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angegebenen Weise weiter, bis sie großflockig sind, wonach sie sogleich

aus der Casserole auf die Schüssel geschüttet werden müssen. Es
ist selbst für geübtere Köchinnen nicht ganz leicht ein gutes Rührei
zu bereiten, welches nicht breiig gerührt sein darf, sondern aus
leichten großen Flocken bestehen soll.

747. Gefüllte Eier.
Die Eier werden hart gekocht, abgeschält, dann sogleich, damit

sie weiß bleiben, in kaltes Wasser gelegt, und danach, wenn sie.

erkaltet sind, herausgenommen, und der Länge nach durchgeschnitten
Hierauf nimmt man vorsichtig, ohne das Eiweiß zu verletzen, die
Dotter alle heraus, zerrührt sie möglichst fein, giebt rohe Eidotter,
Salz, ein Stück Butter, gehackte Petersilie, Schnittlauch, in Butter
gedämpfte und fein gehackte Champignons oder Morcheln, und
Citronensäure dazu, verreibt das Ganze zu einer glatten Farce, und
füllt diese, statt der Dotter, in die Eiweißschälchen. Die übrig
bleibende Farce streicht man auf dem Boden der Schüssel, auf
welcher die Eier angerichtet werden sollen, egal auseinander, stellt
die Eier, mit der Füllung nach oben, sie ein wenig andrückend, darauf,
legt einen mit Butter bestrichenen Bogen Papier darüber, und läßt
sie dann in einem mässig warmen Ofen, 15 Minuten stehen, damit
sie wieder heiß werden. Sie dürfen aber nicht backen.

Ingredienzien: 10 Eier. 4 Dotter. 1 Prise Salz.
100 Gr. Butter. 1 Handvoll Champignons. 1 Theelöffel voll
Petersilie, eben so viel Schnittlauch. Die Säure einer halben
Citrone.

748. Gefüllte Eier, andere Art.
Wenn die Eier wie im vorhergehenden gekocht, erkaltet und

durchgeschnitten, auch die Eidotter herausgenommen und verrührt
sind, dann giebt man in Milch eingeweichtes und wieder ausge¬

drücktes Weißbrod, gestoßene Mandeln, Zucker, Butter, Corinthen
und rohe Eidotter dazu, verreibt es mit Salz zu einer feinen Farce,
und füllt die Eiweißschalen so hoch damit, daß sie die Form von
ganzen Eiern erhalten. Diese panirt man in Ei und Semmel¬
krumen und backt sie in Butter auf allen Seiten schön gelb. Man
gibt eine Milchsauce nach Nr. 575 dazu.

Ingredienzien: 10 Eier. 4 Eidotter und 1 ganzes Ei.
125 Gr. Weißbrod. 80 Gr. süße Mandeln. 1 Stückchen Zucker.
-80 Gr. Butter. 80 Gr. Corinthen. Salz.

749. Eier-Ragout.
In heißer Butter läßt man einige Schalotten dämpfen, rührt
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