
Pour accommoder toute Sorte
d ’Oeufs.

Um zu machen von allen Sorten
Eyer. !

f Des Oeufi bouchis en ferne blanche. 'j
Verl-Hrne E^ er mir einer weißen

Sous,

^ hue die frischen Eyer in Wasser schönverliebten , daß sie schön rund , und ganzdleiben , thue sie hernach in ein frisches Was¬ser , die Sous darzu , schlage erliche Eyer»dott r in em Kaftrol mit einem Stück fri.schen Butter , ein klem wenig feines Mehl,rühre es zusammen , drucke den Saft voneiner Lemoni darzu , gebe eine klare Erbsen.Bouillon darzu , wenn es Zeit ist zur Ta¬fel , gieße das Wasser von den Eyern hm-weg , gebe ein warmes daran , damit dieEuer warm werden, rühre dieSousauf demFeuer ab , rangire die Eyer trocken in denTopf , thue dieSoussalzen , und ged sieüber die Eyer , und thue sie warmer zurTafel tervlren.

Des



■■■

Des Genfs bouche 's en Sauce d'
EcrevijTes.

Verlshrne Eyer mir einer ^ rebs-
Sous.

Tbue die Eyer verliehren , wie schon
gemeldet , dieSousdarzu , nehme einen
Krebsbutter , anstatt den weißen , und ma»
che dieSousauf die nemliche Manier , hia
Lemoni - Saft darf nich^ darzu kommen,
sondern die Kreböschweifel thue in Fülle
schneiden , und zu der gous nehmen , die
Eyer hernach anrichten , wie die vorherge*
meldten.

Des Oeufs bouche's a ?Allemande.

Verlohrne E ^ er auf deutschetTianitt.
Dte Eyer werden auch verlohren im

Wasser wie schon gemeldet , dieSousdar*
zu wird gemacht wie zu den erst verlohrnen
Eyern, nur anstatt dem Lemoni thue einen
Eßtg darzu , rühre dieSous an wie bey
die andern , schneide eiue Semmel fein ge¬
würfelt , thue sie ausbacken im Butter
schön gelb , wenn du die8ous über die
Eyer angerichtet hast , bestreue die ausge¬
backene Semmel warmer darüber , und
gebe sie zur Tafel.

L 3
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Des Oeufs bouches h Id Creme.

Verlohrne Eyer mit Raam.
Die Cyer werden auch verlohren , wie

schon gemeldet , dieSousdarzu , tW ein
wenig Butter in ein Kastrol , mache ein
wenig Mehl gelb , posire etliche fein ge»
schntttene OkLriotten darein, fülle es an
mit einem Löffelvoll Schüh , und laß die
Sous wohl verkochen , schneide ein wenig
Kappern mit ein PaarSandeltenfein, gebe
es an dieSous , wie auch einen Löffelvoll
säuern Raam , laß nochmal kochen , und
richte die Cyer in den Topf , drucke denSaft von einer Lemoni an dieSous , gebe
fie darüber , und thue fle zur Tafel servckem

Des Oeufs bouches a VHollandoife.

Verlohrne E^er mir HolländerSous.
Die Cyer werden auch verlohren im Was»

ser , wie schon gemeldet , dieSousdarzu,
nehme ein Stück frischen Butter in ein Ka¬
strol mit etlichen Eyerdottern , den Saft von
zwev Lemonien , auch Salz und ein wenigPfeffer und Mußkatnuß , laß dieSouszer»
gehen , aber wohl rühren , sie darf nicht
sieden , sobald fie dicklicht wird , gebe die

Sous



Sous über die Eyer , bestreue oben darauf
eür wenig fein geschnittenen Petersil , oder
auch ein wenig Schetlag , und gebe sie zur
Tafel.

Des Oeufs houche's a l'Ofeille,

Verl- Hrne Eyer mir Gaur¬
ampfer.

Die Eyer werden auch verlohren , wie
schon gemeldet , dieSousdarzu , nehme eine
gute Portion Saurampfer , thue ihn sauber
pflocken und waschen , und wohl ausvrucken ,
gebe ihn in ein Kastrol mit einem Stück fri*
schen Butter und einem ganzen Zwibel, setz
ihn auf eine Glut , und Laß ihn dünsten,
auf die Letzt staube ein wenig feines Mehl
daran , und fülle es an mit klarer Erbsen»
Bouillon , und laß dieSous wohl verkockm,
gebe ein Salz darzu , ein wenig Pfeffer,
und Mußkatnuß , ein klein wenig Eßig,
thue dieSous mit etlichen Eyerdotterni&r
gitm, und gebe sie über die Eyer.

