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VI &Eier- u Niehlipeifen (Kldje ujw. )y

Ne. 1. Gefodhte Gier.

Die Gier werden in warmem Waffer jauber gewajdhen.
Sollen diefelben weid) Hleiben, b Minuten; follen fie aufz
gefdhnitten werden, auch 6—7 Minuten gefodyt, dann jofort
in faltes Waffer gelegt, damit die Schale fih gut bit.

Nr. 2. Spiegelet.

Man gibt in die Sepeipfanme (es fann auch eine
gewdhnliche Bratpfanne fein) etwas Palmin; wenn es Deip ift,
johlaat man vorfichtig die Gier hinein, ftreut feines Saly daritber
und ift das Giweip feft geworden, jdhneidet man jedes Ei rund
Berum glatt und legt fie .nebeneinander auf eine Platte. .
Man gidt fie aud) auf Spinat, Koteletts oder Protofefdhnibel.

Ne. 3. Gebadene Gier.

Gin Gtitdden Palmin, jo grop wie ein fleines G
6Bt man in einer Planne Heif werden, fhlagt 5 Cler
in eine Sdiffel, qibt Salz, 5 Gl Waffer und fein=
gefdnittene griine Zwiebel oder Sdnittlaud) daran. Hat
man alles mit einer ®abel gut durdhgeichlagen, fo gieht
man de Gier in die Pfanne, Bt fie auf nidt grellem
Seuer bacen, indem man bfters in die Gier Hineinjticht-
Gie diirfen nad unten nidht braun werden, fondern miifjen
jhon gelb bleiben.

Nr. 4. Riihrei.

Man fann fidh nad) vorhergehender Nr. vicdhten, nur nimmt
man ftatt Harem Waffer, halb Mild halb Waffer und 2 Gl
Mehl oder Gluten (Siehe Anzeige: Friedensauer Nahr=
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