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182. ®ebackene Eier. Fiir 6 Perjonen nimmi
man 10 grope Gier, weldye, nacydem fie 10 Minuten hart
gekocht und abgefchdlt worden, in Raltes Waijer gebrach
werden, jodann werden fie auf ein Tud) gelegt, der Linge
nacdy in 2 Hiljten geteilt; die Dottern werden nun mit
40 Gramm frijcher Buiter, 2 Eplbfiel BVejcdhamel, etwas
Gal3 und Muskhatnuf, ein wenig weiem Piefjer und
noch 2 rohen gelben Ciern fein gejfopen und durd) ein
Haarfieb gejfrichen und nady Belieben mit 1 Epldfjel
geriebenem ParmejanRije permijcht. Dieje Eierfarce wird
nun in die Hihlungen der Eierbdliten jo geffrichen, dap
jie ihre frithere Geftalt bekommen; nadydem alle Eierhlften
gefillf find, werden fie leicht mit Nrehl beftiubt, in zer-
idylagenen Gi umgewendet und mit weien Semmelbrijeln
bejtreut und Rurg vor dem Anridyten in heipem Scdhmal3
bellbraun gebacken. Sur Berfeinerung kann audy ein
Kaffeeldffel feines, ffark eingehodifes Galpicon in Ddie
Gierhdhlungen gefiillt und dariiber die Eierjarce geffrichen
werden.

183. Saferipeije mit Sije. Eine groge Obertajje
Haferflocken kocht man mit Wajjer, Mild), Butfer und
efwas Sal3 jo lange, bis der Teig feff iff und fich vom
®efip abdpt; dann jdyittet man ihn 3um CrRallen aqus.
Nach dem Auskiihlen mijcht man 3—4 Cibdotter, efwas
serlaffene Bulter, einige 2bffel feingeriebenen Kaje, uleht
den jfeifgeichlagenen Schnee der 3—4 Eiweip dazu, fillf
die Majfe in eine mit Butter bejirichene, mit geriebemner
Gemmel beffreute Auflaufform, fireicht etwas ffeifen Eimeip=
jchaum dariiber, fiveut geriebenen Kdfe davauj und (dpt
den uflauj im gut beipen Ofen 35—50 Minufen 3u
jdhpner Farbe backen. Die Speife wird in der Form
aufgefragen.

184. Makkaroni au Grafin. 15 Dekagramm Rlein
gebrochene Makkaroni werden in Salzwafjer gekodyt. Eine
Buttereinbrenn gemacht, mit Suppe aujgegofien.  Jn
dieje ber Ubfrieb von 2 Eidotter, efwas Prejfer, Paprika,
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