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einer Harten pordfen Maffe fich bilden. Grfaltet with die Gelée
gejtiivst, und mit Buder beftreut jerbitt.

Sugrediengien: 10 gange Gier. 6 GCidotter. 1 Liter
fife ©abne. 90 Gr. Juder. Die abgeriebene Sdale einer
Citrone.

752, Cier-RKife.

Die Gier werden mit Mildh gut durcdhgequirlt in einer Cafjerole
auf Heines Feuer geftellt, und fo tie fie lautoavm twerdem, trdpfelt
man Gitvonenjiure davan; dabdurd) gevinmen natiix(ic) die Eier und
faufen in RMmpen jufommen. Diefe mitfen wun fo feft werben,
bafy fie sujammenhalten, bitrfen aber ja nidgt Hart fein, bdamn
iiittet man fie auf ein Sieb, (&fst die wafjvigen Theile ablavfen,
britdt davauf den Gierfife in eine mit Wafjer umgejpitlte Form,
ftiist thn gleid) wieber auf eine Sdiiffel, ftreut Juder und Co-
rinthent Daritber, und fervirt ihn mit gefchlagener faurer Mild.

Sngredienyien: 12 Gler. 1 Liter Milh. 10 big 12
Tropfen Gitronenjiuve, 80 ®r. Juder. 50 ©r. Corinthen.

753, Gier mit Brod und Kife gebacden.

Die Gier werden mit geriebenem Brod umd RKdfe titdtig
burcheinander gefchlagen, wozu marn sulebt nod) Sahre, Jucter und
Saly barunter mijeht. Mun ftellt man Eleine Qelchformen, in Cr-
mangeling deffen unten fpit sulaufende Dbertafferr, auf die heifie
Platte des Heerdes, thut in jede Fowm ein Stitfchen Butter, und
wenn diefe zergangen ift, fo viel von der gejdhlagerten Giermafie,
wie ein Gi betrdgt, Hinein, dreht bie Fovmen biters Hevum, damit
anf alfen Geiten gleihmiBig Hige davan fommt, und wemn die
Gier fteif geworben find, ftiirst man die Formen dicht nebeneint=
anber auf eine Sdhitffel, und Hebt fie danad porfichtig ab. Diefes
reizend ausjefende und wohlichmedende Ciergevidyt wird mit Bucer
fiberftrent und mit jiter Sabne begofjen.

Jngrediengien: 10 Eer. 3 Hinbde voll geriebenesd Brod.
1 Handbooll Rife. 1 Obertaffe Sahne. 2 Theelffel voll Buder.
Wenig Salz. 60 Gr. Buiter. 1y Liter Sahue.

754, @Gin grofed gebadenes Ci
Man fode ein Gi pilaumentveid) und jchile es porfichtig ab.
Danac) rithrt man die Mildh mit geftoBeren Mandeln, Cidotter
ud Meh(, nebjt ein wenig Buder und ©afz zu einem glatten
bickflitfjigen Teig, unter weldhen man Dden Gierjchnee mijcht, und
(offe gleichzeitig in einer tiefen Gafferole Butter und el su gleichen
Thetlen feify werden. Nun wendet man dad @t in dem Teig wm,
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