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Gebraten Cin Shlegel oder anderes Stilt von gebeiztem Biber
witd mit Sardellen gefpidt und beim Braten mit Butter, Beize, Rabhm und
Limonienfaft Begoﬂ'm wpd diefe Sauce mit' Kapern uumcfnd)t i

(E-ierfglfi[tn.'

Eicr und Sdymals.

Man fprudelt 8 Gier, falzt fie und gibt fiein '3 Loth beifes Rind-
jdhmalj in einen fladjen Tiegel, hebt das am Boben Angelegte anit einet
Gabel auf, big:das Gange gefodt, - aber nody 3iemlidhorveidh ift, gibt e8 auf
einent Teller und bejtreut 8 mit Schnittlaudy oder Pieffer, und gertiept 08
mit Brot, oder fervirt Schinten oder Salami dagu, oder gibt edranf Lintfen,
Kraut oder Epinat.

Eingeriihrtes.

“Jht Sdinten Man fpeudelt 6 Eicr mit Calﬁ, ettvad Obers,
Sdmittland) uad fein gefnitteneme Schinfenileijhe ab, gibt fieiin dasd: heifie
Bett, viihret fie mit einer Gabel auf, 6§ dag @ Gange didlid), nber nnrh Ine:c{}
ift, ridhtet 8 fogleich) an und gibt Pieffer dagu

MitiKrebjew nnd Spargel Man mijot gcmrtemn it
felig gejhnittenerr Epavgel und Krebsfleijy su den gefalzertert Ciernw und
giept fie in heife Krvebsbutter. ]

it Sardellenoder Having 8 Cier miit 2 Loffel fauren
Rahnw und 1 Kaffeeldffel Mehl, Salz, Pieffer: wnbd; fein oder langlicy: ge:
fdnittenen Sardellen oder Hring und Scynittioud abgejbrudclt, gieft nan
in 4 Qoth beies Rindjdhmaly und [aft o8 ohne Anfuiihren auf Der untern
Seite braunliy werden. Dlen nody: weich jturat man 8 anfdie Sedijfel
und fevdivt ed gleid).

Mit Champignons nnd Bricp  Man jprudelt diei Cicr
mit Salg, Pfeffer-und fein: gejchnittencr Peterfifie ab, qibt geditnjtete Cham-
pignond wnd gefochtes tiirfeliq: gejnittencs Brieh aus Sqefithlt bnou und
vitfet fie in Dem heifen Edymalze wie die botigen ein.

Mit Hadis. Gebratenes Kalbfleifd), nudelig gejdmitten, diinjtet
man mit Bratenfaft und faurem Ralhm auf und mijht etwad geriebenen
Parmefan-Kaje dogu. Jugleic) madyt man Cingeriihrtesd vou 5 Giorn; 1 Lbifel
Miehl;: etions Dbers, Saly uad Prefier, bis: es sujommenbalt, bejtrent o8 mit
Kife, ftreidyt dad Hachi® gleicymiipig darauf nud Jtitest e8 auf einen Seller.




Eierfudyen.

Bon Oberd: 5 Cier mit 1y, Seidel Obers, Saly und 2 Qoﬁel bol[
Mehl abgefprubdelt, {dhirttet man in heifes Schmaly in die fladye Pianne.
Wenn e8 auf ciner Seite braun geworden, ftitezt man e8 auf eine Schijjel,
madjt tieder Butter hei, [apt den Kudjen auf dev andern Seite braun wer-
dben, und fervirt ihn gleid).

Bon Jaurem Rahm. Man fprudelt 1, Seidel jauren Rahm
mit 3 Dottern, Saly und 1 Cplofiel Mehl ab, Mifdht den Sehnee der 3 Klar
dagu, bactt e8 in cinen ausgejdmicrten Model gefillt und gibt 8 ju Lin-
fenpiivée . dgl.

Mit Caviar. Man madt von nﬁlgcm Treige febr Fleine nnger
dide Sudyen in Tortletten-Formen und fervirt Caviar anf einem aubcreu
 Teller’ dagu.

Omelette (jranofijdyer Eierfuchen).