.Des* 4
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bouches en Sauce de Con-

combres.

Verlohrne Eyer mir einer Gugumer
^or/>5.

Thue die Eyer auch verliehren , wie schon
gemeldet , dieSousdarzu , nehme etliche
Gugumern, thue sie schallen / und das Mit-tere davon schneiden , die Gugumern tbuein kleine Fülle schneiden in ein Kaftrol miteinem Stück frischen Butter und emem gan¬zen Zwibel , setze es auf das Feuer , undlaß es dünsten , staube hernach ein wenigMehl daran , und fülle es an mit klarerErbsen <- LouMon , ein wenig guten Eßtg,Pfeffer und Salz , laß sie wohl verkochen,auf die Letzt thue dieSousmit etlichenEyerdottern lagern, und gebe sie über dieEyer.

Des Oeufs bouches firits en SaUce
de Concombres,

Verl - Hrne Eyer gebacken mir einer
Gugumern tSous.

Thue die Eyer verliehren im Wasser,aber nicht zu stark , lege sie hernach aufein Semet , daß sie trocken werden , thuesie salzen, und ein wenig pfeffern , thue sie
auch
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auch mit ein wenig feinem Mehl bestreuen,
hernach inEyern ümkehren , und mit gerie.
denen Semmelbrößeln bianiren , oder auf
deutsch zu sagen , bestreuen, die 8ous dar-
Zu , nehme etliche frische Gugumern , thue
das Innere davon schneiden , rund und eckicht,
thue sie in ein Kaftrol mit Zwibel , und
Kräuter , ein Lorberblatt, Salz und Pfeffer,
gieße einen guten Eßtg darzu , und laß sie
einen Sud aufthun, und hernach ein Paar
Stund stehen, nachdemnehme sie heraus auf
das Tischtuch oder 8erviet, thue dieKrau-
ter und Wurzeln davon sauber , mache ein
Schmalz heiß , thue sie hinein ohne Mehl,
und laß sie gelb ausbacken , nach dem in ein
Kastrol , staube ein wenig Mehl daran,
oder gebe anstatt den Mehl eineColli dar¬
zu , laß sie kochen , bis sie lind sind , auf
die Letzt gebe ein wenig Berdrameßigdarzu,
ist es Zeit zur Tafel , mache ein Schmalz
recht heiß , backe die Eyer recht geschwind
heraus, damit sie nicht hart werden , richte
sie in den Topf, und gebe dieSous darüber,
und fervire zur Tafel.

Des Oeufi bouche's frits en Sauce

ä lOfeille.

GebackeneE ?er mit Saurampfer Sous.
Die Eyer werden auch verlohren , und

gebacken wie die vorher gemeldte , die Sous
L 5 dar- '



ham, » irt gemacht mit Saurampfer,
gleichwie die verlohrne Eyer , man kann^
auch den Saurampfer recht fein schneiden,und dieSons auf nemlicheManier machen.

Des Oeufo bouchcs fiits en Sauce
hackee .

Gebackene Eyer mir Hackee Sous.
Die Eyer mußt du backen auf nemlicheManier , wie vorher gemeldet , oder auchvacken , wie manordiiuridie Eyer backet,,d e Zous darzu , nehme einen Zwchel , etli» '

cheOiarlotten , Kappern , und Peterstl,ein Paar Sardellen, thue dieses alles fein
schneiden in ein Kastrol mit ein wenig But¬ter , und auf dem Feuer poffren lassen,
gebe etneCoilidarzu , oder staube ein wenigMehl daran , und fülle es auf mit Schütz,laß dieSouswohl verkochen , auf die Letztgebe ein wenig Berdrameßig, und gebe dieSous über die Eyer.
Des Oeufs frits en Sauce a l'Eflragon,
Gebackene Eyer mir Berdram « äsus.

Thue die Eyer backen auf eine Manier,oder auf die andere , wie schon gemeldet,dieSousdarzu , nehme eineColli in einKastrol , thue etwas frischen Bertram
dlat-
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blattelweis pflöcken , setze ein wenig Wasser
auf das Feuer , uud laß sieden , werfe den
Berdram hinein , und Laß ihn einen Sud
aufthun , gieße ihn ab , uud gebe ihn in die
Sous mit ein wenig Eßig, und den Saft von
einer Lemont , richte die gebackene Eyer in den
Topf, und gebe die Sous darüber , undfetviw
sie zur Tafel.

