100

por Dem Serviven mit Wein itbergojen, Dder mit ein Drittel
Wafjer und Juder aufgejotten twurde und ivieder erfaltet ift.
Dann jtreut man etwad Jimmt davauf und ziert jede Scheibe
mit einem Klimpchen Deliebiger Marmelade. Statt ded Weined
fon man bdie Schetben aud) mit dem Saft frijdjer Erdbeeven
oder Himbeeven, den man durd) ein Tud) feiht und mit Juder
und Jimmt berjebt, itbergiefen. Jn diefem Falle bleibt die
~ Marmelade weg.

Gicrfpeifen.

onfervivung der Gier.

Der Bedarj vou Eiern ift aud) in mittleven Wirthjchajten
eit o Dedeutender, daf man gerne fiir einen Vorrath Sorge
tragen wird, um wdhrend Ddes Winterd bon Dden wed)jelnden
und  oft llllt]tbuf,]l[ltfj bobhen Miarftpreifen unabhingtg zu jein
und aud) feine pSalfeier” uLf}mLu st mitfjen, die jid) nicht 3u
jeder Wermwendung eignen.  Die Miglichteit, Cier fiix Iaugcre
Jeit  aufpubewahren, ijt daher wicht mur bei Wirthichaften
widtig, wolelbft eine Hithnerzudt gehalten wird und ed fich
parum Bandelt, den Ueberjchufy der wdrmeren Jabhredzeit fiiv
jene Peviode 3t erhalten, wo die Hithner Jparfam oder gar
nicht legen, fonbern auch andere Haushaltungen mwerden gut
daran thint, die niedrigen Sommnterpreife zur Anfchaffung einesd
Lorrathes zu beniipen.

Su diefem Jwecde twerden uerit die Cier mittelft Duveh-
]Cf)ﬂlILIl Sdiitteln u. §. w. gepriift und bdie gut befundenen
i einer S“um pder in emtem Faf auj eine Lage Haderling,
S’Inﬁt, Rlete 1. j. w. gelegt, dap feines an dag anbdere {tofst.
©o wird jdjidjteniveife fortgejafhren, die RKijte oder da3 Faf
dann leicht bedectt und an einem Eihlen, (ujtigen Ovt, der aber
por rvajdem Temperaturiedjjel und Froft gefdhiiht ift, auf:
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bervafrt.  Dieje Miethode 1jt dem Ginlegen m Kalfwafjer vor-
auztehen ; Died gefchieht, inbem man die Cier iviederholt
Wajjer taudt, in weldgem gelbjchter Kalf (ein Theil auf adt
Theile Wajjer) geldft ijt und fie jedesmal frodnen [it. o
behondelte Eier [lafjen fjid) allerdingd lange aufbemwabhren, ber-
fieven aber viel an @iite und Vertwendbarfeit; dag Eierflar
ird ditnn und gibt wur jelten und nac) grofer MWihe jteifen
©dynee, der Dotter wird blaf, tweid) und ift bHfterd mit dem
Stlor vevmengt. Veffer, aber allerdingd aud) mithjamer, ift eine
andere Neethode, nach welcher man jedes gepriifte €i vom
©dymut trocfen reimigt, damn mit didem Letumwaijier bepinjelt
und in trodenen Gand ftellt, ofme fie zu bedefen. Natitclich
mufy auc) dazu ein gleichmifsiq fitgler, wombglich Heller FRoaum
gewihlt werden.

Um- bejten find iibrigend Cier ju verwenden, wenn fie frijdh
aelegt, aber {chon vollfommen audgefithlt find.

Das Hieden der Gier.

Die mit faltem Wajjer geveimigten Eier werden bvorfidtig
mit einem Qoffel in fochendes Wafjer eingelegt und 4 bis
5 Minuten fieden gelafjen.

€3 it NRitdtficht davauf zu nefuen, ob die Eier frijd) gelegt
find, ober wie dict die Schale ift; dltere Eier oder jolche mit
jehr ftarfer Schale wird man um eine oder 3wer Wennuten Langer
focgen [affen.  DMtan echilt bei diefer KRodjdauer wetd)e oder
Tunf-Eier, de unter einev zierlih gefalteten: Serviette auj
den Tijd) gegeben werden.

Revnmweidhe Gier, wie jie su Salat und Garniviingen
berendet werden, [AFt man 6 biz 8 Minuten fjieden; das Ktlav
joll vollfommen fejt, der Dotter noch reic), aber nicht mehr
fliiiftg fein. Wenn fie aus dem RKocdjajjer genommen werden,
gibt man fie yum rofchen AOEiHlen in faltes Waijjer.

Harte CGier [Ept man 10 Minuten und wohl aud
daviiber fichen, da die Dotter wollfommen feft jein miifjen. Aud)
diefe pflegt man rvajdh in faltem Waffer abfithlen zu faffen.




