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54 Vo Eyerfpeifer.

fie ab, bann nimm ein ganged Gy und 4 Ditter, fhlage
¢8 barein, und rithre ed ab, wimm um einen Krenger
Gemmeln, reibe die Ninben ab und weiche die Schrrolln
in Ml , driicke fie aus und ftofe fie fein in einem Moy:
fer, bann vithre e8 mit ber RKrebsbutter, gut gewiirst
und gefalzt, wasd redht ift, ab, nimm die Dotter von Havs
ten Gyern, hacke fie flein darunter, nimm Mildyrahm und
Krebsbutter auf die Sdhiffel, ftelle die Bedherln darein,
fillle fie mit bem Faifch fchon hoch; man fann auch eine
Lage Nagou darein nehmen, begiefe ed in ber Hohe mit
¢in wenig Mildrahm und Krebdbutter, fie werden audy
aufen herunt mit Faifch belegt; befde fie mit Krebseyern
und Schweifeln, daf fie voth herfehen , unten und oben
Gluth, und bacfe fie fhon, hHernady find fie fertig.

ECperfaifd.

Madhe ein guted Eingeriihrtes, wie bevoufit, und

wenn Dag” Eingeriihrte aveégefiihlt ift,  fo nimm bag
Wiafferige weg, dann treibe ein wenig Vutter ab, gib
bag Cingeriihrte darein, und treibe ed gut untereinans
ber ab; wenn bad Eingerithrte ausd ywey Eyern gemacht
worben ift, fo fdlage swey Cyerddtter dagu, falze es
gefdymact und verriihre es wiebey gut untereinander ab,
fobann fhmiere eine Schiifiel mit Butter (ober Teller
wag du baft) gib ben Faifch hincin, dann gib unten
und oben Gluth, um damit der Faifdh aufgeht, fo tft
ed fertig,

- Gyer mit Grddpfeln,

Eﬂlad)e auf foIgenbe Art ein Cingerihrees ; fd;Iage
Eyer in cin Haferl, falze fie, gteﬁe Dbers baran, fpridle
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