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©aly gut duvdjeinanbergequirlt, dann in die Pfanue mit ger=
laffoner Butter gegebeu und fertig gevithrt.

Dagu Rartoffeln oder Brot.

116, Seheier, Spiegeleier. JIn einer Pfanne wivd Butter
(ober Olivendl) gerlaffen. Gier werden am breiten Cnde gebffnet
und ihr Snbalt behutfom — fo Ddaf die Dotter nidyt breit
fonfen — in die Butter gefest, cin Ei neben bag anbeve,
etwas Saly ftreut man davitber und [t auf jhwadyem Feuer
bie Pfanne furge Seit ftehen, bis die Ciweife fid) verdichtet
haben. Brot dazu

117. Gierfudjen (Gier - Pfaunfuden). Butter (oder
Olivendl) wird in einer Pfanne jerlaffen. Einige Cier rithrt
man mit il oder Waffer, etwas Mehl und einer Prife
Galy ju einem fliiffigen Teige, den man auf die Butter giefit
und bidt auf mifigem Feuer evft die eine Seite ded Kudjens,
indbemt man mit emem Weffer Sfters den Quchen hebt und
nad) biefer Stelle hin die Panne jdhrig pilt, um dag Flitffige
ferunterlaufen u laffen, die8 macht man nad) und nady rings
um den ganmgen Rand auf diefe Weife, bis die Oberfladye fich
verdbicjtet hat, bkt unter bftevem Hin- und Herfdhiitteln der
Pfanne (damit der Kudhen {id) nicht feftfest) bie Oberfeite vor-
fifhtig gelbbraun, dann nimmt man die Pfanne ab, dedt einen
Teller bavitber, auf dem man die linfe Hand legt, fehrt mit
ber rechten die Pfanne um, lEft davin wieder etwas Butter
jergehen, und biidt die andeve Seite des Qudjens wie bdie exfte.
Man beftreut ihn mit Suder und giebt Brot al8 Bufpeife.

118. Objt-Gierfudjen. a. Pflaumen-Eierfuchen. Man
bereitet mach dev vorigen Nummer Clerfudjenmaffe, bidt dent
Rudjen in der Pfanne an, und wenn die Oberflide nod) flitffig
ift, Tegt man entfernte und Halbierte Pflaumen davauf, gieft
foviel Gierfucjenteig darvitber, daf man bon den Pflaumen
nidyts fieht, bicft hellbraun, twendet ihn darnad) und bidt die
andere Geite ebenfalls gelbbraun. — Beim Uufgeben wird er
ftarf mit Buder beftveut.

b. Kirfchen@ierfuchen. it entfernten Rirfden ebenfo
erzuftellen tie der Pflaumen-Cierfudjen.

c. Aepfel-Eierfuchen. Hiersu nimmt mon moglidyft gleidy-
mifig mittelgrofe Aepfel, filt, entfernt fie, fdyneidet bavon
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