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Bon Eyerfpeifen. 57

@ibapfeln , gib einwenig Rahm bagu, false e gefchmack,
foriiole 8 ab, und gebe ed iiber die Wiivfieln, laf 3
auffochert, o find fie fevtig.

Gefiillte Cper,

RNimm GCyer, fiede fie havt, Iofe fie von ben
Gthalen, fdhneide fie nacd) Der Ldnge vHon einander,
[bfe bie Dbtter heraus, und gib fie in cinen FWeids
ling, gertveibe fie und falze ed, aldbann gib ein wenig
. Rabm und Flein gefhnittenen Edhnittling davein, und
verrithre ed gut unteveinander, hernach mache fleine
Kubdeln daraus, fille dad Weiffe der Eyer Damit aus,
und mache mit dem umgefehrten Meffer ein ®itter darz
auf, fobann fchmiere eine Schitffel mit Butter , gib etwas
Rahm davein und. falze ¢8, danu lege die Cyer auf dent
Ritctent in die Sehiifiel,, gib untew und oben Gluth und
Laffe fie auffochen, fo find fie fertig.

Gefiilite Gyer anf andeve Art,

Giede bie Eper hart, fhdle fie, {dneide fie von
einander , nimm die Ditter heraus , hacke fie flein; dann
treibe frifche Butter ab, und vihre die gehackten Gyer-
pbtter parunter, gib Mildhrahm und Limonie nady Belies
ben, und falze es gefhmact, fiille die Cher damit aus,
und fege o8 auf eine mit Schmal; und Rahm beftrichene
© Giiffel, begiefe fie mit Butter, und beftreue fie mit
+ Semmelbrifeln, bann gib Milhrahm odey flifes Obers

patiber , und backe e8 auch, unten und pben Gluth, oder
im Bacofert. \

Gefiilite Eper mit Krebfen,

Beveite Eyer wie bie vorigen, sreibe Krebsbutter
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