283, Gewshulide Gievfpeife.

Man (dhlagt 6 biz 8 CGier e emen Topj, gibt Saly 3,
jprudelt gqut durcheinander, jwobei man aud) jwei oder dret
Loffel Milch) augeben fomr, wnd giet e8 dann in etne Pfanne,
it toelcher jo viel Butter oder Scdymalz heif gemadyt wurde,
dafy e3 den BVobden mefjerviicfendict bedeckt. Anfangd viihrt man
mit einer Gabel, bi3 die Mafje dict wird, damn viictt oder fHebt
man nur, um ein Anbrennen zu hindern. Je nach) Belicben (GHt
man fie mebr oder weniger feit werden, in der Megel aber foil
pie Eierjpeife unten ujammenbdngen, obenauf aber nuoch iweid)
jeut.  Wian Dejtrent fie dann mit Schnittlauch, Lieffer, fein-
gefdynittenen Sdyinfen oder gepusten und gevollten Sardellen
und gibt jic beip u Tijd).

284, Gievfpeile mit Sped.

8 Defa Sped wird i fleine Wiicfel gejdnitten und ge-
vhjtet, bie er glajig ausjieht. Damn gibt man die wic oben
abgefprudelten Cier Hinein wnd verfibrt weiter iie bei der
gewdhnlichen Cierjpeife. Statt des Speced fann man aud) fein=
gejchmittenenr Schinten, Savdellen oder Havinge, ge-
fodite und gehadte Shwamme in etwasd Butter leicht
rijten umd dann die gejprudelten Eier jugiefen. Alle dieje Gier=
jpetfent bejtvent man mit Schnittlaud).

285. Gpiegel-Cier (Odjfenanaen).

Manw nennt jo die nady dem Aufichlagen vorfidhtig in
Deige Suppe oder Sauce eingelegten Gier, bei weldhen das
Klar einen fejten, iveifen Ming bildet, n deffen Mitte der
Dotter gany und weid) Oletbt.  Am - Jwecmdhigiten bereitet
man fie, wemn fjie in Suppe gemacht werben follen, m einem
flacjen Loffel, der theilveije mit Geifier Suppe gefitllt und im
Sieden  gebalten wird ober in der Dalfenjorm, i deren
Bertiefungen man Fett Heif werden (G@Ht, die Eier dun vor-
fichttg Demmetnjchlagt wnd jo lange davin (Gft, bis das Ciwei
gevonnten 1jt.  Man gibt Spicgel=Cier auf etgelne Suppen, 3u
Purée und Gemiife, fo wic als Garnivung. Von  dlteren
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Giern, namentlich Kalfeiern, jind jie jehr jdywierig 3u bereiten,
ba dic meiften Dotter leidht jerlaufen, wad nidht fein darf.

286. Werlovene @ier, :

Ctwas mit Gijig angejducrtes und gejalzenes Waijer
wird zum Sieden gebracd)t (in einer flachen Cajjerolle), damn
jthlagt man vorfidhtig bdie Cier Hinein, twie bei den Spiegel-
Giern, (dft fie fochen, bi8 dad Weifse fejt ift und gibt fie dann,
mit Bieffer und guitner Peterjilie bejtvent und mit dem Efjig-
Wafjer  betviufelt, mit pafjendem Gemdije  (Linfen . §. 1.)
ant Tifch).

28%. Gievfifdy.

Man (axt in einer Bianne bldttrig gejchnittene Swiebel
goldgelb voftenr, gicht Ddaun gewdifjerten Cfjig’ zu und Jd)ldgt,
wennt derjelbe focht, wie oben die Gier finein. Jit dag Weifse
feit, fo faft man die Gier auj eine Sdhiifiel, jalzt mwd piejfert
fie und gicht dic Brithe mit der IJwiebel daviiber.

288, EGier mit Rven oder Fardellen,

parte Gier werden, wenn fic auggefiihlt und gejchdlt jimd,
it 2 ober 4 Theile gefdnitten, mit mildem Effig und Oel
angemacyt, gefalzen, gepfeffert und mit geviebenem Ktven bejtveut.
Nimmt man jtatt deg lepteren fein gejdnittene Sardellen, jo
fonumt auch) Scnittlanc) dagu.

289, Omelette (Gierkndien, Pfannhkndjen).

4 ganmze Gier und 4 Dotter werden mit etiwas Salz,
2 Qiffel Mileh wd dem Schnee von 4 Cierflar abgeviiht
md dicfe Maffe fleinfingerdict in dag auf einer flacjen Pjaumne
beifigemachte  Fett  (Butter oder Sthmalz) gegofjern.  Man
jhiittelt unter dem Vacken die Pranne leiht, bid bdie untere
Seite jhin  goldgelb gebacfen ijt, wihrend die obere nod)
weic) wnd itternd Oleiben joll.  Damn hebt man die Omelette
orfichtiq mit eimem flachen Qiffel auf cine Heife Sdiiijel,
beftrent die  weiche Seite mit fein  gejdhnittenem  Schinfer,
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@ardellen, gehactten Tritffeln, mit beliebigem Hachée oder feinen
Krdutern, worauf die Omelette Fujammengejchlagen, auch oben
mit der Fitlle oder, wemn 3 pafjend ijt, mit Schnittlaud)
bejtreitt wird.

