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Pour accommoder toute Sorte
d’Oeufs.
Um su maden von allen Sorten
Eyer,
AgTE———— R D

Des Oeufs bouches en Jauce. blanche.

Vetlobrne Byer mic einer weiflen
Sous,

sbue bie frifchen Cuer in FWaffer {chon
berliehren , bak fie fehdn rund, wnd qans
bleiben, thue fie bernach in ein frifched Wafs
et/ bie Sous variu, fflage etfiche Epers
bottie in e Raftrol mit einem St fris
fchen Butter , ein frem wenig feines Wrehl,
ruhre s jufmnmen, drude den Saft von
enet Lemoni darju, gebe eine Fiave Erhleqs
Bouillon darsu, wenn es Reit i jur Sas
fel, giefe vag Buaffer von ven Epern bine
weq, gebe etn warmes datan, pamit bie
Cuer warm werden, tiihre die Sows auf pem
Sever ab, rangire bie Gper trogen in deit
200/ thue die Sous falien , und geb fie

uber die Eher, und thue fie warmer jue
afel fervigey.
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Des Oeufs bouches en Sauce & Ecreviffes.

Declobene 1Eyer mic einer Rrebs-
Sous,

Shue die Eper verliehren , wie fehon
gemeldet , bdie Sous darju, nehme einen
SKrebsbutter , anftatt den weifen , und mas
che die Sous auf die nemliche Nanier, Pein
femoni « Saft dacf nicdht dariu fomm*a,
fondern die Srebsichmeifel thue in Fulle
fchneiden, und 3ju ber Sous nehmen, die
Cper bernadh ancichten , wie bie nurl)ergev
meldien.

Des Oeufs bouches a I Allemande.
Verlobrne Byer auf dencfche Manier.

Die Eyer werden auch verlohren im
$Baffer wie fchon gemeldet , die Sous date
su wird gemacht wie 3u den erft verlohroen
Eyern, nur anflatt dem Lemont thue einen
Gpig darsu, tibhre die Sous an wie bep
bie andern, fpneide eiue Semmel fein ges
wucfelt , thue fie ausdbaden im [Butrer
febbn gelb, wenn bdu bdie Sous 1iber die
Guer angerichtet baft , beftreue die ausges
bacfene Semmel warmer dariiber, und
gebe fie jur Kafel,

L3 Dss
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Des Oeufs bouchés a la Creme,

Verlobene Eyer mit Raam.

Die Cyer werden audy verlobren, wie
fcbon gemeldet , die Sous darsu, thue ein
wenig Butter in ein Kafteol, mache ein

wenig Mebl gelb , pofire etliche fein geo |
fdhnittene Charlotten darein, fiille 8 an |
mit einem Lofelvoll Sebith, und (af die

Sous wobl verfochen, fehneide ein yenig
Kappern mit ein Paar Sardellen fein, gebe

5 an die Sous, 1ie auch einen LofFervoll |

fouern Raam, [of nodymal Fochen, und
tichte bie Gper in den Jopf, drucke den
Saft von einer Lemont an bie Sous, gebe
fie davitber , und thue fie jur Tafel ferviren.

Des Oeufs bouches & IHollandoife.
Verlobrne Lyer mic Hollénder Sous,
Die Cyer werden anch verlohren im Wafe

fer ) wie fehon gemefdet, vie Sous daryu,
nehme ein Stik frifchen Butter in ein Kas

fteol mit etlichen Eyervottern, den Saftvon -

awey Lemonten, audy Saly und ein wenig
Preffer und Muptatnug, laft die Sous jere
gehen,  abee wobl rithren, fie darf niche
fieden, fobald fie bicklicht wird, gebe die:

Sous
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Sous fifer die Cyer, betreue pben davauf
¢in wenig fein gefenittenen Peteriil , ober
auc? ein wenig Scheilag, unv gebe fie ur
Kafel.

Des Qeufs bouchds o IOfeille,

Vetlobrne Byer mic Saues
ampfer.

Die Cper werden audy verlobren , ie
fdhon qemeldet , Die Sous darju, nehme eine
gute Portion Saurampfer, thue ihn fauber
pflocken und wafchen, und wobl ausdrucen ,
?ebc ibn tn ein RKaftrol mit einem Stinet fris

dhen Butter und einem gangen 3wibel, feg

- ihn auf eine Gfut, und lof ibn dinften,

auf die Lept faube ein wenig feines Mebl
daran, und fitlle ¢8 an mit flarer Erbfens
Bouillon , und [af die Sous wohl verfochen,
gebe ein Saly bdarsu, ein wenig Preffer ,
und TMupfatnuf, ein Plein weniq Egig,
thue die Sous mit etlichen Eperdottern la-
giren, und gebe fie fiber die Eper.