®arnirt Su Sdnee von 6 Klar vilhrt man die 6 Dotter, 2 (i[;
loffel boll Dbers, etivas Saly, Musdcatnuf, toeifen Pieffer und Peterfilic.
S der Panne [dft man 4 Loth geflarte frijdhe Butter red)t Deif toerden,
fdhiattet die Gier hinein, vitttelt Die Pjanne und mijdt dag  guerjt: Stodende
unter die fliiffigen Gicr. Wenn nichtd mehr flifiig ijt, gibt man: nod) FHare
Butter unter die Omelette und [aft jie unten gah braun foerden, Damit das
Snnere nod) weid) und crémeartig bleibt. Man ftitegt fie fdhuel auf cinen
Feller und gibt auj die lidytbraune Oberflache etwad Fleijdeffen; 'oder
braune Suppe. Man biegt den Rand mit cinem Meffer: etivad ein unbd
Fann fie mit Saucrampfer- oder Linfen-Piiree, Spinat, Spargelerbjen: oder
geditnfteten Schwammen ober fein gejdnittenen Schinten oder Lad)s oder
mit gerdjteten Ralbsnierdjen garniven. Leptere bereitet man toie (Seite 257)
jedody ftatt mit Cijig mit etrwad Wein.

Mit Ragout oder Hadhis. Man badt Omeletten, bejtreidyt
jie mit Hadyis von Fleijd) oder Krebjen (Seite 31) oder mit feinent Ragout
(Seite' 32) von Wildgeflitgel oder vor Krebjen oder von artem rveifen
Fleifhe mit Tviiffeln, vollt fie gujammen, bejteicht fie mit Glace und
jdhneidet fie in jweifingerbreite Stitde ab.

Odjjenangen.
Man badt ju Ringen gejdnittene Semmeln in heipem Scymalze.
Wenn fie fhn gelb find, legt man fie in eine mit Butter befdymierte Schiiffel,
gibt etwas guten fauren Rabhm dagu und in jtden Ring ein vohed Ci. Nuu
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gibt man Salz und Rabhm darauj, dedt die Scyitfel ju, und ftellt fie in
bad Rohr. Die Dotter miijfen tveid) bleiben oder man badt dDie Eier tvie
Seite 39, oder in einer Dalfen-Form und legt fie in die Ringe, naddem
diefe mit Rabhm aufgefodht find.

Geftitrgte Eier.

Kleine halbrunde Formen jtreidht man mit Butter aud, beftreut fie
mit Brdjeln, gibt in jede ein frijdhes i und efwad Saly und jtellt fie auf
dent warmen Herd, bis das Klav fejt gevorden. Dann ftirezt man fie jogleich
auf Gemiife, Linfen, Shwamme, Had)is oder Ragout,

Berlorne Eier.

Bon Semmeln fhneidet man ditnne Sehnitten, badt fic in Sdmaly
jhon gelb, legt fie in eine mit Butter bejdymicrte Sdiifjel und auf jede
Semmeljdyeibe ein vorfidtig aufgefdhlagenes i Nun fdhiittet man etwasd
Oberd dazu, jalzt die Eier und jtellt die Schitfjel in'dad Robhr, bid die Eier
foeif, aber nod) weid) find. .

Gejeste Eier.

S eine mit Butter ausgejdymicrte Schiffel gibt man 1/, Seidel jau-
ren Rabhm, {dlagt 6 Cier hinein, belegt dieje mit gejdnittenen Sardellen,
fteeut Sdnittloud), Brojel und fleine Stiiddyen Butter darauf und ftellt
fie in dag Robr, bis jie halb fejt find, woranf man fie gleid) fervict.

Gejdpnittene Cier.

3n Butter [apt man Peterjilic und Brofel anlaufen, dann verrithrt
man 8 mit janrem Rahm und Salz, [apt e§ aufdinjten, mijdt ju Scheiben
gefdnittene hartgefottene Cier dagu und vidytet es gleidy an.

Oder: Krebsbutter, jouven Rabhm und. Sardellen [aft man beif
werden, gibt, wenn die Butter jergangen ijt, hartgefottene blatterig gefchnit:
tene Cier, Peterfilie, getvitrfelte Krebsjdhroeifchen dagu und haujt e8 zwijden
einen gebacfenen Meif von Butterteig in cine audgejdymierte Blechichifjel,
ftreut Parmejan-Kafe darauf und badt e nur cin toenig,

Geftiirste Eierjpeife.
Mit Krvebdbutter. Man treibt Krebsbutter mit 5 Lojfel voll
Bijdbejchamel (Seite 27) 5 Dottern und 5 Loffel voll janrem Rahm ab,
gibt die 5 Klar ol Sdhnee und mwinfelig gejdynittencd Krebs- und Fifdh-
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fleifc) Dagu, badt e8 m einem mit Krebsbutter audqejdymicrten Mobdel
und ftiezt ed. :

Mit Rrebsf!curﬁ tnd Sardellen. Cinen ri‘uﬁgcfd)mierteﬁ
Mobdel belegt man mit Keebsfehroeifchen, Sardellen unbd hartgefodten zu
Sdyeiben gefdynittenen Ciern.. Dann, mad)t man Fifd- oder Semmelbejdya-
mel (Seite 27), treibt ¢8 mit Ciern ab, gibt Peterfilic, ettvasd jauven Rabm
und fein gefthnittenc Ootter dagu, fitllt ¢ in dew Mobdel, bdt unbd ftiivat es.

