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i gelegt, neben einander auf die Schirfiel, jhligt dann fpieder in jedes
i ein Gi, bevedt bas Gange mit einem mit Butter befetteten Bogen
ni Raper und ftellt ed mit bem Topfe in einen mipig Peifen Ofen,
T wmd (GGt die Gler fo lange baden, big dad Weike derfelben pilaumens

i weid ift. }Beii‘n urichten wird Gitronenjaft davitber getraufelt.

744, Spiegelleier mit Brobd.

Nadydem i einer Gierfudenpfomne fehr veichlic) VButter ger-
gangen ift, ftreut man eine Mijchung von geriebenent Brod und
Qdfe (auf 6 Gier 2 Hinde poll Brod wnd Halb fo viel Kife) in
Meffercitfen dider Lage finein, und jhldgt dam, ie Det den ausd-
gefchnittenen Spiegeletertt, oie Gier baritber, bacft und fervivt fie
cbenfo.  Diefe Eier werden meiftens nidht mit einent Neffer ge-
trennt, fomdern mit einemt runden Ausftecher ausdgeftochen, oder
wetden aud) im Ganzen aneinanderhingend angevichet. Ste {dymedern
fehr gut, und find audy ofhne Qafe, mur mit Brod, ein gutes Effen.
Weber alle Spiegeleier ftreut man jehr feined Saly, wemn je
fertig find.

745, Gebacene Cier,

Diefe Cier toerden eingeln nad) einander Deveitel, indem man
i einem gang fleinen ivdenen Caffertlchen Butter feify werden (it
uitd damt ein @i, weldjes man vorher in eine runde Obertaffe ge-
fthlagen Hatte, dicht itber ber Heifen Butter eingiefit. Das Dotter
parf Hievbei nicht serfliefen, und da in der Cafferole fo biel Butter
fein muf, daB das Ci barin jwimmt, o jdliept fich das Weibe
um dad Eigelb. Wenn es auf der untern Seite jchom  gelb ge-
pacen ift, tenbdet man Ddad ©i und (&t e3 auf ber amdern ©eite
auc) gelb bacen. Dann fegt man e3 auf Qjcpapter und fahrt
mit pen fibrigen Giern fo fort. Gie werden DHeif mit gebadener
PBeterfilie angeridtet wid eine Sdnittlaudiauce dagw ferbirt,

746. Rithreier.

Man jhlagt die Cier alle in einent Mapf, quirlt fie dann mit
gany wenig Salj und Ml (auf 12 Cier 3 Ghlbffel Mildy) gut
burcheinanbder, und giept fie in eine Caffevole, yoorin man 10 NIH.
Buder fat zevgehen laffert. Danad) ftellt man fie auf ein mipig
grofes euer, und viirt fie fortwdfhrend nacy einer Geite Bin, bid
fie anfangen bitndig au werden; von ba an fabhrt man fteichweife
mit der Qante einer breiten Holykelle immer fharf itber den Boden
b die Seiten der Cafferole Hin, Ddie Gier oabei ablBfend wmd
permijchend. Wemn fie pidfjimig werden, Ddamit ftellt man fie e
Seite der Haupthige, und behandelt fie fier nod) fmmer in et
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