Des Oeufs brouilles ordinaires.

Gerührre Eyer ordinarl

r in ein Kaffrol, soviel du
vonnöthen hast , brocke ein Stück frischen
Butter darzu , gieße auch ein wenig süßen
Raam daran, Salz und ein wenig Pfeffer,
fein geschnittenen Petersil , thue sie wohl
abschlagen, eine halbe Semmel fein gewür¬
felt , backe sie in Butter schön gelb aus,
ist es Zeit zur Tafel , thue die Eyer auf
dem Feuer abrühren , daß sie etwas lind
bleiben , richte sie an , und bestreue die ge¬
backene Semmel warmer darüber , und gebe
sie zur Tafel.

Des
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Des Oeufs brouilles avec des Trußes, i

Gerührte Eyer mir Triften . ! G
Nachdem die Artoffeln sauber gepuyetsind , thue sie schön dünn in ein Kastrolblattelweis schneiden , gebe ein Stücket fri¬

schen Butter darzu , und laß sie auf demFeuer posiren , nachdem schlage die Eyerdaran , thue sie salzen , und pfeffern , gebeein wenig fein geschnittenen Petersit darzu,und wohl abschlagen , ist es Zeit zur Tafel,
setze sie auf das Feuer , thue sie abrühren,gleichwie die andern , und zur Tafel lerviren.
Des Oeufs brouilles avec des Afperges *

Gerührte Eyer mir Spargel.
>

DenSpargel thue abbrocken , soweit ergut ist und grün , diesen thue ln Wassermit Salz absieden , aber nicht gar zu lind,bernach thue ihn klein schneiden , als wie
Erbsen groß in ernKsstrolmit fein geschnit¬tenen Petersil , Salz und Pfeffer , gebe einStück Butter darzu , und thue ihn auf dem
Feuer posiren , hernach schlage die Eyer dar»
zu , wenn du es vonnöthen hast , wie auchein wenig sslßen Raam , schlage die Eyerab , und richte sie zur Tafel , gleichwie dieandern gerührten Ever.



Des Oeufs brouilles avec de VQfeille.

Gerührre Eyer mir Saurampfer.

Nachdem der Saurampfersauber gepflo-
cket und gewaschen ist , druckeihn sauber
aus , durchschneide ihn mit dem Messer in ein
KaftroL mrt einem Stück frischen Butter,
und Pfeffer , laß ihn auf einer Glutdünsten,
wenn er lind ist , setz ihn auf die Seiten,
und schlage die Eyer daran , soviel du von»
nöthen hast , Lhue sie gut abschlagen , und
mache sie zurecht gleichwie die andern.

Des Oeufs brouilles a Vltalienne .

Gerührre Eyer mir Schwammerling.

NehmeChambinions oder auch sonsten
gute Schwammerling , nachdem sie sauber
gepuyet sind , thue sie recht fein in Fülle
schunden , in emKastrol mit ein wenig fein
geschnittenen Petersil und ein Paar Char¬
lotten , gebe ern Stuck Butter darzu , und
laß sie auf dem Feuer posiren , schlage die
Eyer daran , soviel du vonnörhen hast , und
mache sie zurecht gleichwie die andern.

Des
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Des Oeufs brouilk's au Gratin *

Gerührre E ^er mir ihrer Trusten.
Schlage Eyer in ein Geschirr soviel du

vonnöthen hast / Lhue sie salzen und ein we»
nig pfeffern , gebe ein wenig säuern Raam
darzu , und auch ein Stückel Butter , ein
wenig fein geschnittenenPetersi

'
L , ist es Zeit

zur Tafel , setze sie auf das Feuer , und
thue sie abrühren nicht zu fest, was in Ha-
ftrol bleibet , thue das Kastrol auf ein
kleines Feuer , und laß es eine Krusten de-
kommen , nehme sie hernach mit demNudel¬
scheufett heraus , und belege die Eyer chm
damit , und thue sie zur Tafel lerviren.

Une Omelette aux Oignons.
1£ in Amolerr mir Zwibel.

