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Meblipeife von Nocfen,

Man viifre ein viertel Pfund Butter mit vier Loth Sucer,
ywei gangen  Giern ®md dem Gelben von drei anbdeven ju
Sdyaum, thue dann cinen Taffenfopf voll feinen Mehis daju,
ftedye Diervon werfudysmeife mit einem ebffel eine Mocke ab, um
ju feben, ob fie haltbar ijt, und bein Kodyen nidht auseinander
geht, in weldyem legtern Falle man nody etroas Mehl dau
thun mug; man fdneide nun vier Loth candirte Orangenidyale
in feine, wiirflidye Stitce, viihre diefe mit unter die obige Maffe,
fiedye nun Biervon die Mocken mit einem ERldFel in ein DJuart
Gabne, noeldye mit einem viertel Pfund Bucer und ciner Stange
Banille Fodhend gemadht worden iff, [affe jie darin einigemal
auffocyen, nelyme fie mit einem Schaumidifel heraus, fege jie in
cine Afjiette von Povsellan oder in eine mit einem Teigrande
garnicte Sdyiifiel, und fireue jwifhen jede Schicht einige fya:
divte Macaronen Dic Sabne, in weldyer die Nocen gefodyt jind,
perfege man mit drei gangen Giern und dem Gelben von viev
andern, filille fie tiber dic angerichteten Nocfen, befirewe nun
diefe Mebifpeife oben mit Bucker, backe fie in eimem nidht ju
Deifen Ofen bellgelb, und gebe fie jo jur Zafel.

“Otnftatt die Nocken auf diefe Weife abguriihren, fann man
dicfelben aud) von abgebranntem Zeig, wie er bei den Sprig:
fudyen befdyrieben ijt, beveiten.

M eblipeife a Ia Momaine.

Hicryu bact man nad)y BVoridyrift diinne Plingen, beftreicht
dicfelben dann fingerdicE mit einer beliebigen, confifienten SNehl:
fpeifenmafie, 3. B. von Gried, NReis u. dergl., vollt fie dann
sufammen, legt fie in ecine mit gefldrter Butter ausgejividyene
Meblfpeifenform, fireut grofe oder fleine NRojinen oder Macaros
nen oder audy candirte Orvangenfdhale u. dergl. dazmwifdyen, fiillt
dann tiber dad Ganje einen Guf von einem balben Ruart
Gahne, einent vievtel Piund Bucker, drei gangen Ciern und dem
Gelben von vier anderen, und backt nun diefe Meblfpeife in
cinem nidyt ju heigen Ofen.

A, EGievfpeifen.
Da die fligen Meblfpeifen die meijte Wehnlidyfeit mit den
Cierfpeifen Haben, fo will idy diefelben hier anfiihren, obgleid
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fie cigentlidy fein befondered ju cinent Diner paffendes Gericdht
pilben. - Diejenigen, nelde man alg Hors d’oeuvre geben fann,
find bereits im jioeiten Abfdynitte diefes Wudyes befdyricben, die
unten folgenden aber muf man al8 Eniremets oder Ginjdyicbiel
petrachten, teldye man aunf den unjdy der Hevrfdyaften zum
9lpendbrod reichen Fanm, oder die man daju gebraudyt, eine
icke in der Babl der Schiifieln, weldye man in dev Gefdywinz
pigleit durd) nidyts 9Anderes erfeten Eann, ausduftillen.

Gier 2 Ia Heine.

SMan madye Hiergu von dem Vrufifleifd) einiger alter Hiib:
ner mit eingemeidhter und augégedriickter Semmel, Bufter und
vem Gelben einiger Cier nady der jdyon friiher gegebenen Borz
fdyrift einen Farce, werdiinne denfelben mit einigen CHldffeln voll
Sauce béchamelle, fiveidye ifn alédann einen Finger dick auf
cine Seiiffef, driicke mit einem gangen Gi fo viel Berticfungen
in denjelben, atg man Cier davauf ju feen beabfidhtigt, jdlage
nun in jede Ddiefer Bertiefungen cin rofyes, gany frifdes €,
ftrewe auf jedes derfelben etwas Saly und gejtofenen Pieffer, bes
trdufele fie ferner mit gefdymolzener Butter, und lafie nun das
Gange im Ofen gar werdel.