Mit Fijd-Nagout Man teeibt 2 Loth Butter mit 2 Ciern
und 6 hartgefotterten Dottern ab, gibt Peterfilic, Salz und eine Handooll
mit Obers befeudytete Beofel daj, unterlegt ¢8 in audgebrofelten Mobel
mit Fajten-Ragout (Seite 33) badt und jhiregt cs.

: ' Gefiilite gebadene Gier.

Man fitllt die inwendig mit Citlar ausgejtridyenen halbivten. haviges
jottenen Gier, von denen man die-Dotter herausgenommen hat, mit Ragout;
bedt fie mit dem herabgejdhnittenen Stitde, drebt. die gangen Cier in mit
Gitlar befeudytete Oblaten, dann Ei und Brijel und badt jie in Schmaly.

Giefiillte Eier.

Mit Sardellen Hartgefottene Cier jdhneidet marn der Lange nad)
andeinander. Dan [apt man Peterfifie, Jroicbel nud Brofel in Butter an
laufen, gibt jur &ﬁu[rtc baton die jerduiicdten Dotter und fauren Rabhm, willt
bie intwendig mit Ciflar andgefticdhenen reipen Haljten dev Ciev jujammen,
dreht fie in Gi und Brofel und bact fie in Sdymalz. Indefen focdht man
das itbrige Angelanféne mit Sardellen, jourem Rabhm und Peterfilientoafjer
auf, gibt ¢8 it oie Schitfiel wnd die Eier davauf.

Ober: BVon 6 hartgefodten Gicrrr, nad) dem Austihlen dev Lange
nad) getheilt, jtopt ntan die Dotter mif in Mild) gerveidhter, gut andqedriidter
Semmel, mifdyt ¢& Paffict ju cinein Abtriche von 2 Loth Butter, 1 Ci und
1 Deotter, gibt witfelig gejduittenc Sardellen, Saly und Preffer dagu, fillt

Damit die Gier gehanft ahr, “betedipfelt jie mit Butter und ftreut Brojel
datitber. Den Mejt mifdht man mit fanvem Rabhu, legt anf dicfes die ge-
fitlltenn Gier in cine Sditjjel und, badt fie nuv furg.

Mit Ragout. 6 hartgejottene Cier jdyneidet man dev Lange nad
audeinander und nintmt die Dotter fevaus, dafie fillt man fejted Ragout
(€eite 33) vor Fijch oder bon Briep, Champignons und Junge ein. Dann
treibt man Butter mit frifthent Dottern ab, vihrt die hartgefottenen Dotter
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gevdriictt, nebft jauvem NRabm und Peterjilie odev Edpnittlaud) dagu, qibt ed
in eine Sdyitffel, ftellt die gefitllten Ciev hinecin und badt fic.

3 %utteltctg Die hartgefottenen Dotler, mltDbm‘% btreudjtttc
Semmel{dymolle, ftifde Dotter, Fijhfleijdh), Salj, Mitscatblitthe, fouten
Rahm, {topt man fein, und qibt die Halfte auf einen Bled)teller, Davanf die
mit Ragont dufhhtﬂi’cngjefﬁ'lltcn Gier, tweldye man' ntit dem Rejte dect, nad)-
pem tan wm den Rand cinen Reif von gebadenem Butterteig gelegt hat.
Man bedecdt diefen mit Papier, wabhrend man die Cierfpeife bact.

Mit Krebsbutter und Sdhweifden NMan fot die hart-
gefottenen Dotter, vetrithrt jtemit Krebdbutter und tleingejdnittenen Schweif:
den, einem Ci, in Mild) geweidhter Semmel; Saly und Peffer.” Davauf
legt man in cine, Sdyiijjel die mit Ragout gefitllten Cier, gibt | fauren Rabhm,
Sirebsbutter und Q}rufcl Davitber und badt e§ nur furg.