Thue etliche Zwibel fein schneiden , undmit Butter posiren, bis sie Lind sind , schla¬
ge hernach Eyer daran, soviel du vonnöthenhast , ein wenig säuern Raam , Salz , undrin wenig Pfeffer , schlaoe sie gut ab , istes Zeit zur Tafel , backe das Amolett, die-ses muß auf beeden Seiten gebacken seyn,wickle es zusammen , und thue es in dmTopftervirm

Une
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% l/?re Omelette aux Champignons.
>(t?n ; Ern Amolerr mir Chamlinionen.

jjĴ
“

Nachdem die eirsmbmionsgeputzet flnd,
ithue fle fein in Fülle schneiden, in ein Ka-

. JJ ftrol , nehme Butter darzu , Salz und ein
, 1 wenig Pfeffer , ein wenig fein geschnittenen
, ^ sPeterfll , thue fle abschlagen , ist es Zeit
liijb äur Tafel , thue ein wenig Butter in die
ifriij Amolett - Pfann , und backe das Amulett

auf beeden Seiten , thue es umwickeln,
» ^ ^ und in den Topf anrtchten.

Une Omelette au fromage Pamefaa .

Ein Amolerr mir parmesankäst.

Richte die Euer ein zum Amolett , wie
Ach es gehöret , und schon gemeldet ist , reibe

O em Stückel Parmesan - Käß darzu , thue
W den Kaß und die Eyer mischen , dieses Amo^

lett wird nur auf einer Seiten gebacken,
O man kann auch den Kaß recht dünn schnei-

den , und wenn das Amolett auf einer Sei»
die. ten gebacken ist, thue den geschnittenen Kaß
ß f oben darauf lege? , hernach umwenden ,
M und nicht vielmehr backen lassen , richte

es hernach in den Topf.

<?
XJnt
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Vne Omelette a VItalienne .

Ein Amslett auf Italienisch.
Das Amolett wird gemacht auf nemlt-

che Manier , wie dieses vorhergemeldte , an¬
statt den Kaß thue Zarckeiien darauf legen,
diese müssen aber sauber geputzet und vonein»
ander geschnitten werden , und das Amolett
muß auf beeden Seiten gebacken werden.
Vne Omelette avec des herrengs James*

i£ in Arnolerr mit pickelhäring.
Von dem Pickelhäring wird die Haut

davon gezogen , und voneinander gespalten/und in die Milch gelegt , und gemacht auf
die nemliche Manier , gleichwie dieses mit
Sardellen , es wird auch auf beeden Seiten
gebacken.

Vne Omelette avec des Trußes.

Ern Arnolert mit frischen Triften.
Nachdem die Artoffeln sauber geputzet

sind , thue ste blattelweis in ein Kastrol
recht fein schneiden , wie auch ein PaarChatlotten , und ein wenig Petersil , thue
ste mit ein wenig Butter pvft

'ren , schlage
- die "



"
dieEyer hernach darzu so viel du vonnöthen

jhast , wie auch Salz , und ein wenig Pfeffer,
i Jtuemt eö Zeit ist zur Tafel , thue das Am o»

lett nur auf einer Seiten backen , und um*
wickeln , gebe es zur Tafel.

W
ß-n, Une Omelette avec des herbes.
\m ]
M» -

} Ein Amslerr mir feinen Kräutern.

Hä¬

lt

Schneide seine Kräuter recht fein, thue sie
ein wenig poflren mit Butter , schlage hernach

j die Eyer darzu , wenn du es vonnöthen Haft,
ist eo Zeit zur Tafel , backe das Amolett nur
auf einer Seiten , Wicklers zusammen , und
richte es in den Topf.

Des petites Omelztes aux Epinards.

Kleine Am- lerren mit © pennt

Mache kleine Amolett , soviel du von-
: nöthen hast , nehme einen Spenat , nachdem

^
er wohl biangltt ist , thue ihn fein schnei»
den , wie auch einen Zwibel recht fein,
tim ihn in em Kastrol mit frischem Butter,

t< und laß iyn auf dem Feuer poflren , gebe
. den Spenat darzu , Salz , und Pfeffer,

setz ihn auf eine Glut , und laß ihn dünsten,
,, gieße ern wenig klare ErbsemLomUon daran,

M und



und Laß ihn aufkochen, hernach kalt werden,
thue in jedes Amolett einen EßlöffeLvollSpe»
nat , und thue ihn mit dem Meffer dünn
ausstreichen , wickle die Amolett zusammen,
richte sie in den Topf , gieße einen guten
säuern Raam daran , setz sie in Ofen , und
laß sie recht warm werden , aber nicht tro¬
cken, so sind sie fertig.

Des petites Omelettes farcits.

Faschrrre Amolercen.