24 Des
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Des Ocufs bouches en Sauce de Con-

combres.

Detlobene Lyer mic einer Gugumer
Sous,

Zhue die Eyer auch verliehren, wwie febon
glemeldet , die Sous datsu, nehme etliche

Gugumern, thue fie fehallen , und vas Mit. |

tere bavon fdhneiden, bdie Gugumern thue
in fleine Gulle fgneiden in ein Kaftrol mit

sen 3wibel, fese s auf das Feuer, und
laB e8 dinften, ftaube bernadh ein wenig
el daran , und fiille es an mit Flarer
Ctbfen « Bouillon , ein wenig guten Eig,
Pleffer und Sals, lof fie wobl verfochen ,
ouf die feat thue die Sous mit etlichen

Cuerdottern lagiven, nnd gebe fie fiber bie
Cyer.

Des Oeufs  bouches Jrits en Sauce
de' Concombres.

Vetlobrne Eyer gebacken mit einet
Gugnmern ;s Sous.

Ihue vie Cyer verlicheen im Baffet,
aber nidyt ju fark, [ege fie beenacy auf
¢it Serviet, baB fie trocfen werden , thue
fie falien, und ein wenig pfeffern, thue fe
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auch mit ein wenig feinem Weh! befteeuen,
Bernach in Gpern umfebren, und mit geries
benenn Semmelordfeln blaniten , oder auf
deutich su fagen , beftreuen, die Sous date
s, nebme etliche frifche Gugumern, thue
as Saneredavon fchneiden, rund und edicht,
thue fie in ein Kaftrol mit 2uwibel , und
Krduter, ein Qorderdlatt, Salsund Phefer,
giepe einen guten Cpig dariy, und laB fie
cinen Sud aufthun, und hernach ein Paat
Stund fiehen, nachdem nehme fie heraus auf
vas Sifchtud) pher Serviet, thue die feaus
tor und TWurieln davon fauber, mache ein
Schymals hei, thue fie hinein ohe TMehl ,
und faf fie geld ausbacken, nach dem in ein
Rafteol, flaube ein wenig Mehl daran,
ober gebe anitatt ben TMehl eine Colli dars

.3, i fie Podpen , Dig ffe Lind find auf
o bit o4
| ift 8 Reit sur Tafel, madye ein Shmal}

bie Qept gebe ein wenig BerdrameRiq daviu ,

recht bei, Dace die Eyer recht aefchroind
Beraus, damit fie nicht hart werbenl richte

| fie in ben Topf, und gebe bie Sous daruber,

und fervire sur Safel,

Des Oeufs bouches fries en Sauce
a lOfele.
Gebackene Eyer mit Saurampfer Sous.

Die Eyer verden auch verlofren, und
gebacien wie die vorher gemeldte , die Sous
<5 bats
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darsu, wird gemacht mit Sautampfer, ‘ it
gleichivore bie verlobrne Gyer, man fann 1
auch ben Saurampfer redt fein fihneiden , B
unb die Sous auf nemiiche Manier madpen. |

g quft|
Des Oafs bouches friss en Sauce |
ﬁackée. sm

Gebackene Eyer .mit Hachée Sous. | 1!

|
Die Cyer muft du badten anf nemiicge |
TRattier, wie vorher gemeldet, phep audy |
Daken, 1ie man ordinari die Eper backet,
b.¢ Sous barjit, nehme einen Swibel, etfi.
¢ Charlotten, Sappern, unp Deterfit,
et Paat Sardellen, thue diefes alleg fein
fchneiden in ein Saftrol mit ein wenig Buts |
tee, und auf bem Feuer pofiren (affen, | W
gebe eine Collibarsu, ober ftaube ein wenig By
TRebl daran, und fiille es auf mit S, | W
Tafi bie Sous wobl verfochen » 0uf bie Lept || fi

gebe ein wenig Verdramesig, und gepe bie |
Sous fiber die Eper. | ffi;[
Des Oeufs frits en Sauce I'Eftragon, zﬁll

Bebackene Eyer micr Berdram + Sous. |

[hue die Cyer backen auf eine Manier,
oder auf die andere, wie fehon gemeldet,
bie Sous dariu, nehme eine Colli in ein
RKafteol,  thue etwas feifchen !BDslrttram

atz
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Blatteloeis pflocen , fege ein wenig TWafler

auf das Feuer, uud fap fieden, mwerfe den
Bervram binein, und laB ibn einen Sup
aufthun , giepe hn ab, und gebe ihn in die
Sous mit ein wenig Ehig, und den Saft von
ciner Qemont, richte die gebactene Eyper inden
Gopf, und gebe die Sous daritber, ynd fervive

fie jur Zafel,

Des Oeufs brouilles ordinaires.

Geriibree Eyex ordinart.