Eier i Ragonut.

Srifhe Cier, in Papicr gedreht, bratet man in heifer Ajche nur bis
jie beip find, Damit fie ferntoeid) bleiben.: Danu werden fjie gejchalt in cine
Sdiifjel gelegt.. Man gidt Fijd)-Ragout (Seite 33) daviiber, daf fie nur
ein wenig heraugfehen, und [aft e8 auffodhen. Oder man gibt Fijd)-Ragout
in bie Sdiifjel und belegt es mit in Salzwajjer gefodjten, verlornen Ciern,

Cier i Sdhlajrode,

Anfgefdlagene, in Salzwafier gefod)te Cier fapt mran, Wwenn die Dot-
ter nod) weich find, mit civem Lofiel in falted Waijjer. Dann qibt man anf
Stiddyen Dblaten) weldye mit Ciflar bejtrichen find; 1 Loffel Ragout, dar-
auf ein Ci, jdlagt die Eden jujommen und dreht fie in €t und Brojel. Aus
Sdhmaly: gebackent, legt man fie in ‘cine mit Krebsbutter audgefdymicrte
Sdjitfiel, in etvasd jauven Rabm, gibt: Rabhm wid Krcbsbutter dariber  und
lift o8 quitodye.

Hollandijde Eierjpeife.

Cinen getvdjferten Having jdneidet man ju Stitdfen, dreht fie in Wehl
und badt fie in Sdmaly. Cine Kavpfenmild) wird ebenjo gefdhnitten und
eingebrofelt gebacken, 6 hartgefottene Eier, jedes in 4 Theile gejdhnitten, legt
man mit den Fijdjtiien wed)felnd in die audgejdymierte Schiifiel, in weldye
man 3 Loffel jauren Rahm gegebern, gibt oben ebenfalld Rahm und Butter,
jtellt die Schirffel in dad Robr und [t e aunffodyen.




Gebadene Wiirftdyen.

S beife Butter gibt man Peterfilie, Brdfel, havtgejottene Dotter,
witrfelig gefdnittencd gefodyted Fijdhileifd), Salz, Pieffer, Musdcatblitthe und
fauren Mahm. Davon gibt man cin paar Lffel boll auf Oblatenjtiicden,
breht fie gu Wiirjtchen, diefe in Ei und Brdjel und badt fie in Sdmals
Ginen Theil der Fiille, mit faurem Rahm gemijdhyt, gibt man in die Schiij-
fel, die Witrftdhen darauf und lapt e& aufdiinjten.

Ober: Man fitllt Fijdfarce in Frittaten, vollt fie ju Wirjtdyen,
jdneidet fie einigemale ab, dreht fie in Ci und Brofel und badt fie in

Sdymal.
Wirthjdajts-CEier.
3n 1 Qoth Butter [apt man Peterfilic anlanfen, treibt ed andgefiihlt
mit 2 Gietn ab, gibt 6 Dartgejottene Gier fein gejdnitten, 1 Cplofel fouven
Rahm und etvad Brofel dazu. Daraud formivt man mit bemehlten Han-
den Gier, die man in Gi und Brdfel dueht und in Sdymaly badt.

Eierjpeife in Mujdeln.
Mit gerdaudertem Fijde NMan ftreidyt die Mufdyeln mit
Sardellenbutter aud, qibt toitefelig gefdnittened gerdudyerted Fijehflcijd
Binein, cbnet ¢& und gibt Davauf ein frijdhes vorfidhtig aufgejdylagencs i,
baf der Dotter gany bleibt. Man jtellt fie auj dem Rofte oder Bled) nur
jo Tange in den heifien Ofen, Dap dad Klar jtodt.
MitHarvingen Man fteidyt die Mujdyeln mit gerodhnlicher But-
ter aud und gibt BViidlinge oder Harvinge unter dad Ci.
MitTriffelnund Lads. Cine Triiffel und 6 Loth gevdudher-
ten Lad)$ feinbldtterig ober miirfelig gefdhnitten, diinftet man mit Butter,
dann gibt man etwad Glace bagu. Nun fprudelt man 5 Eier, 2 Dotter,
9 Qoffel Dbers, Saly, Pieffer dagu wnd vithet 8 in 3 Loth heipe Buter
mwie Gingerithrted und wenn e8 didlid) wird, das Gejdynittenc dagn. Man
bauft e8 in den Mufdeln auf und fervirt fie fdnell.
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