Mache eine Fasch von Fischen , und auch
kleine Amolett , thue sie damit faschtren,
gleichwie die von Spenat , richte sie ein in
den Lovf , schlage etliche Everdotter in ein
Geschirr , rühre sie ab mit süßem Raam,und gieße sie an die Amolett , sctze sie Ln
Ofen, und Laß sie eine schöne Färb bekommen.
Des petites Omelettes a la Creme aigre.

kleine Amolerren mit säuern Raam.
Schlage etliche ganze Eher in ein Ge¬schirr , gieße süßen Raam darzu , drucke ein

wenig Lemoni * Saft darein , und laß aufdem Fiuer zusammen gehen , gieße es her¬nach auf ein Stev , daß das Wasser davon
laust,



®' laust / nehme hernach diesen Topfen in ein
f Geschirr , thue ihn gut abrühren mit einem
11 Stücket frischen Butter , und etlichen Eyer-

dottern , ein wenig säuern Raam , thue es
™ falzen , und ein wenig pfeffern , und Muß»
7 katnuß, mache hernach kleine Amolett , thue
' thue sie damit faschiren^ aber nur dünn aus- '

gestrichen , wickle sie zusammen , und richte
sie ein in den Topf, gieße einen säuern Raam
darüber, bestreue sie mit geriebenenParme-
sankaß , setze sie in Ofen , bisftc eine schöne
Färb bekommen , so sind sie fertig.

$ Des Omelettes en Sauce.ll,
in Amolerren in derSous.
in
1, Mache ein Paar Amolett nicht dick/
iß thue sie gut auf beeden Seiten backen,
5 schneide hernach ein Paar Zwtbel blattelweis

fein in ein Kastrol , thue sie posiren , ein
klein wenig gelblicht -. gebe eine Colli dar»

'
zu , und auch etwas Eßsg , laß dieSous
aufkochen, schneide die Amolett wiedieBut-

1 Utftt& f gebe sie in dieSous , ist es Zeit
zur Tafel lerviren , laß die Amolett aufko»

v chen , drucke den Saft von einer Lemom
daran , und richte es zur Tafel.

il

M 2 Des
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Des Omelettes en Sauce a la moutaräe\

Amolerren mir Sems Sous,
Diese AmoleLL werden gemacht auf dieznemliche Manier , wie die vorhergemeidte,nur daß keinLemoni darzu kommt , sondernein wenig Eßig , und auf die Letzt mit ein

wenig Sems lagim.
, IDes Omelettes en Sauce d ’

Öignons. J

Amolerrettmit ZwiberlSous,
Nehme eine gute Vorewa kleine Zwi-berln , thue sie schön weis putzen in einem

frischen Wasser , nachdem im Wasser,wiederum die erste Haut davon , thuesie wiederum in ein kleines Kastrol mit fri¬schem Butter , Eßig , und das Mark von Zeiner Lemoni blattelweis geschnitten , setzesie im Wasser zum Feuer , und laß sie lind
sieden , nehme etneLoiij , gebe die Zwiberlnhinein, ein wenig Berdrameßig , macheklei¬ne Amolett , richte sie m den Topf gewickelthinein , und gebe die 8ous warmer darüber,und thue sie zur Lasel isrvmn.

Des
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Des Oeufs farcis a Tltalienne*

Faschirre Eyer auf Italienisch.

Thue die Eyer hart sieden , soviel du
vonnöthen Haft , schelle sie ab , und schneide
sie voneinander , thue die Dotter in ein Ge¬
schirr , schnerde etliche Chatforen mit ein
wenig BasillitUw und Thimian wie auch
Petersil fein in etn Kastrol mit einem Stä*
üel frischen Butter , thue es auf dem Feuer
posiren, thue etliche8arcieUen fein machen,
und geb sie auch darzu , wie auch die harten
Eyerdotter , eine Semmel etnqeweicht in
Milch , Salz und ein wenig Pfeffer , auch
auch etliche rohe Eyerdotter , thue alles wohl
abrühren , faichtre hernach die halben Eyer
damit , oben darauf bestreue sie mit ein
wenig fein geriebener Semmel , richte sie
ein in den Topf , was von dem Fasch übrig
bleibet , gieße einen süßen Raam darzu,
thue es rühren , und gieße es an die Eyer,
setze sie in Ofen , und laß sie oben eine lich¬
te Färb bekommen , so sind sie fertig.

Des Oeufs farcis vercU♦

Grüne faschiere Eyer.

