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dann Mehl mit der Sahne klar, giebt ein Stückchen Zucker dazu,

und läßt dies zusammen, während man fleißig darin rührt, zu einer

bündigen Sauce kochen, in welche man danach die Butter mit den

Schalotten nebst etwas Salz thut, und wenn auch dieses mit auf¬

gekocht ist, wird die Sauce mit Eidotter abgezogen. In diese Sauce

legt man hartgekochte in Viertel geschnittene Eier, läßt dies zusam¬

men heiß werden. Man kann auch in Butter gedämpfte Cham¬

pignons dazu thun.
Ingredienzien: 100 Gr. Butter. 16 bis 20 Schalotten.

1 Schoppen Sahne. 1% Löffel Mehl. 4 Eidotter. Salz. 12 hart¬

gekochte Eier.

750. Eier-Fricass6e.
Bei hartgekochten Eiern macht man mit einem dünnen Messer

ringsum in das Eiweiß einen Einschnitt, wobei man aber das

Dotter nicht berühren darf, und nimmt vorsichtig das Weiße vom

Dotter fort, dieses bei Seite legend, während man das Weiße in

länglich feine Streifen schneidet. Unterdessen läßt man gut geputzte

in Stücke zerschnittene Champignons und Morcheln, in Butter und

Petersilie mit Zwiebeln gar dämpfen, streut dann Mehl darüber,

schwitzt dieses eine Weile mit durch, und verrührt es darauf mit

siedendem Wasser zu einer sämigen Sauce, welche man mit Citro-

nensäure abschwenkt und mit Eidotter abzieht. In diese Sauce

giebt man das geschnittene Eiweiß und die ganzen hartgekochten

Dotter, und läßt Alles heiß durchziehen. Man belegt dieses Fri-

cassse, wenn es angerichtet ist, mit eingemachten rothen Rüben,

welche man in längliche Filets geschnitten hat, und bestreut es mit

grüner Petersilie; in Coquilles servirt ist sowohl dies Fricassäe,

wie obiges Ragout für Diners sehr fein.

Ingredienzien: 24 Eier. 1 Liter Champignons. %
Liter Morcheln. 125 Gr. Butter. 1 Theelöffel voll Petersilie.

2 Zwiebeln. 1 Löffel voll Mehl. Wasser. 3 Eidotter. 1 fla¬

cher Teller voll rothe Rüben.

751. Eier-Gelse.
Man schlägt die ganzen Eier und bte Dotter, mit einem Liter

süßer Sahne oder guter Milch, Zucker und abgeriebene Citronen-

schale tüchtig durcheinander, giebt es dann in eine tiefe mit Butter

ausgestrichene Form, deckt diese fest zu und stellt sie so lange in

siedendes Wasser, bis die Eiermasse zu 'steifem Gel6e geworden ist.

Das Wasser darf nicht kochen, es muß aber immer dicht
'daran sein,

so wie es kocht, wird die Eiermasse nicht zu Gelse, sondern zu
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