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A ECier-, Mild)- und Mehlfpeifen.

1
; I Sier und Sierfpeifen.
Man itberzenge fich nodhmals, ehe man die Eier fodht, ob fie
Y audy alle feifeh find; wie man fich iiberzeugt, ift in der Cinleitung,
& pag. XIIT, beim infauf derfelben gefagt. Jum Kochen bediene man fich
eined Neped von Bindfaden, weldes, fitr den Fall e8 mal Kibigeter aitf-
nefmen jollte, nicht zu tweite Majdhen Haben darf. Dad Nep bietet
bie Unnehmlichteit, dap die Cier auf-einmal in dag Waffer Hinein
i) und toieder Hevausfommen und dadurd) gang gleidhmapig gefodt
a find. ©ollen die gefochten Eier mit der Schale ferbivt werden, fo
e, wiiffern jie gang jauber ausfehen und tverden i diefem Bwece mit
et lawarmer Sodalauge eingeln, vermittelt einer fleinen {harfen VBiirfte
at geretnigt und danad) in ftarf gefalzenem Waffer nadygefpirlt. —
ine ©oiwoh! die weid)- wie hartgefodhten Eier mitfjen, nachvem fie fertig
eit. gefocht find, mit Dem Nege fogleich) aufgezogen und vajd) in faltes
- Waffer gefentt werden. — Ein nidht zu breiter hoher Topf, tworin
S, fih veihlich Waffer befindet, ift sum Cierfohen am Beften. '
el
- 733. Weicdhe Cier.
Wenn dag Waffer itber jtarfem Feuer fodht, Halt man bdad
Jeb mit den Cievnt Hinein, und (aft fie erft dann den Boden des

Topfes bevithren, wenn fie warm geworden find, ed erfordert dies
mie wenige Sefunden Seit, und man verhiitet Dadburd) dag Ferplapen
der Gler. — Bum Kodjen, d. Y. wenn die EGier in ftart fiedendes
BWaffer gelegt find und damn wieder anfangen zu fochen, bediirfen
fie 8 big 81/, Minuten Beit, dann it das Ciweif leicht gevonnen
umd dag Dotter fliefend.

734, Gier zum Garniven.

_ Werben ebenjo twie bie Obigen gefodht, da jedod) hievbei bas
Beie Hart und das Gigeld pilaumeniveid fein muf, fo [t man
fie einabe 5 Mimuten, wnd gang Hart fein jollende 6 b3 7 Mi-
nuten fochen. — Wil man die Cier l(eber, jtatt nac) der Ubhr,

D, Ebmeyer, Kodbud. 17
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