Sddhlage Eper in ein Kaftrol, foviel du
sonnbthen bait, brode ein Stk frifen
Butter darili, giee auch ein wenig fligen
Raam daran, Saly und ein wenig Peffer,
fein gefchnittenen Peterfil, thue fie wobl
abfchlagen, eine balbe Semimel fein geroiies
felt, bacfe fie in Bucter fchdn gelb aus,
ift ¢8 Beit jur Tafel, thue die Cyer auf
bem Geuer abrithren, »af fie etwas lind
Dbleiben , tichte fie an, und Deftrene die ges
backene Semmel warmer doriiber , und gebe

fie jur Safel.
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Des Oecufs brouillds avec des Truffles, |

Geciibree Eyer mic Triflen. ‘ G
NRachbenr die Artoffeln fauber gepuset g
find, thue fie fdbbn ditan in ein Kafeol | g
blattelweid fchneiden , gebe ein Stiickel fris | a1

fehen Bucter varjr, und Lk fie auf dem (Y
Seuer pofiten, nadyvem fiblage die Gper b
baran, thue fie falsen, und pfeffern, gede | i
ein wenig fein gefchnittenen Peterfil dariu, e
und wobl abfdhlagen ; ift e Reit jur Rafely |}
fee fie auf vas &euer, thue fie abribren, i
gleichioie die andern, und e Iafel fervigen.

Des Ocufs brouillts avee des Afperges.
Getiibrte Eger mic Spatgel.

Den Sparael thue abbroden , fomweit er
gut it und grin, biefen thue i Waffer j
mit Sal; abfieden , aber nicht gar 3u lind, || §
bernach thue ibn Elein fhneiden, alg wie |
Cebfen arof in ein Kaftrol mit fein gefdnits || I
tenen Peterfil, Saiy und Pfeffer, gebe ein | ¢
Stit Butter darsu, und thue ihn auf bem | I
ieuer pofiren, hernach feylage die Cyer dars | I
3, wenn dut_ed wonndthen hoft, wie auch I
ein wenig fifen Raam, fdhlage die Gper |} 1
ab, und richte fie jup Jqfel , Sleichoke bie
andeen geruhreen Eper, '

(]
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M Des Ocufs brouillés avec - de POfeille.
Gerubree Eyer mic Saurampfer.

'5:-1_1

}:i; Nachdem der Saurampfer faubet gepflos

U gfet und gewafdien i, vrude ihn fauber
IV qug, durchfehreide ihn mit deiw Meffer in ein
E“ SKafirol mit einen Stid frifchen Butter,
Gl ynd Pfeffer, lapibn auf eiver Glutdingten,
WS yoenn er lind ift, fep ibi auf die Seiten,
LS und fdhlage die Gyer datan, foviel du vons
WS nbthen boft, thue fie qut abfhlagen, und
" maodpe fle jutecht gleichoie die andern.

ki,

i Des Qeufs brouillés & IItalienne.

| @eriibrre Eyer mic Schwammetling.

g B Nebime Chambinions oder audh fonften
o o gute Shwammerling, nachvem fie fauber
s || gecuget fiad, thue fie vecht fein in Gule
% fepmeden, in ein Kaftrol mit ein woenig fein
4ot gefchpnittenen Prteril und ein Paar Char-
sbzm lotten, gebe ein Stue @l‘lfter bariu, und
Iop fie auf dem Feuer yofires, fdhlage die
i Cyer daran, fovtel du vonnbdihen bhait, und
mache fie surecht gletchwoie die andern.

=
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Des Oeufs brouilles au Gratin,

Geenbree Lyer mic ibrer Renfien.

Seblage Cper in ein Gefchive foviel du
vonnithen baft, thue fle faljen und ein e
nig pfeffect , gebe ein wenig fauern Roam
datsu, und auch ein Stadel Butter, ein
wenig fein gefdnittenen Peterfil, iff es Jeit
jue Zafel , fepe fie auf das Feuer, und
thue fie abritbren nicht 3u feft, was in Kas
fteol bleibet, thue dad Kaftrol auf ein
fleines Geuwer , und lap ed eine Kruften Hes
fommen, nebme fie hernach mit dem Sudels
iepeufert beraus , und belege die Cper ohe
damit , und thue fie jur Jafel ferviren,

Une Omelette aux Oignons.
Ein Amolect mic Iwibel,

Ihue etliche Jwwibel fein fchneiden, ud
mit Butter pofiten, big fie Lind find, fblas
ge bernach Cper daran, foviel du vonndthen
baft, ein wenig favern Raom, Saly, mud
¢ wenig Pfeffer, feblage fie gut ab, if
e8 Beit jur Jafel, bace das Amolett s, Digs

fe8 mui auf beeden Seiten gebacken fepn,

widle es jufammen, und thue e8 in den
20pf ferviren.