Die Eyer werden hartgesotten , soviel
du vonnöthen Haft , schneide sie auch in der
Mitte voneinander , thue das Gelbe allein,

M 3 und
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und das Weiße auch, nehme eine gutePor¬
tion Saurampfer / undKörbelkraut , nach»
dem es sauber gevutztt und gewajchm ist,
drucke es gut aus . und thue es recht fein schnei¬
den in einKaftrolmit frischemButter, laß auf
dem Feuer posiren , gebe hernach die hatten
Eyerdotter darzu , eine Semmel in Milch
eingeweicht, Salz und Pfeffer, ein wenig
Mußkatnuß , etliche rohe Eyerdotter , thuees hernach gut abrühren , faschire hernachdie halben Eyer damit , richte sie ein in den
Topf , was von Fasch überbleibet , rührees ab mit süßem Raam , und gieße es an
die Eyer , und fetze sie in Ofen , laß sie
eine liechte Färb nehmen , so sind sie fertig.

i
1

Des Oeujs farcis aux enchois.

Faschrerre Eyer mit Sardellen.
Nachdem die Cyer hart gesotten sind,thue die Schalen davon , und schneide dasKapel weg , nehme mit einem kleinen Löfferldas gelbe heraus , in ein Geschirr , thueetlicheSardellenfein machen , wie auch einwenig Petersit , thue es zu die Dotter , ein

wenig Salz und Pfeffer , wie auch ein we¬nig geriehene Semmelbrößeln , thue es gutabruhren, und fülle die Eyer damit , tönedie Eyer in Mehl nmkehren , und in Eyern,thue sie mit fein geriebenen Semmelbrößelnbestreuen , und hernach ausbacken , mache
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eineSardellen - Sousdarzu , richte dieEy-
er in den Topf , und gebe die Sous darüber,
thue sie warmer zur Tafel terviren.

Des Oeufs farcis aux Ecrevijjes.

Faschiere Eyer mir krebsen.

Nachdem die Krebsen gesotten sind, thue
die Schweifet davon nehmen, aus den Scha¬
len mache einen Krebsbutter , weiche eine
Semmel in eine Milche thue den Krebsbutt
Ler kalter in ein Geschirr , thue ihn abtrei-
den mit etlichen Eyerdottern , gebe die har»
ten Dotter von den gesottenen Eyern auch
darzu , thue es auch wohl zerrühren , schnei¬
de die Krebsschwerferln fein gewürfelt dar¬
zu , wie auch ein Paar Stücket gesalzenen
Karpfenmilchner, thue die etngeweichte Sem*
mel ausdrucken , Salz und ein wenigPfeffer,
ein wenig Muskatnuß , rühre alles wohl
ab , thue hernach die Eyer darmit faschiren,
rühre den übrigen Fasch mit süßem Raam
ab , und gieße es über die Eyer , setz sie in
Ofen , und laß sie eine Liechte Färb bekom*
men / so sind sie fertig.

M 4 Des
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Des Oeufs farcis cTune autre Manier'e,
Faschirre Eyer auf eine andere Manier.

Thue die Eyer halb faichtren mit einer
Fasch , wie schon gemeldet , entweder von
Krebs » Fasch, oder auch von einer andern , be»
staube sie

'
hernachmit Mehl , thue sie umkehrenin Eyern , und mit geriebenen Semmelbrö-

fiel bestreuen , wenn es Ze *t zur Tafel ist,thue sie im Schmalz ausbacken , man kann
sie fervimi trockner, oder auch mit einer Sous,

Des Oeujs a la Tripe h TAllemande,

Harre Eyer in der Sous auf deutsche
4 Manier.

Thue die Eyer hart sieden , welche abervor die Herrschaften frisch seyn müssen,nachdem sie geschelet sind , laß sie in frischemWasser liegen , nehme eine gute PortionSaurampfer , wie auch etwas Körbelkraut,nachdem es geputzet , und sauber gewaschenist , thue es mit dem Schneidmeffer rechtfein schneiden , gebe es in eia KastroL miteinem Siück frischen Butter , laß es aufeiner Glut post" en , gebe auch einen ganzenZwibel darzu , staube ein wenig Mehl dar -»an , und fülle es auf mit ein wenig klarer
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Erbsen-LouUlon, laß hernach kochen, wenn
es Zen ist zur Tafel , gieße das frische Was¬
ser von den Eyern , und gebe ein warmes
daran , damit die Eyer warm werden , neh»
me sie hernach heraus auf ein 8ervier , thue
sie voneinander schneiden , gebe Salz und
Pfeffer über die Sous , thue hernach mit
etlichen Eyerdottern la^iren , thue sie sal¬
zen , ein wenig pfeffern , wie auch Mußkat»
nutz ? richte dieSous in den Topf hinein,
oder auf eine Schüssel , ranZire die Eyer
halb , oder blartelweis darauf.

