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mittel) und verrührt beim Backen etwas mehr, doch darf
die Masse nicht fest werden. Hier läßt man Schnittlauch
und Zwiebeln fort.

Kann zu Spinat und grünem Salat gereicht werden.

Nr. 5. Gefüllte Eier.
Die Eier werden 6 Minuten gesotten, mit kaltem

Wasser geschreckt, geschält der Länge nach durchgeschnitten,

das Gelbe herausgenommen und gehackt. Nun dämpft
man etwas gehackte Champignon in Butter, gibt Schnitt¬
lauch, die gehackten Eidotter, etwas Salz und sollte der Teig
noch zu feucht sein 1 Löffel Reibbrot darunter, rührt dieses

-alles gut durcheinander, füllt die Eier damit aus und

legt die zwei Eihälften zu einem Ei wieder zusammen,

tunkt in geschlagenem Ei und Semmelkrumen und backt

ln Palmin und Butter schön gelb.

Für Salat sehr passende Beilage.

Nr. 6. Gefüllte Eier.
Werden genau wie mit Champignonfüllung zubereitet,

:man nimmt aber statt Champignons zu dem Füllsel zerklei-

erte Protose, welcher man etwas saure Sahne beifügt.

Nr. 7. Eierspeise mit Parmefankäfe.
Die nicht zu weich gekochten Eier, wenn sie geschält

und der Länge nach durchschnitten sind, legt man auf eine

Platte nebeneinander und übergießt sie mit folgender Tunke:
Ein Stückchen Butter, ein Eßl. Mehl, eine Tasse saurer

Rahm, Salz und eine Untertasse geriebener Parmesan-

oder Schweizerkäse werden zu einer dicklichen Tunke verrührt
und leise aufgekocht, dann über die Eier gegossen und mit
einigen Stückchen Butter versehen; alsdann streut man leicht

Zwieback oder besser noch Weizenslocken (Granose) darüber

und backt 3/4 Stunde im Bratofen hellbraun. Man garniert
mit Petersilie. Eine schöne Zuspeise zu jeglichem Salat.
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