|

|t

tin
b

| et

iy
by
i
Dbt




e b

B e A TP e SN e

v

< 175
n +\ Une Omelette aux Champignons.

e =8 3B Amolerse mis Chambinionen.
“L RNachpem die Chambinions gepuget find,
qun | thue fie fein in Fiile fchneiden, in ein Kas
Ly firol, nehme Butter darju, Sal und ein
s menig Preffer;, ein voenig fein gefchnittenen
Vo L Peterfil,  thue fie abfdplagen, it es Jeit
afy  dur Kafel, thue ein wenig Buttet in die
¢ Wmolett-Pfann, und backe dad Amolett
a1 | GUF Deeden Seiten, thue e8 umwideln,
g und in den opf anvidpten.

nf‘m Jne Omelette au fromage Parmefan.

£in Amolert mic Parmefantaf.

Richte die Eper ein jum Amolett, wie
fich s gebbret, und fchon gemeldet ift , retbe
m | ein Studel Parmeflan- KB darsu, thue
#e | den K4E und die Eper mifchen, diefes Wmo.
e lett wird nue auf einer Seiten gebacken,
b - man fann auch dent RAF recht dimnn fehneie
#  den, und wenn das Wmolett auf einer Sefo
be  ten gebacfen ift, thue den gefdhnittenen K
g, dben barauf fegen, Bernmach ummenden,
i und nicht vielmehr backen (aflen, rvidhte
e Bernach in den Iopf.

i Une
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Une Omelette a U lralienne.

Ein Amolete auf TJealienifch.

Dad Ymolett witd qemadht auf emlis
the Manier , wie diefes vorhergemeldte, ans

ftatt den Kaf thue Sardellen davauf legen, |

biefe miiffen aber fauber gepuget und voneim
ander gefchnitten werden, und das Ymolest
mup auf beeven Seiten gebacken werden.
Une Omelette avec des herrengs  fuméss
£in Amoletr mic Pickelbaring.

Bon dem Pickelharing witd die Haut
davon gejogen, und von einander aefpalteny

unb in bie Mileh gelegt , und gemacht auf B »

bie nemifche Manier, gleichie diefes mit

Sardellen, ¢8 wird auch auf beeden Seiten
gebacken.

Une Omelette avec des Truffles.
Ein Amolece mic frifchen Triflen.

Jacpdem die Artoffeln fauber gepupet
find , thue fie blattelweis in ein Saftrol
vecht fein fehneiden, wie auch ein Paae
Charlotten , und ein wenig Peterfit, thue
fie mit ein wenig Buster pofiren, {dhiage
bie
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bie Cyer Betnach darsu fo viel dut vonndthen
bait, wie audh Sals, unbd ein wenig Pefer,
wean ¢s Jeit iff sur Jafel, thue das Am -
lett nur auf einec Switen badew, und uns
wickeln ) gebe e8 jur Iafel.

Une Omeleite avec des herbes.
Lin Amoletr mic feinen Rrducers.

Sihneide feine Keduter vecht fein, thue ffe
eint wenig pofiven mit Butter, fchlage bernach
die Eper dariu, weandu es vonnvthen hait,
ift ed Reit jur Iafel, backe das Umolett nur
auf eincr Seiten, wickle e jufammen, und
vichte es in den [opf.

| Des petites Omeletes aux Epinards.

Rleine Amolecten mic Spenat.

. Mache Bleine Umolett, foofel du vons
nothen hait, nehme einen Spenat, nachdem
et wohl blangirt ift ). thue bn fein fchneds
bent, wie auch einen Iwibel rvecht fein,
thue ibn in em Kafteol mit frefchem Butter,
und-laf ipn auf dem Feuer pofiren,  gebe

- ben ©penat barju, Sals, und Pleffer,

fep ibn aufeine Glut, und lafihn dinfen,
giefe ein woenig flare %;bfmf]iouillon bar:n,
e
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und loff ihn auffodhen, betnach Falf werden, '

thueinjedes Amolett einen ERlbfFelooll Spe.
naf, unbd thue ibn mit dem TMefler diinn
ausfiteichen, widle die Amolett jufammen,
vidhte fie in den Jopf, giefe einen guten
fauern Raam datan, feg fie in Ofen, und
Yaf fie redt yoarm werben, aber nicht tro-
den, o find fie fertig.

Des petites Omelettes farcies,
Safebivee Amolecren,

Mache eine Fafch vonFifdhen, und auch
fleine Amolett, thue fie damit Fafchiren,
gleidhivie e von Spenat, ridyte fie ein in
den Rovf, fdhlage etliche Cperdotter in ein
Gefehire ) riibre fie ab mit fMifiem Raam ,
und gieBe fie an die Amolett , frge fie in
Dfen, und lof fie eine fehdne Garb beoimmen.

