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} pann Mehl mit der Sahne flar, giebt ein Stiidden Juder dagy, |
i und TdBt died zujammen, wifhrend man fleipig darin vithrt, au einer |
‘ biindigen Sauce fodjen, in welde man danad) die Butter mit Den
’ Sdalotten nebit etwas Salz thut, und enn aud) diefed mit auf:
gefodht ift, wird bie Gauce mit Gidotter abgezogen. In bicfe Sauce
fegt man Hartgefodhte in Viertel gejchnittene Cier, lakt bied zujam-
men Deiff werden. Nan fann aud) in Butter gedampite Cham-
pignond dagu thum.

Ingredienzien: 100 ®r. Butter. 16 bi3 20 Sdalottern.
1 Gdoppen Sahne. 11/, Loffel Mehl. 4 Gidotter. Salz. 12 hart:
gefodhte Cier.

750, Gier-Fricajjée.

Bei Hartgefochten Eiern madyt man mit efuem ditnnen Meffer
ringdum in dad Ciweif einen Ginfdnitt, wobei man aber Dbad
Dotter nidht berithren darf, und nimmt porfidhtig das WeiBe vom
Dotter fort, diefes bei Seite fegend , wihrend man pa3 Weike in
i {anglidy feine Streifen jchneidet. Unterdeffern (aft man gut gepubte
il in Gtitde zerihnittene Champignons und Morcheln, in Butter und
i PReterfilie mit Jiwiebeln gar dampfen, ftreut danmn Mehl Ddaritber,
fhwist diefes eine Weile mit purd), und vervithrt ed darauf mit
fiebenbem LWaffer au einer famigen Gauce, toeldhe man mit Eitro=
nenfiuve abjchwentt und mit Gidotter absieht. Jn Diefe Sauce
giebt man Dag gejdnittene Giweip und Ddie gangen Hartgefochten
Dotter, und (Bt Alled heip durdyziehen. Man belegt Diefed Fris
caffée, twenn e3 angevichtet ift, mit eingemachten vothen NRitben,
e weldge man in (inglide Filets gefdnitten hat, und beftreut e mit
i gritner Peterfilie; in Goquilled fervivt ift fowohl dies Fricafjée,
fis ] wie obiges Ragout fiix Dinerd fehr fein.
Sngrediengien: 24 Gier, 1 Siter Champignons. s
Qiter Morchen. 125 Gr. Butter. 1 Theeloffel ool Peterfilie.
2 Pwiebeln. 1 Lbffel voll Mehl. Waffer. 3 Gidotter. 1 flo-
dher Teller voll rothe Riiben.

751, Gier-Gelée.

Man jdlagt die gangen Gier und die Dotter, mit einem Qiter
fitger ©abne ober guter Milch, Bucer und abgeriebene @itronen-
jchale tirchtig Durcheinander, giebt e3 Damm in eine tiefe mit Butter
audgejtrichene Form, dectt diefe feft su und ftellt fte jo longe in
fiedenbes Waffer, bid die Giermafje 3u 'fteifem Gelée getorden ift.
Das Wafjer darf nidht fochen, es muf aber imuer dicht "Daran feit,
fo wie e3 fodht, wird die Giermaffe nidht 3u Gelée, fonbern §
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