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gelegt, neben einander auf die Schussel, schlägt dann wieder in jedes

ein Ei, bedeckt das Ganze mit einem mit Butter befetteten Bogen

Papier und stellt es mit dem Topfe in einen mäßig heißen Ofen,

und läßt die Eier so lange backen, bis das Weiße derselben pflaumen¬

weich ist. Beim Anrichten wird Citronensaft darüber geträufelt.

744. Spiegeleier mit Brod.
Nachdem in einer Eierkuchenpfanne sehr reichlich Butter zer¬

gangen ist, streut man eine Mischung von geriebenem Brod und

Käse (auf 6 Eier 2 Hände voll Brod und halb so viel Käse) in

Messerrücken dicker Lage hinein, und schlägt dann, wie bei den aus¬

geschnittenen Spiegeleiern, die Eier darüber, backt und servirt sie

ebenso. Diese Eier werden meistens nicht mit einem Messer ge¬

trennt, sondern mit einem runden Ausstecher ausgestochen, oder

werden auch im Ganzen aneinanderhängend angerichtet. Sie schmecken

sehr gut, und sind auch ohne Käse, nur mit Brod, ein gutes Essen.

Ueber alle Spiegeleier streut man sehr feines Salz, wenn sie

fertig sind.

745. Gebackene Eier.
Diese Eier werden einzeln nach einander bereitet, indem man

in einem ganz kleinen irdenen Casserölchen Butter heiß werden läßt

und dann ein Ei, welches man vorher in eine runde Obertasse ge¬

schlagen hatte, dicht über der heißen Butter eingießt. Das Dotter

darf hierbei nicht zerfließen, und da in der Casserole so viel Butter

sein muß, daß das Ei darin schwimmt, so schließt sich das Weiße

um das Eigelb. Wenn es auf der untern Seite schön gelb ge¬

backen ist, wendet man das Ei und läßt es auf der andern Seite

auch gelb backen. Dann legt man es auf Löschpapier und fährt

mit den übrigen Eiern so fort. Sie werden heiß mit gebackener

Petersilie angerichtet und eine Schnittlauchsauce dazu servirt.

746. Rühreier.
Man schlägt die Eier alle in einen Napf, quirlt sie dann mit

ganz wenig Salz und Milch (auf 12 Eier 3 Eßlöffel Milch) gut

durcheinander, und gießt sie in eine Casserole, worin man 10 Nlth.

Zucker hat zergehen lassen. Danach stellt man sie auf ein mäßig

großes Feuer, und rührt sie fortwährend nach einer Seite hin, bis

sie anfangen bündig zu werden; von da an fährt man strichweise

mit der Kante einer breiten Holzkelle immer scharf über den Boden

und die Seiten der Casserole hin, die Eier dabei ablösend und

vermischend. Wenn sie dicksämig werden, dann stellt man sie zur

Seite der Haupthitze, und behandelt sie hier noch immer in der
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