Des petites Omelettes & In Creme aigre.,

Rleire Amolerten mit fauern Raam.

Sdhlage etliche gange Cyer in ein Ge-
febirr, gieBe fiifen Raam bm.?w, vride ein
wenig Lemoni« Saft darein, und g auf
ben Eiter jufammen gelen , gieke ¢8 hers
uach guf ein Siew, vap bag Waffer I%anvu
lauft,
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%7 Yauft, nehme heenach diefen Toufen in ein
T efchire, thue ihn gut abrifhren mit einem
0 Stidel frifdpen Butter, und etlichen Epers ,.
%5 Doteern, ein wenig fauern Raam, thue 8 v
M fatgen , und ein wenig pfeffern, und Mufs £
" Ratuug, madhe beenach Eleine Ymolett, thue L
¥ thue fie damit fafchiven, abernurdimn auss - i
geftrichen , widle fie sufommen, und ridte il
ffe ein inden Iopf, giee einen fauera Raom |
bariiber , Deftrene fie mit geriebenen Parmes i
fanfip , fese fie in Ofen, big fie eine {chdne }‘3_
Fach beFommen, o find e fertig. o

y Des Omelettes en Sauce,

in Amoletten in et Sous.

11 Mache ein Paar Amolett nicht dicf
0 thue fie gut auf beeden Seiten bacden,
1 | fchnetde Hernadh ein Paar Jwibel blattelweis
fein in ein Kafteol , thue fie pofiven, ein
Plein wenig gelblicht , gebe eine Colli bate
s, und auch etwas Chtg, aB die Sous
auffochen, fchneive die Amolett wie bie Buts
- terflect, gebe ffe in die Sous, iff e$ Beif
sut Safel ferviven , Lo die Amolett auffo.
v dhen, bdiuce den Saft von einer Lemont

15 baven, und vichte 8 jur Fafel.
Ir
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Des Omelettes en Sauce & la moutarde,

Amolecten mic Semf Sous,

Diefe Amolett werden gemacht auf die

nemliche Manier , wie die vorbergemeivte,
nur dag Fein Lemoni darsu Fomme, fondern

ein wenig Chig, und auf die Let mit ein
wenig Semf lagivet,

Des Omelettes en Sauce dOignons.
Amoletren mic Swiberl Souc,

S‘tebine eine gute Portion fleine Swis
betln, thue

frifchen  Waffer,
wiederum - die erfte Haut davon ¢ thue
fie wiederum in ein Fleines Kaftrol mit fris
{dhem Buster, Chig, und pas Mact von
einer Lemoni blattelmweis gefchnitten , fepe
fie im 20affer jum &euer, und lag ffe (ind
fiedens , neme eirie Colli, gebe bie Srwiberls
binein, ein wenig Berdramefig, mache Fleis
ne Amolett, tidhte ffe in den Sopf gemwicbelt

binein, und gebe die Sous watiier dariber,

unb thue fie sur Jare lervigen
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e Des Oeufs farcis a PIzalienne.
Safchivee Eyer auf Jralienifch, i
i ' ¢
'S Shue die Cyer Davt fieden, foviel du V7
2| yonudthen hoft, fchelle e ab , und fehneide e
WSS fie poneinander , thue die Dotter in ein Ges .
LY febire , fehneive etliche Charlotten mif ein | !
wenig BVajillicum und Ihimian wie gudh
Peterfil fein in ein KLaftrol mit einem Skl B

i oRel frifchen Butter, thue ¢8 auf dem Feuet WY
poficen, thue etliche Sardellen fein machen,
und geb fie auch dariu, wie auch die harten
Cperdotter, eine Semmel eingerveicht in

| Dily, Sals und ein wenig Dfeffer, andy
auch etlishe robe Eperdoiter, thue alles wobl

abriibren, fafchire bernach die halben Eper

dbamit , oben davauf befireue fie mit ein

weitig fein geriebenet Semmel , tichte fie

y | tin in den Ropf, was von bem Gafd 1brig

| Dletbet, giebe cinen fufen Raam darju,

@ | fhue e8 ritbren , und giefe es an die Eer, -

oy | fege fie in Ofen, und laf fie oben eine Hchs

| 5¢ Sarb befommen , fo find fie fevtig.

