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194 Cilfter MAbfdhnitt,

febet fie fu Ciern und dann in Brodfamen um, back
fie redit fdhon in Butter, legt fie auf die Platte unb

grefit eine Jtobertdfauce oder audy eine braune Sarpfens
fauce daran, und fragt fie auf.

556. Gefiillte Cier, — Die Giep werbert, wenn
fie bart gefottert find, in falt Waffer gelegt, ‘dann ges
fhalt, und bder Lange nadh entywer gefdinitten, dasd
Oelbe Deraus gethan, und im Morfer fein geftofern,
oann i ein Gefdyirr gethan, in Mildy eingemweichtes
und wieder ausgedritcttes Brod und fein qeftofene Man
beln bazu, thut Sucder nady Gutfinden Darunter , vers
bunnertd mit gangen Giern, legt die Gier neben eins
anber auf ein Gefdyire, thut in jeded ein ordentlich
Hauflein von der Maffe, beftreidit fie mit Butter, und
badt fie gans langfam fchon gelb, Nidytet in die Platte
etne gute Milchfauce an, und legt jeded balbe, gefillte
Ei fdhon davein, und fervirt. Wenn man das Eigelb fiogt,
o mug audy etwas frifche Butter DAzl genommen werbden.

20/, Oefullte Eier mit Ragout. — Man fiedet
ebenfalld Gier bart, und fdyneidet fie ber Lange nady
entywet. Cin Stiuctdhen Butter (46t man sergebn und
etwas Wehl darin angichen, fduittet Fleifchbriipe baju,
[aft e8 gut miteinander Fodyens abgefottene Kalbdmilch:
ling werden in gang fleine Wirfeln gefchnitten, in die
Sauce gethan, einmal darin auffodyen laffen, dann ein
Cigelb darunter gertibrt, und auf die Seite aeftellt, Cin
Lledy oder Viatte wird mit Butter befivichen, dbann fols
gendes hinein gefullt: Wenn e8 6 Eier find, fo nimmt
man einten halben Sdyopyen fauren Rabm, vibrt einen
Ggloffelvoll feines TMehl und 3 gange Gier barunter,
etnguﬁ Sals, fullt 8 dann in das Geldyirr, legt die Sier
fchon Reihenweif davein, fiille jeded balbe Gi mit dem
Kagout voll , jiellt ed in einen nicht su Dbeiffen Ofen,
wenn fie {chon gelb gebacfen find, gleidh fervivt.

558. Gerithrte Eier mit Garbdellen, — Man
wajdit 6 Stid Sardellen, grathet fie gut aus, und vers

wiegt fie mit einem Stiicchen Butter vedst fein, thut bant
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bacft die Butter nebft nody etrwad andever friicdher BVutter m ein
> unb ®efchire, lagt thn gergeben, \chuttet 8 ganie Cier, die
Plens man mit ciner Obertaffe voll Mildy qut verrihrt und
einn wenig gelalen hat, darein, vubrt darin fleifig, und
wenn (08t e3 fmmer vom Boden nb wenn e8 nun giemlich
it qes bick wird, fo richtet man es auf bu: Platte an, und gibt
, Dagd e fcyuell su Tijde.
Pf"’ 559, Geviihrte Cier mit Spargeln, — E8
m};i werden nad) Outfinden Opargeln i gang tleine S tiicks
i, chen gfhw fen, diefe in Saljwafjer nicht febr weid) ges
. focht, dann Dherausgenommen, in frijcder Butter nod
i eine Weile geditnjiet, bernach verrnbrt man 9 Eter mit
iy cinem ®fas voll fifen Rabm oder guter Mildy, thut ein
[:ftlg wenig Eﬁnﬁ[g bagit, und gieft 8 gu den € pargeln, rviprt
Sllte barin, bid die Maffe dick wird, vichtet e dann gleid) an
ill.:ﬁt und fervict. | | '
.'Deni 560. Geruprte Cier mit Kalbdnieren —
; Gine qut gebratene fehone Kalbsniere wird fammt dem
iebet Sett stemlich fein vermwiegt. ©Schalotten und etwasd Schnite:
nac) lauch ebenfall8 recht fein vermiegt, in Butter gedinftet, §
und gange Gier, weldye man mit Nfrfﬁ voll Mildy gut vers
ash, vithrt bat, werben mit dem nothigen Salz und der vers
)z wiegten Nieve dazu gethan, unter fleifigem Rubren dick
ote werdert laffen, dann angerichtet- und aufgetragen.
@EF" 561, Gernubhrie Cier mit 5].'mrmr:i‘nnf&6
i Man verruhrt 7 bid 8 Cier mit 4 Loffel voll jaurem
jols Nabn, thut el Jth geviebenen ‘Dannuanfnﬁ poer in
e Deffen G:umngiuug 3 Qoth Schweizerfas dagu, audy et
nen was Pfeffer, ribrt afled redht gut durdjeinander, Sn
;f:; ein ,ﬁfnﬁml}[ thut man fiufﬁi[}jﬂbfln @ﬁhufrffcﬁ QYO
. Butter , [aft fie geygehen, giept die Lter daju, rubrt
?;11“ ebenfalld, bid fie dicE werden, und rvidytet fie gleich an.
i 502, Gernubrte Cier mit Krauter. — Schar
[offten , Peterfilie und Champignons werden, nachdem
an fie fein vermiegt find, in Butter gedampft; 6 Eier wers
ELs pert mit ciner Tafje woll gutem Schr vedht vervibrt,
i u ven Srautern gethan, und ebenfalld geriprt, dann
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