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b) Cietfpeifen.
1. €ier ju fodien. Die Gier werben gewajden und
in fprudelnd fodendes Waljer gelegt. Weide Gier
braudjen vier, harte niemals lEnger als aehn Minuten.

2. Riihrei. 6—8 Cier werden mit 3wei Prijen Galj
in einer Gdiiffel tiihtig geldhlagen, bis fie jhon glatt
Jind. Dann werben Jie mit einer halben Tafje Mild
oder Wajjer gut verriihrt. Nun [dft man einen Eploffel
oll gewiirfelten Gped ober Fett jhon Hellgelb werben,
giept bie Cier bagu und riihrt die Mafje immer wieder
von ber Panne los. Man nehme die Riihreier iedbod
nidt gu [pdt vom Feuer. Gie jollen nod) ziemlich nap
und breiig, nidht troden fein, wenn fie auf den Tijd
fommen.  Man fann mit den Ciern jugleid biinn-ge-
[dnittene Gped- ober Shintenfdheiben, aud Wurjtridden
jeder Art oder Snittlaud) in das Fett geben.

3. Gpiegeleier oder Odjjenaugen. In einer Pianne
wird ein CRloffel voll Fett heil gemadyt und die Eier jehr
vorfidtig unb tubhig jo hineingegeben, baf das Eigelb un-
bejdyabtat in bie Mitte des Ciweil su Tiegen fommt. Das
&Feuer fei dagu nidt jtarf. Man [iBt die Gier langjam
baden, bis bas Weike fejt ijt. Das Gelbe ol nod) etwas
fliiffig, aber dodh) jhon warm jein. Man ridhtet die Eier
auf einer exrwirmien Platte an und beftreut jie leicht mit
ChHiER

¢) Broffpeifen.

1. Urme Ritter. 6—8 altgebadene Gemmeln

werden in nidt ju diinne Sheiben gefdnitten, auf eine

Platte gelegt und mit etwa 14 Liter Mild, die mit 3wei

Cploffeln Juder gefiit wurbde, iibergoflen. 9ad) zehn

Ainuten werben jie umgewendet, damit jie gut weidjen

fonnen. Gie miifjen bie Fliiljigeit jo diemlid) aufjaugen.

JNun badt man fie in heifem Fett auf beiven Geiten

| jdin gelb. Gie werden mit Juder ober mit Juder und
Jimt beftreut.
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