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angegebenen Weife weiter, bid fie grofilocig find, wonad fie jogleid)
aud der Gaffernle auj die Schitflel gejhiittet werden miiffen. €3
ift felbft fitv geitbteve Kochinnen nidht gang leicht ein gutes Rithrei
jut beveiten, toelches nicht breiig gerithet fein darf, joubern aus
leichten gvoBen Floden beftehen joll.

747, @Gefiillte Ctier.

Die Gier werden Hart gefocht, abgejchalt, dann jogleidh, damit
fie weif bleiben, in talted Waffer gelegt, und Ddanach), wemn fie.
erfaltet find, Yeraudgenommen, und der Linge nad) durdgejcdhnitten
Hievauf nimmt man vorfichtig, ohne dad Citweify su verleben, die
Dotter alle Heraus, zervithrt fie mdglichit fein, giebt vohe Cidotter,
Salz, ein Gtitd Butter, gehacdte Peterfilie, Schnittlaud, in Butter
gediimpite und fein gehactte Ehampignons. ober Morcheln, und
Gitronenjaure dazu, verreibt dasd Gange zu einer glatten Favee, und
fiiltt diefe, ftatt der Dotter, in die Ciweifichildhen. Die itbrig
bleibenbe Favce frreicht man auf dem Boden ber Sdhitffel, auf
felher die Gier angerichtet werden follen, egal auseinander, ftellt
oie Gler, mit der Fitlhing nad) oben, fie ein wenig andritcend, davauf,
fegt einen mit Butter beftrichenen Bogen Papier davitber, und (dpt
fie dann in einem majfig warmen Ofen, 15 Minuten ftehen, damit
fie wieder heif werben. Sie diirfen aber nidht baden.

Sngredienzien: 10 Gier. 4 Dotter. 1 Prife Sals.
100 Gr. Butter. 1 Handooll Champignons., 1 Theeldffel voll
Peterfilie, eben fo viel Schnittlaud). Die Sduve einer DHalben
Citrone,

748, @efiillte Gier, andere Art.

Wenn die Gier wie im vorhergehenden gefodht, erfaltet und
durdgejdnitten, auch die Gidotter heraudgenonmen und verriihrt
find, bann giebt man in Ml eingeweichted und iwieder audge-
oriicftes Weibrod, geftofene Mandeln , Bucer, Butter, Corinthen
und rofhe Gidotter Dagu, vevreibt ed mit Saly zu einer feinen Farce,
und fitllt die EiweiBjhalen jo Hod) damit, daf fie die Form bon
gamgen Giern erbalten. Diefe panivt man in Gi und Semmel=
foumen und badt fie in Butter auf allen Seiten jhon gelb.  NMan
qaibt eine Milhjauce nac) Nr. 575 dagzu.

Sngredienzien: 10 Gier. 4 Eidotter und 1 ganzes Gi.
125 &, Weifbrod. 80 Or. fife Mandeln. 1 CStitdden Juder.
80 Gr. Butter. 80 Gr. Corinthen. Sals.

749, Cier-Nagout.
Qe Beier Butter (Gt man einige Schalotten ddmpfen, vithrt
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