oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



=iy

man bie Schale von einigen Semmeln in grofte Witrfel, mengt
fie mit dem Dohn gut durdjeinander unbd giebt geniigend Mildy
nad), damit da8 Gange nidyt troden bleibt. — Muf die Speife
{ingeve Beit ftehen, dann wird fie troden und erfordert foieder
AngieRen von INild.

112. Arme Ritter. Weiche Bwiebiide (ober abgefdhilte,
fdheibig gefdynittene IMild)brote) werden guv Hilfte durdy-
gefhnitten, in Mild) geweidyt, mit Gt und geriebener Semutel
panirt, in einer Pfanne in gefldvter Butter oder Olivendi
auf Deiben Seiten gelbbraun gebraten und mit Juder beftrent.

113. Qartoffelpuffer. Bu einem Liter roh gefdhiilter, ge-
wafdjener, auf einem Feibeifen geriebener Kartoffeln giebt man
5 big 6 Gier, etwas Mehl, etwasd faure Sahne und etwad
feingehadte, in Butter gelb gefdwitste Jwiebel, rithrt alles zu
einem diden Brei und bt davon mit getlivter Butter oder
Olivens! in einer Pfanne ditnne Kudhen, und jwar auf fdhwadjem
Feuer, damit anc) die Rartoffeln gut durdjbacen. :

114, Gefodite Gier. a. Weich su Fochende Eier werden
in fiebendes Waffer fdhmell Bintereinander BHineingelegt und
3 Minuten gefocht.

b. Pflaumenweich werden die Gier, wenn man fie in etnem
Nege in fiedendes Waffer legt, 31p—4 Minten fodjen [aft,
bann fdjmell bas Gefdhiry mit den Ciern vom Feuer nimmt
und fern von lepterem 8 Minuten ftehen [aft.

Damit fie fich gut {dhdlen, legt man fie gleid) nady dem
Hevausnehmen auf eine Minute in Falted Waffer.

¢ Sool-@ier. PBflaumenweid gefochte Eier werden behutjam

getlopft, fo daf die Schaale Spritnge befommt, und daun 1
bis 2 Tage in Salzwaffer gelegt. Sooleier {dhilen fid
immer gut ab und laffen fid) tagelang aufbewabren, ohne 3u
perderben. A8 Bufpeife Butterbrot.

115, Rithrei. a. In eine Pfanne mit gerlaffence heiRer
Butter (oder Olivendl) fdjliigt man die Gier hinein, fiveut
etwas Saly dogu und vithrt mit einem Lffel oder einer Hol-
felle alles fo lange durcjeinanber, bi8 fid) die Maffe ver=
didytet Hat.

b. Riihrei mit Schnittlauch. Cier werden in einen Topf
gefhlagen und mit fein gefdynittenem Sdynittloud) fowie etwad
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