Des Oeufs ä la Tripe a h Francoife.

HarreE^er m der ^E auf Französisch.

Die Eyer müssen auch frisch und hart
gesotten seyn , thue hernach das Weiße von
einander schneiden , und zu beobachten, daß
das Gelbe ganz bleibet , thüe das Weiße
recht fein schneiden , gebe es in Kastrol,
wie auch die ganze Dotter darzu , fülle sie
an mit einer Colli , wenn du aber keine
Colli nicht Haff/ mache eine gelbe 8ous ex¬
tra , wie schon gemeldet ist , zu machen,
thue hernach etliche einmargonirte Gugumern
abschällen, und in feine Fülle schneiden zu
die Eyer, thue auch etwas Bertram blattel-
weis in ein wenig Wasser blanken , und
gebe ihn auch zu die Eyer , wie auch ein we¬
nig Eßig, Salz und ein wenig Pfeffer , ist

m 5 es



-<flB3Bc | K !i{|>UWiLg I>-

es Zeit zur Tafel , laß sie aufkochen , gebeden Saft von ermr Lemoni darzu , und thnesie in den Topf anrichten.
Des Oeufs en Sauce a VAllemande, ^

Eyer in derSous auf deutsche tNamer.
‘ Die Eyer müssen frisch undhart gesottenseyn , nachdem sie geschelet , thue sie blattet-weis schneiden mit sammt dem Gelben , thuesie in ein Kastrol mit OvNi fein geschnitte¬nen Petersil , Salz und Pfeffer , wie auchein wenig Mußkatnuß , ein wenig Eßig , ißes Zeit zur Tafel , laß es aufkochen , gebeden Saft von einer Lemoni darzu , undrichte sie in den Topf.

Harre Eyer mir Sems - Lc>u§.
Die Eyer müssen auch frisch und hartgesotten seyn, hernach das Weiße geschnittenin feine Fülle , das Gelbe- muß aber ganzbleiben , schneide ein Paar Zwibel fein inFülle , gebe sie in ein Kastrol mit Butter,und laß sie auf dem Feuer ein wenig gelbwerden , gebe eineCollidarzu , oder macheeine extra braune" Sousaufkochen , gebehernach die Eyer daran , wie auch ein me*mg Eßtg , Salz und Pfeffer , ist es Zeit

zur
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zur TM feryiwn/ (aß die Eyer aufkochen,
undlagiresie hernach mit ein wenig Sems,
drucke den Saft von einer Lemoni darzu,
und richte sie zur Tafel an.

Des Oeufs en Sauce d'EcreviJfes , qu

en Fricaffce,

Frikaßirre Eyer.

Cs müssen auch frischeund hartgesottene
Eyer seyn , thue sie schneiden , wie die vor.
hergemeldte , thue sie hernach in ein Kastrol,
mache eine weißeSous , laß dieSouswohl
verkochen, und posire sie hernach an die Eu¬
er , wenn du etliche frischeChambinions
Haft , thue sie fein schneiden , und in ein
wenlg Butter posiren , und gebe es auch
zu die Eyer , ift es Zeit zur Tafel , (aß die
Eyer aufkochen , gebe einen fein geschnitte»
nen Petersil darzu , thue sie lagirett mit et.
lichen Eyerdottern, drucke den Saft von
einem oder zwey Lemoni darzu, was es von-
nötyen hat / und richte sie in den Topf.

Des
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Des Oeufs durs a VOfeille.
Harre Eyer mir Gaurampfer.-
Dle müssen auch f isch und hart gesottenseyn , aber nur blatwüs geschnitten mit demGeLben , nehme eine gutekoreionSauram-pfer , nachdem er sauber gepuyet und gewa¬schen ist , thue ihn mit dem Messer durch-schueiden , in ein KastroL mt einem Stückfrischen Butter , und einem ganzen Zwibel,las; ihn auf dem Feuer posiren , gebe einwenig Ooiu darzu , und laß die Sous aufkochen , thue hernach die Eyer darein , wieauch Salz , ein wenig Pfeffer, , und Muß-katnuß , ist es Zeit zur Tafel - laß dieEy»er aufkochen, taue sie lagiren mit etlichenEyerdottern , und den Saft von einer Le-moni - und richte^ sie in den Topf an.