SNan fann die Gier aud) mit gevicbener Semmel und ge:
vicbenem Parmefantdfe befiveuen, fie alsdann mit Butter bes

trdufeln, und fo im Ofen gar madyen.

Gier  la hourgeoise.

Man fdyneidet Spect in Fleine, feine Sdyeiben, fdytoist denz
felben in einer Pfanne auf beiden Seiten hellgelb ab, fdligt
dann die frifdhen Cier dergefialt darauf, baf fie jujammen bleiz
ben, beftreut diefelben nun mit etwas Saly und gejtofenem Preffer,
und fest die Pianne in cinen nidt ju heifien Ofen, damit die
Gier gmwar gar werden, aber dabei pilanmenmweid) bleiben. it
dies der Fall, fo fchneidet man fie gleidymdgig rund ab, ridytet
fie auf einer Sdyifjef an, und flillt eine braune, faure Sauce
mit magerm Spec dariiber.  Diefe Sauce beveitet man auy
folgende re:

- Man paffire den magern, in Sdyeiben gefdnittenen Spedt
in ciner Kafferolle mit en filets gefdynittenen Bwiebeln ein wenig,
fireue dann etwas Mehl dartiber, pajiive b Hellgelb, und fodye
Dies nnn mit etwas Jus, IWeineffig, Saly und gefiofenem, ei:
fiem Pieffer jufammen.
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Berlorene Cier mit Weterfilienfance.

Die verlorenen Cier werden nady Borjdyrift jubereitet, rings
herum glatt befdynitten, und auf einer Sdyiffel angeridytet.
Afsdann nimmt man frifde Butter, durdyfnetet fie mit etras
‘Mehi, fein hadyirter Peterfilie, etrvas geftofenem, weifem Preffer
und Saly, wifyrt dies mit etwas Bouillon ju einer semlid)
diden Sauce, und fiillt diefe fiber die angeridyteten Gier.

Berlovene Eier auf eine andeve Wrt.

Um bier nidyt mertjidyweifig su werden, und viclerlei NRecepte
$u geben, weldye alle auf Cing Dinauslaufen, und bei denen nuv
die Saucen die cingige Berdnderung ausmadyen, fo ermdbhne
idy hier nur, dag man diefe Cier mit jeder leidyten oder pifanten
Sauce oder aud) mit Salbicons geben tann, afo 3+ B. mit
Sauce & la maitre d’hotel, mit Mojtridyz, Kapern:, Oliven:
Aufterns, Mufdyelnz, Cornichons: und Sardellenfanuce und dergl.

 Gefiillte EGier,

Nadydem man mit einer feinen Sige die Spigen der Gier
abgefigt Dat, gieft man die Cier aus, madyt daven ein nidht ju
fejtes Niihrei, fiillt daffelbe wieder in die Sdyalen, und ridytet
diefe gefiillten Cicr auf einer Serviette am.

- Wieihe EGier.

Man fann die Cier mit faltem MWaffer auffeisen, - fie fo lange
darin laffen, big dies anfangen will ju fodyen, fic alédann ber-
ausnebmen und anridyten. Zhut man die Cier in Fodyendes
MWaffer, fo [t man fie 3wei big drittehald Minuten darin
fodhen.  Die erfie Art die Cier weidy ju fodyen, hat das Gute,
dag durd) bas allmiblige Crhigen das Innerfte mit Deiff mird,
wogegen dies bei dem fdynellen Kodyen gewdhnlicy ju diinn und
falt bleibt.

Hart gefodhte Gier,

Dicfe GGt man Linger als die obigen fodyen. Man giebt
fie, in Sdyeiben gefdynitten, gleidhfalls mit allen mbglidyen Saus
cen, audy fann man fie jur BVerdnderung mit geviebener Sem:
mel und geriebenem Pavmejamtdfe beftreuen, und ihnen dann
mit einer ghihenden Sdhaufel Conleur geben.
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Eier en friture.