290. Gryapfel mit Cier,

Gefochte und in Sdjeiben gejchnittene Erdipjel werden
jdichtemweife mit hartgefochten Eiern, die gleidhjalls in Sdjeiben
gejhnitten find, in eine qut audgejdymicrte Cafjerolle gelegt,
gefalzent und mit Rabhm, in weldpem 2 Cier abgejprudelt, iiber-
gojlen.  Obenauj fommt eine Lage Crdipfelnr, dann gieht mau
den Jieft ve8 Rahms davauj, Dbeftreut mit Semmelbrofeln und
(aBt e3 in der Nohre baden. Jum Anvichten fjtirzt man diefe
©peije aus der Cafjerolle, befjer ijt e3 jeboch, jie gleid) in einer
pafjenden Sdhiifjel u baden. Sie foll jhon goldbgelb wnd der
Rabhm vollfommen aufgejogen und verdiinjtet jein. BVejonderd
jhmadhaft ijt diefe CEterjpeije, wenn man wijdjen die cingelnen
Sdyichten fein- gejdynittenen Scjinfen oder, wenn fie als Faften-
fpeife dienen joll, gewiegte Sardellen fjtreut.

291, Zarv[djivte Giecr.

artgefochte Eier werden gejchdlt, der Linge nad) tn 3wei
Theile gejchnitten und die Dotter entfernt. Man driictt diefelben
pamn mit m MWild) geweichter Semmel fein ab, pajfirt e 3u
4 Defagramm mit einem gangen G und ecinem Dotter abge-
tricbener Vutter, gibt Salj, etwas Pejfer mnd fein gejchnittene
Carbdellen dazu und vermengt Ales gut. Mit diefer Mafje
belegt man die falben Cier fo, dafi jie die Form von gangen
befommen, taucht fie leidht in zerlafjenc Butter, beftreut fie mit
Brofeln und bact jie unter Jugup von Mildrahm m der
Hopre. Jur Fitlle fon man aud) beliebige Farich von Fijchen
ober Krebjen bendigen.

292, @ier im Sdjlafrod.

Bieverdige Stitdjen Oblaten beftreicht man, wm fie weid)
g machen, mit Eierflar, qibt dawn in die Mitte cinen Loffel
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beliebigen Favidy, - davauj ein in DHeifem Salzwafjer gefochtes
©piegel-C1, (dhligt dann die vier Oblateneden oben jujammen,
panirt in €1 wnd Brojeln wnd badt in Herpem Schmals.

R93, Eicvfpeife en coquilles (in Wuldyeln).

6 qan,u Cier und 3 Dotter werden mit ctwagd Obers
und Saly abgefprudelt und in 5 Defagramm Heifer Butter 63
3 maf tgu Dicfe auflanfen gelaffen, damn mijdht man etwas
fein gefdhnittene Tritffeln und guriine Peterfilie, nachdem Jie in
Butter aediinjtet wurden, davunter, gibt ¢d in die warm gejtellten
flachen Mujcheln und ferbirt jofort. Natiivlich) tird fiiv jede
Berjon etne Miujchel gerechuet.

wleifebipeifen,

A. Rindjleij.
Anfbewalrung und @onfervivnng des Lleifdjes.

Welche Subereitungsart immer gewdhlt werden mag, jollte
e fl'iidjqcidjlmljtttu?« Flei)ch vertvendet werden. Ein "[hﬁtqcn
bon awet Tagen madt dasfelbe miicber und jdymadhaiter, ia,
bei 1[‘f)lmrul Sleijharten und grofen Stitden fann man diejes
Abliegen mit Vorthetl auch) viel [inger augdehnen, wobei
freilich die Jabreszeit und der Aufbewalbrungdort wohl Au
beachten jind, um dag Fleifeh nicht etiva verderben zu lafjen.
Wlff]t fiir “]mﬁrlmnl] alfein, fondern aud) fiir alle iibrigen
Sorten, namentlich fiiv Schvpienjletjc), Widpret und Gefliigel
1jt ein qemwifjes  bliegen fehr zwedmdpig. Allerdings ftoft
ngfelbe in der [}Ln;cu \mf]u‘a;mf wo man nid)t einen Cisfajten
undy Cigfeller zur Verfiigung Hat, auf mandje Scywicrigfeiten.
Grifere Stiicte Jehligt man, nachdem jie troden abgerieben
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