- Des Oeufs farcis verds,
Grine fafchirte Eyer.
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Die Eyer werden bart gefotten, foviel
bu vonndthen haft, fdhneide fie audh in der
Mitte voneingnder, thue das Gelbe allein,

M 3 und
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unb das Weie auch, nebme eine gute Por-

tion Saurampfer , und Korbelfraut, nadp

deme8 fauber gepupet und gewafchen ift,

brude e8 gut aus, und thue e techt fein fchnefe

ben ineinSaftrol mit frifchem Butter, laf anf
bem Feuer pofiren, gebe hernadh die harten i
Cperdotrer darju, eine Semmel in Mildh
eingemeicht , Sals und Prefer, ein wenig

MuffatnuB, etliche rohe Cperdotter, thue

e8 heenady qut abritbren, fafdhire Bernady

die balben Cyer damit, richte fie ein in den

ovf, was von Fafch dberdleibet, riihre
es ab mit fiBem Raam, und gicfe ¢ an
bie Cyer, und fepe fie in Ofen, [oaf fie

eine Lechte Sard nehmen, fo fiud ffe feetig.

Des Qeufs farcis aux enchois.

Safchierte Eyer mit Sacdellen.

RNachvem die Cyer Hart gefotten find, |
thue die Schalen davon, wnd fchnreide dag

Kapeloeg, nehime mit einem Flefnen LofFert
bas gelbe beraus, in ein Gefchice,  thue

- etlicye Sardellen feinmachen, wie atdh efin

wentg Peterfil, thue es ju die Dotter , ein
wenig Saly und Preffer, wie audh ein wes
nig geviebene Semmelbrofels , thie es gut
abeibren , und fille i Cper damit, thue
bie Cyer in Mebl wmtehren, und in Goern,
thue fie mit fein geriebenten Semmelbrofeln

befiveuen, und bernach augbagten, mache-
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Ps | eine Sardellen - Sous datsu, richte die Eys
mi L er in ben Topf , und gebe die Sous baruber,
18 thue fie yoarmer jur Fafel fexviren.

Des Oeufs farcis aux Ecreviffes. 'f
Y

Safchirte Byer mic Rrebfen, P

Rachdem die K ebfen gefotten find, thue f
bie Sehiveifel bavon nehmen, aus den Scha- B

len mache einen Krebsbutter, weiche eine A
Semmel in eine Milch , thue den Krebsbuts
ter falter in ein Gefchive, thue ibn abtreis
ben mit etlichen Eperdottern , gebe die hatre
ten ©otter von bden gefottenen Epern audh
barsu , thue e auch wobl jerrithren, fchneis
e die Srebsfcheifecin fein gewiefelt dats
u, wie auch ein Paar Stickel gefalienen
Qarpfenmildyner, thue die eingereicyte Seme
h, mel ausdrucen , Sals unbd ein wenig Preffer

bos ein wenig Mupfatnufi, ribre alles wobl
el ab , thue bernach dle Eper darmit Fafdiven,
fie rilbre den Nibrigen Fafch mit fugem Raom

] ab, und glefe ¢8 tber die Cyer, fep fie in
i Ofen, und faf fie eine Hehte Farb Hefoms
o men, {9 find fie fertig.

M 4 Des
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Des Oeufs farcis dune autre Maniere,

Safebivee Lyer anf eine andere Tianier,

Thue die Cyer hald falchiren mit einet
&afh, wie febon gemeldet , entweder von
Rreds: Fafeh, odet auch von einer andern, beo
ftaube fie bernach mit Mebl, thue fie umbehren

in Epernt, und mit geriebenen Semmeldeds

Bel Befteeen, enn es Reit jur Safel ift v
thue fie im Schmal; ausbacken, man fany
fieferviten troginer, ober anch mit einer Sous,

Des Ocufs 4 In Tripe & I Allemande,
%arre Lyer in der Sous auf deutfche

Nlanier,

Rbue ble Coer hatt fieden, ywelehe abep
vor die DHerrlhaften frifh feyn mirflen,
nadidem fie gefchelet find, lof fie in frifchem

aer legen, nebme eine gute Portion
Saurampfer, mwie auch etivas Korvelfraut,
nachdem e8 gevuget, und fauper aewafden
ift, thue e8 mit pem Schneidincfler vedhs
fein fehneten, geve eg in pin Rateor mit
einem Sk Frifcen Butter, 1af ¢8 auf

eier Glut poffeen gebe auch einen qangen
Bwibel darstt, ftaube : ;

] aube ein et TMeb! dars
48, und filie e ayf mye ein wenia Flarey
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Grbfen/Bouillon, laf fernach Fochert, wenn
¢8 Rete ift sur Tafel, giehe bad frifie Taf+
fer pon ben Gpern, und gebe ein yoarmes
baran, damit die Eper warm werden, nefe
me fie heenach heraus auf ein Serviet, thue
fie voneinander febneiden, gebe Sals und
Pfeffer fider die Sous, thue bernach mif
etlichen Cyerdottern lagiten , thue fie fals
jen, ein wenig pfeffern, wie atich Mufkate
nuf ,° richte die Sous in ben Fopf binein,
sber - auf eine Sehiiffel, rangire die Eyer
bath , cber blastelveld parauf.

