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Bon Eyerfpeifen. 53

vel, gib Schmaly bdavein, laf e8 heiff werden, giefe
bie Hdlfte von dben Cpern in baél@d)nmrg, wie 3u
einten Eyerfchmaly und fchiittle o8, daf ed fich nicht an-
bremnt, wann die Hdlfte ausgebacken ift, fo gebe die
@arbdellen in die Mitte, die librigen Gyer darvauf, ind

~fo laf e8 ausdbacfen, dann fehre e8 um, Daf e auf

ber obern Seife auch braun wird, fhivye e8 heraus jur
Lafel.

Gperbecherin.

©icebe die Eper hart, Iofe fie ausd den Schalen ind
fchmeide “fie rund auseinander, dann nimtm' die Dbtter
beraus ; nnbd fihneide die Spikeln von dem Weifien weg,
um damit fie gut frehen Fonnerr, dann macye ein Ragou
von Gyer wie folgt: Nimm Gyer, fiede fie hart, dann
fchneide dad Weifle davon gewitefelt, und fo audh die
Dotter, dann mache ‘ein Syinateuter] mnd fchneide es

~anich ‘geiivfelt ; haft D Rrebfen, fo {chneide die Schwei-

feln Davunter, dann nimm eine Rein, fehymicve fie mit
Butter, gteﬁe ein wenig RNahm davan, falje ed ges

- fhmadt und gib das Eyer - Ragou Darein, unbd laffe 8

ein wenig auffocdhen, wenn nin baé Gyer - Sﬁagon gut
aufgefocdt ift, fo nimin dbie Eyerbecherin 1ind fillle fie

~damit ;- fodann nimm eine Schiiffef, fipmtere fie mit

Butter, gib Rahm darvan, falze es gefhact; 1itd fehe
bie gefiillten Gyerbedyerln davein , decke ¢8 31, gib unten

‘und oben Gluth, laffe e8 auffochen, fo find fie fertig.

Cperbecherin vou Krebsfaifc.

'@iebe: die Eyer hart, fehiile fic, {dieide die Spis
Keln oben und unten ab, nimm eine Krebsbutter, treibe
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