Des Oeufs a la Creme*'

Eyer mit saueru Raam.
Diese Eyer müssen auch frisch und hartgelotten seyi , nachdem thue sie blattelweisschneiden mitsammt dem G lben , schneideetbche CKarivttLN mit einem Zwibel undPe erstl recht fein in ein Kastrol mit fri¬schem Butter , und laß auf dem Feuer po-flren , richte hernach von den geschnittenenEyern in den Topf hinein , thue sie salzen,ein wenig pfeffern - und gebe ein wenig von
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diesen fein geschnittenen Kräutern darauf,
und ein Paar Löffelvoll guten säuern Raum,
hernach wiederum von den hatten Eyem
darauf , und das nemliche , wie schon ge¬
meldet , bis du alle die Eyer hinein gerichtet
hast , oben bedecke sie mit säuern Raam ,
streue ein wenig Sewmelbrößel darauf,
setze es in Ofen , daß sie eine liechte gelbe
Färb bekommen, alsdenn sind sie fertig.

Des Oeujs ~ ]cl Creme douce.

Harre Eyer mir süßen Raam.

Die Eyer müssen auch frisch und hart
gesotten seyn , das Weiße davon recht fein
geschnitten , das Gelbt muß ganz bleiben,
thue sie in etn Kastrol mit fein geschnittenen
Pecersil , ein wenig Pfeffer und Mußkatnuß,
nehme hernach in ein anderes Kastrol ein
Stück frischen Butter mit Zwtbel , Wur¬
zeln und Kräutern , . laß auf dem Feuer
posiren , gebe einen Loffelvoll feines Mehl,
und rühre es mit sünem Raam auf dem
Feuer ab , und laß woyl verkochen , posire
hernach dieseSousan dre Eyer , ist es Zeit
zur Tafel , laß dre Eyer aufkochen , tyue sie
salzen , und richte sie an-

Des
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Des Oeufs a la Tripe en Sauce
d'Ecrevijfes♦

Harke Eyer mir JSxtb&tSous.

Die Eyer müssen frisch und hart gesotten
feyn , nehmedie Dotter davon/ daß sie ganz
bleiben , von dem Weißen schneide runde
kleine Stücket daraus , thue es in ein Ka-
strol , nebme eine gute Portion Krebsen,
nachdem sie gesotten sind , Löse die Schwei*
ferln aus , und thue sie in der Mitten von
einander schneiden , gebe sie auch zu den
Eyern , mache vom Kredsbutter eine Sou$
auf die Manier , wie die vorhergemeldte,
posire sie hernach an die Eyer , thue sie sal¬
zen , und ein wenig pfeffern , wie auch ein
wenig Mußkatnuß , ist es Zeit zur Tafel,
Laß sie aufkochen, und thue sie anrichten.
Des Yeux de Boeuf avec du fromage,
Eingesetzte Eyer mit Parmesankäß.

Thue unten in den Topf ein wenig ge»riebenen Parmesankäß streuen , brocke ein
wenig frischen Butter darein , ein PaarLöffelvoll säuern Raam , Salz , und ein
wenig Pfeffer / schlage hernach die Eyer hin¬ein , thue die Eyer salzen und pfeffern , wie
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auch ein wenig Mußkatnuß , brocke ein we¬
nig frischen Butter darauf ein Paar Löffel-
voll säuern Raam , ein wenig fein geschuitte»
nen Peterfll , und Semmelbrößeln, auch
einen geriebenen Parmesankaß , setze es her¬
nach in Ofen , und laß eine liechte Färb be¬
kommen , die Eyer muffen aber nicht gar
hart werden, diese Eyer können auch gemacht
werden ohne Käß auf die nemlichc Maurer,
sie werden auch gemacht auf die Manier
mit Prckelhäring , oder auch mitZaräeUen.

Des Oeufs frais a la Coque,
Lind gesorrene Eyer.

Diese Eyer , wenn man sie will vor
Herrschaften bedienen , müssenden nemlichen
Lag von der Henn gelegt seyn , und um die
Eyer recht lind zu sieden , muß das Wasser
vorher sieden , hernach thut man die Eyer
hinein , und laßt sie solang bis man Hundert
gezehlet hat , stark sieden , setze sie vom Feu¬
er , decke sie zu , und laß drey Minuten
stehen , auf solche Manier sind die Eyer
lind , und durchaus heiß , wie sichs gehört,
wer aber diesen Vortheil nicht bat , der laß
sieden , bis er Hundert und Fünfzig gezeh¬
let , sie sind auch recht auf diese Manier,
aber dennoch nicht so gut gesotten , wie die
erste Manier meldet.

Des
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