Des Oeufs & la Tripe & la Francoife.
HarteEyer in derSous auf Sran3ofifeh.

Die Syer miffen auch frifh und Baret
gefotten fepn, thue fernach dbas Weihe von
einander fchueiden , und u bepbachten, vaf
bas Gielbe gqany Bleibet, thue dad TWeifse
vecht fein fchneiden, gebe 8 in Kafirol,
sie audy die ganse Dotter darsy, fulle fie
an mit einer Colli, wenn dut aber Peine
Colli nicht baft, mache eine gelbe Sous ex-
tra, Iwie fchon gemeldet iff, §u wachen,
thue besnadh etliche einmargonicie Gugumern
abfchallen , und in feine Ghille fehueiden ju
pie Gyer, thue auch efwas Beetram blattels
weis in cin wenig MWaffer blangiten, und
gebe ihn auch 3u die Eyet, wie auch einywes
nig Chig, Saly unb ein wenig Preffer , i

M5 ¢8
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bernach die Eper pargy
ng €ig, Salz uny Preffer, it eg eie

e8 Beif jue Tafel, [af fie auffodjen , gee
bet Saft von eiucr Lemoni barju, unbd thne
fie in den Iopf antichten.

Des OQeufs en Sauce P Alle mande,

£yer in dep Sous auf Oencfche Ulanier,

Die Eyer miiffen feifch und bart gefotten
fevn, nachdem fie aefchelet , thue fie blattels
1eis fehneiden mit famme bem Gelben, thye
fie in ein Kaftrol mit Coll fein gefchnitees
nen Petetfil, Salz unpy Pieffer, wie aicy
ein wenig MuBfatoug , ein wenig Efig, i®
e3 3eit jur Iafel, [af e8 auffochen , gebe

ben Saft von einer Lempni bariu, und
vichte fie in den Lopf.

Des Oeufs & Iy Tripe & la moutarde,

darte Eyer mie Semf 2 Sous.

Die Cyer miffen auch Prifch und pare
gefotten fepn, bernach das Meife gefchnitten
in feine §lle, pag Gelbe. mup aber gan;
bleiben, fepneive ein Paar Iwibel fein in
&iille, gebe fie in etn Laftrol mit Butter,

und laf fie auf pem Geuer ein wenig gelb
Ierven, gebe eine Colli datyy, pher madhe
€ille extra braupne” Soys auffochen, gebe

¢ 0fe auch ein wee

jur
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| gur Safef feryitetty faf die Cyer auflochen,
Vg umd lagive fie hernach mit ¢in wenig Semf,
prucke den Saft von elner Qemoni bariy,
und tidte fie suc Lofel an,
) :* (
tin Des Qeufs en Sauce d‘Ecrevz:ﬂeS, ou 'L
o { :':"
en Fricaffée. - -
|
Sritagirre Eyer. s

©8 miffen aud frifche und Gartgefottene
Syer fepn , thue fie fchneiden , wie bie VOt
Bergemelvte , thue fie Beenach in ein Kaitrol,
madbe eine Wweike Sous , LaB di¢ Sous woht
serfochen , und pofire fie hernadh an die Cp-
er, wenn du etliche fritdhe Chambinions
Baft, thue {ie fein fchueiden, und in ein
entg Butter pefiten, und gebe ¢d aunh
3u die Eper, ift ¢8 Jeit jur Safel, (af bie

it Gyer auffoden , gebe einen fein gefdpnittes
e nen Peterfit daviu, thue fie lagiven mif efe
" ficgen Gyerdotteen, druce den Saft von
i einem ober jiveh Lemoni darsy, was ¢8 von

" nitoen bat,  und righte fie in den Fopf.
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Des Oeufs durs & PO/eille.
sharee Eyer mic Saurampfer,

Dre miffen auch frifch und bart gefoteen

fepn, aber nur blatw:is gefchnitten mit dem
Gietben, nebime eine gtite Portion Saurans

pfer , nachdem er fauber gepuset und gemas

fihen ift, thue ibn mit dem Mefler durd:
fhaeiden, in ein Kaftrol m¢ einem St
frifchen Butter, ynd eizem gangen 3mwibel,
B by auf vem Feuer pofiven, gebe ein
wentg Colli darsr, und (4B die Sous atfe
Pochen , thue bernach die Eyer darein, wie
auch Sals, ein wenig Pfeffer, unp Mufs
Patnug , ift e8 Beit sur Zafel, lof die e
er auffochen, toue fie lagiven mit etlichen
Cyerdottern, und den Saft oon einer Les
mont, und ridyte, fie in den Sopf an.

Des Ceufs o la Creme.

Zyer mic favern Raam.

