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62 Von Eyerspeisen.

lasse es aufkochen, dann lege die gepfarzten Radeln in

die Schüssel hinein, nimm dann ein kleines Pfandl mit
Schmalz, hernach schlage ein Ey in einen Schöpflöffel,
salze es und staube ein wenig Mehl darauf, und gib

selbes in das heiße Schmalz hinein, und lasse cs ein

wenig geschwind backen; aber so, daß der Dotter weich
bleibt, sodann nimm sie heraus und lege das Ey in die

Höhlung der gepfarzten Radeln; du nimmst so viel

Eyer als du Radeln hast, und verfährst eben so damit;
alsdann lasse sie aufkochen , so sind sie fertig.

Verlorne Eyer in einer Soß mit Schampiou
und Spargel.

Nimm ein Stückcl Butter in eine Rein, laß sie

zergehen, thue ein wenig Mehl darein, röste cs Sem-

melfarb, daß cs eher weißer als braun bleibt, salze es,

gib Muskatnuß darein, schneide Schampion würflig, gib
sie auch in die Soß, und laß alles sieden, nimm Spargel
schneide ihn zu kleine Stückeln, siede ihn im Wasser, her¬

nach laß ihn auskühlen, lege ihn auch in die Einmach-

soß, wenn es ausgekühlt ist, nimm Eyer, schlage sic

in einen Löffel, salze sic ein wenig, leg sie langsam in ein

heißesWasser, und laß sie sieden, bis sie gut sind, habe Acht

daß sie nicht zerfallen, lege sie auf ein Sieb, damit das

Wasser abseiht, hernach thue die Einmachsoß auf eine

Schüssel, lege die Eyer darein, stelle die Schüssel noch

einmahl auf eine Gluth, damit die Eyer warm bleiben,

bis du sie auf die Tafel brauchst.

Verlorne Eyer in einer Soß mit Bielsen.
Nimm ein Stückcl Butter in eine Rein, laß sic
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