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t osig

4%9. Berviihrte Eier,

Das Weihe und Gelbe von einigen Ciern wird mit
etivad Wafjer, over Wein, oder aud) mit Mehlivajjer ge-
nau durdjeinander gerithrt.

Die Maffe wird ald Jujab ju manderlet Speijen
bert%aenbet, toie 3u Suppen, Brithen, Gemitfen und Bad-
foevien.

* 48, Gefodhte Cier.

Gobald das Wafjer im Topfe focht, werden die Cier
vajdh jujammen hineingelegt, und der Dedel itber den Topf
gejtitlpt.  Biev Minuten danach ird der Topf vom
Feuer genommen und auf Seite gejtellt. Und foieberum
adt Minuten danad) werden die Gier aus bem heipen
Wajfer herausdgenommen.

Diefe Art Cier ju fodhen ift allein bequem u. fidher.
Sobald man die Menge de3 Kodjwaffers im Berhdltnip
sur Babl der Gier nur ein fwenig ausprobirt hat, gelingt
¢3 leicht, die Gier jedeBmal pilawmenweidy su erhalien.

49. Sal3:Gier. Sool:-Eier.

Gefodhte Gier terden geflopft, jo dap ihve Schale
Gpriinge befommt. Dann erden fie in Saljwajjer ge:
legt, und nad) 6—24 Gtunben fvieder hevausgenomumen.

Diefe Sool-Gier haben zwei Vorsiige: fie lafien jidh
ftet fehr bequem abjdilen, und fie alten fid) langere
Beit, ohne ju verderben.

50. Spiegel:Eier,

Gine Pfanne mit Speife-Oel auf dad Feuer ftellen.
Danad) eine Anzahl Gier an ihren ftumpfen Enden bifnen,
beven Smbalt eing nad) bem anbdern porfidiig in die
Pfanne jdyiitten, und einige Minuten lang ohne Rithren
baden lafjen. —

Man fann die Spiegel: Gier aud) jo bereiten, dap
man fie ftatt in eine Pfanne mit Del n einen Topf mit
Salywafjer vorfichtig nebeneinanber legt, und davin fteif
fodyen lapt.

51. Riihe-Gi.

 Den gangen Jnhalt einer Anzahl Cier in eine Pfanne
mit etivad Wafjer und Del jdhittten, und einige Minuten
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