Nadydem man verlorene Cicr fo weidy alé mbglidy yubereis
tet hat, pust man dasd tiberflliffige Weifie davon ab, mwendet die
Gier alsdann in einer nady Borfdyrift jubereiteten Kiare behut:
fam um, backt fie hievauf in Heifem Sdhymaly goldgelb, und ridy=
tet fie mit Gurfen en mince auf ciner Sdyiffel an.

Eier en soleil.

Man {dlage redyt. frifdhe Cier ausd, fo dafi tas Gelbe gang
bleibt, fehlage ferner daé Weife ju cimem fieifen Sdynee, taudye
nun einen CHI5ffel in faltes Wafler, ftreiche denfelben mit
Sdynee aus, lege- dag Gelbe von einem Ci behutfam in die
Mitte, ftreidhe es oben und an den Seiten gleidyfalls mit Sdnee
jit, bace ¢8 dann fdynell in einer Geifen Friture Gellgeld, nnd
fabre mit den fibrigen Gicrn auf diefelbe Weife fort.

‘Man fann aud) die Cier rofy in die Heife Friture fhlagen,
fie darin goldgelb bacten, dann gefdrig bepusen, und fie endlid
mit einem belicbigen Ragoit won Artijdockenboden, Spargel:
fopfen, Habhnenfimmen und Hiihnerlebern oder audy mit irgend
ciner andern beliebigen Sauce anridyten.

Eier in Papierfaithen.

Hart gefodyte Cier merden in Sdyeiben oder Wierteljtiicte
gefdynitten, und mit cinem weifen Ragodt von Auflern und
R[uappentebern in fleinen Papierkajidyen angeridytet. Man Fann
fic beim Anvidyten oben mit fein geriebener und in Butter hell
gelb gevdjicter Semmel beftrencn.

NRiibrei a Ia Parma.

Man madye von adyt Cicrn, jebn Roth frifher DButter, ef-
waé grob geftogenem Pieffer und Saly ein nidyt ju feftes Niibhrei,
vidyte dies auf ciner Sdytifiel an, beftreue eé mit geviebenem Parme:
fanfdje, betrdufle eé¢ mit enwaé Butter und gefdymoljener Glace,
und gebe ihm mit ciner glibenden Schanfel eine Hellgelbe Favbe.

Riibrei mit Spargel oder Hopfenfeimen,

Der Spargel wird, mie ju dem en pelils- pois, gefdnitten
und weidy gefodyt; fo fann man audy mit den Hopfenteinen ver=
fabren. Alsdann vermifdht man den Spavgel mit cinem fertis
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gen Miibrei, vidtet dies auf einer Sdtiffel an, und betvdufelt
¢6 oben gut mit gefdymolzener Glace.

Sdweizer Miibrei.

Gin viertel Duart vedyt fette, faure Salhne wixd mit einem
viertel Pfund frifdyer Butter, adyt ganjen Ciern, dem Gelben
pon adyt andern und etwas Saly ju cinem nidt ju fieifen
Niihrei abgeriibrt.

NRiibrei mit Champignons.

Gin guter Theil Champignons wird mit jwdlf Lot WButter
und erwad Citronenjaft jufammen ein wenig gejdywitt, alédann
thut man cinen Unvichteldffel voll Friftiger Sauce béchamelle
dag, fdligt adt ganye Cier und das Gelbe von adyt andern
dagu, madt bicrvon ein Niibrei, riditet es auf ciner Sabyiffel
an, betrdufelt e8 mit serlaffener Glace, und garnirt ed mit am
Spief gebratenen NRebiyribnerbriijten, fowie aud) mit Sditderd:
tenfleifdy, WiicElingen oder Hiihnern oder mit Leberbleibieln von
falten Paficten, in weldem legtern Falle man das Riihrei aud)
in einem Paftetentopf von Teig anridyten Eann.

Siif gemachte und mijt Rucer glacicte Riihreier, welde
audy nody ntit Citronat und Nofinen oder Macavonen verjelt
worden find, Fonnen anjiatt einer Meblfpeife gegeben werden.
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