Diefe Cyer mifen angy frifh und Hare
gefotten (ep1, nasydem thue fie blattelmweis
febneiden mitfamme pey clben , febneive
etliche Charlotten mit ejnem 3mibel und
Pe erfil recht fein in pin Kafteol mit fris
fcem Bitter, yny lag auf dem Feuer pos
firen, ridhte bernach won pen aefchnittenen
Cyern in den Jopf binetn , thue fie falzen,
e soenig pfeffern, und gese ein 1wenig von
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biefent fein gefchnittenen Krdutern darauf,
und ein Paar LHFelovsll guten fauern Raant,
bernach wiederum von den harten Cpern
| barauf, und das nemliche, wie {dhon ges
e | meldet , big bu alle die Eper binein gerictet :
op | bait, oben bebecfe ffe mit fauern Raam , | Ve
qy. | fireue ein wenig Semmelbrdel darauf, )
fege ¢8 in Ofen, bad fie eine lieshte gelbe Ly
Fard befommen , alsdenn find fie fertig. '
Des Oeufs ~ 'a Creme douce. ';:'

Hatee Eyer mic fifen Raam.

®ie Eper miffen oud frifh und Hart
gefotten fepn, das Teife davon redyt fein
gefchnitten, bdas Gelbs mub ganj bletben ,
thue fie in ein Kaftrol mit fein gefchnittenes
Peterfil, einmwenig PFeffer und Muptataus,
nehme Hernach in ein anderes Kafirol ein
St frifchen Bucter mit 3mwibel, Turs
jein und SKrautern, LB auf dem Geuer
pofiren , gebe cinen £iffetooll feines Mebl,
” und ritjre es mit fupem Raam auf dem
i Seuer ab, und (af woyl verfochen, pofive
& bernach diefe Sous an die Eper, it 8 Seit
sur Safel, Lap die Eper aufbodien, thue fie
falien, und richte fie an.

!{D




Des Qeufs a ln Tripe en Sauce

d'Ecrevifles.,
Harte Eyer mic ReebssSous.

Die Eyer thirflen frifch unb bare gefoeten
feyn, nehme die Opteer davon, dak fie gan
bleiben, von dem MWeifien fehneide runde
Pleine Stidel daraus, thue es in ein Kas
fteol,  nebme eine gute Portion Srebren,
nadydem fie gefotten find, Ibfe die Scivess
ferln aud, und thue fie in der TMitten von
einander fdneiven, gebe fie auch 3u ben
Cpern, mache vom Krebsbutter eine Sous
auf bie Manier, wie die vorhergemeldie ,
pofice fie hernady an die Eper, thue fie fals
sen, und ein wenig pfeffern, wie audh ein
wenig MMupfatnuf, ift es Jeit jur Iafel,
1aB fie auffochen, unbd thue fie anvidpten. |

Des Yeux de Boeuf avec du Jromage,
Eingefegre Eyer mit Parmefantag.

Fhue unten in den STopf ein Wenig ges
ricbenen Parmefantaf frreuen . broce ein
wenig frifchen Butter barein, ein Paar
Loffelvoll fauern Raam, Saty, und ein
wenig Pleffec, fehlage bernach die Cyer hins
ettt thue die Cper falien und pfeffern, tie
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auch ein wenig Muilatnug , brode ein we-

nig frifchen Butter darauf, ein Paar Loffel~
- ooll fauern Raam, e¢in wenig fein gefehuitter
L nen PVeterfil, und Semmelbrdfeln, auch i
L einen gericbenen Parmefantaf, fepe e8 hers <€
" mach in Ofen, ucd laf eine liechte Fard bes VL

Fommen, die Cper miflen abet nidt gar

hart werden, diefe Eoer Fonnen audh gemacge :

werden obne KB auf die nemliche TWanier, I

fie werden auch gemacht auf die Manier

mit Pidelharing, sder auch mit Sardellen,

Des Qeufs frais a la Coque,

¢ £ind aefotrene Eyer.
y

Diefe Eper, wenn nan fie will vor
I Herefchaften bedfenen, mifen dben nemifchen
i - Saa von der Henn gelegt feyn , und um bdie
[+ Eper recht lind ju ficden, muf dbas TWaffer
porbet fieden, bernach thut man die Cyer
binein, und (aft fie folang bis man Hunbert
- geseblet bat, fatf{ieden , fepe fievom Geus
er, bdecke fie ju, und laf dbrep Minuten
fteben , auf folche TManier find die Eyer
find, und durchaus bei, wie fichs gehvif,
wet aber diefen Boctheil nicht bat, der laf i S
" fieden , big er Hundert und Fuufig gejehs
I let, fie find audh rvecht auf diefe Manier, H X
aber dennoch nicht fo gut gefotten , wie die !
) erfte Manier meldet. i €

; Des
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