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Gpetfpeifen.

Weidhgetodhte (anei:.

@ic Gyer werden in fodyended TWafjer gelegt, brei
Minuten lange darinen gelaffen, und dann in bent
gehorigen Eyerbechern gleich jur Safel gegeben.

Gyer i}u Sdymals

§an forudelt acdht Gyer mit etwad Saly gut
ab , ftelit n einer Pfanne vier Loth Buiter, over
fepr guted Schmaly fiber frifhe Glut, [dhitttet, wenn

‘Dasfelbe beif ift, die Eyer davein und 16t fie angies

pen, daf fie auf ber untern Seite braunlidy werben,
poch miiffen fie oben nicht gany feft feyws ftieat fic
pann auf cine Sdiiffer, und @ibt fie gleidy gue
Rafels  Auf viefe Art Eonnen fie mit fein gebadicr
gritner Peterfilie, mit Sqrdellen, Sdyinfen, Sypar=
gel ober Grddpfel gegeben werden. Die Sarvelien
werben fein gebc{ff, Spargel oder Schinten flein
witrflig , und vie Erdipfel in Streifen -gefdhnitten,
b wenn die Gyer in die Butter gegoffen werden,
vagu gegeben. € verfieht fich von felbft, baf diefe
Sngrevienzen friibes gefocht werben miiffen.




Gebackene Cyer,

Man macht in einer Pfanne Schmaly heif, febldgt
bie Cyer Darein, bdriidt die Blafen, weldhe fie ma-
den, fo diel miglich nieder, febrt fie um, und gibt
fie, wenn {ie gelb werden, auf eine Sdiifjel, oder
an Fafttagen alé Beleg auf Gemiife.

Gefitllte Cyer,

Man Foche acht frifche Cyer in Waffer Hart, laffe
fie bann abEiihlen und nehme dvie Schale herab, dann
werben fie der dnge nach mitten von einander ge:
fdhnitten, bie Dbtter herausgenommen unbd mit etwasd
gritner Peterfilie veht fein gehadt. Nun verriihre
man ein eygiofed Stiick Butter ober Shmals redyt
flaumig mit jwei Gyern, gebe die gehadten Ditter

bavein, falge fie und fiille fie gehauft in die Cyweifi-.

bdlften. Dann beftreiche man. cine Sciiffel obex
Safjerolle gut mit Butter, gebe cin Paar Loffel voll
MRabm darvein, fielle die Cyer eined an dem andern
“barein, und gebe oben wieder RNabhm, beftreue fie mit
Semmelbrdfeln und bade fie fdhnell im Ofen, oder
gebe unten und oben Glut. Diefes Gericht fann
auf mehreve Avten verbeffert werden, wenn man
Briiffeln, Sdyinfen, Sardellen ober Champignons
unter die Fitlle gibt,

Sefeste Cyer.
Man beftreidhe ein fogenannted Dalbenblech mit

DButter und gibt in jede Bertiefung einen Kaffehloffel




a3
poll Nahm, 186t ¢8 dber frifcher Glut heif werden,
fdhlagt bie erforderlichen Eyer barein, Eehrt fic
wnt, und gibe fie dann behutfam auf gine Sdiifjel.

Gyergebackenes.

INan verrfihet flinf Cyer mit jwei Kochisffel voll :
Mebl, giet fie gefalzen in ein fleines Sacden,
gibt Diefes in Fochended Waffer und [3ft fie hart
werben, nimmt den Feig dann heraus, fchneibet ihn
in fingerlange Streifen, die man aus Shmal; bact,
auf eine Sdiiffel richtet und mit Sucfer beftaubt.

Qi)erfud)en (Omelette ),

Man verriihet fiinf bis fechs Eyer mit einem
halben Seitel gutem Dberd und cin Paar Loffel voll
Mehl, fest dann Butter in einer Panne fiber bad
Fewer, und gibt, wenn berfelbe beifi ift, bas Ub=
gefprubelte davein, Lift 8 auf ciner Seite braun
werden , ftiiest e auf eine Sehitffel, 3Gt wieder
Butter, heiff werden, und gibt den Kudyen behufs
fam wieder in die Pfanne, LWenn ev auf der anbern
Seite ebenfaﬂ’é braun wird, gibt man ihu auf eine
Sihiifjel und gleich yue Tafel g

Gyerflectdhen, ;

IRerden auf bie ndmlicye Art gemadyt, doch wikh
alljeit nuy ein @Ofel voll Feig fn dte Pfanue gege-
ben, weldhen man audeinanber laufen 1agt, bann um-
Eebrt und wieder brdunt, auf eine Sditfjel gibt, -
und mit eingefotfenen Frlchten belegt.
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Cingeriihrte Cyer,
Udt bis jehn aufgefdhlagene gefalzene Gyer
‘werden in eine Kafferolle, worin man fechd Loth

Butter echibf, gegeben, und fiber ftarfer Glut fort: !
wibrend geriihet, bis fie die gehdrige Fefte haben,
bod) mufeé fich nodh elibren laffen, wefin man es jur
Zafel gibt. Diefed Gericht Fann mit Shnittlaud
ober fein gebacter gufiner Deterfilic beftrent werden.

Cyer in brauner Butter. .
Man V@Gt Butter in einer Vfanne vedht braun
werden, rd)[agt tann. [n viele Eyer, al3 man nithig
hat, barein, lapt fie auffochen, gibt ein Paar Loffel
Cffig dasu, legt bie Gyer heraud auf cine Sdiffel,
giefit bie Butterdariiber, und gibtfie gletch jur Safel.

Cyer in Sauerampfer - Sauce, 4
Ttan madyt gute Saucramypferfauce(fiehe viefe),
[3Ft fie in eincr PorgeNan-Kafferole oder Sdiiffel
Eochend werben, fchldagt dann die @pcrex’mémbmbem
anbern darvein, und [t {ie swei bid drei Minuten
bamit auffodyen, boch miifjen vie Dbtter weidh bleiben.
Cyer mit' Senf. r
Bon hart gefodhten Cyern wirt die Schale wegs
genommen, und bdiefelben auf die {)({Ifte durdyges
fdhmitten. Dann madye man Butter beif, gebe ein.
Paar Loffel voll Senf hinein, giefe ein Glad Wein X
vagu, laffe 5 mit Budcr auffochen, und gebe fie
fiber bie auf eine Schiiffel gevicdhteten Gyer.
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