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Nr. 8. Eier mit Frühlingstunke.
Hartgekochte Eier schneidet man in 4 Teile, belegt

-eine flache Schüssel damit und gießt kalt eine Frühlings¬

oder Kräutertunke nach Nr. 1 darüber. Passend zu Pell¬

kartoffeln, auch Kopfsalat.

Nr. 9. Eier mit rote Beete.
Aus den mit Zitronensaft und Zucker eingemachten

roten Beeten sucht man egale, runde Scheiben heraus, läßt

sie abtropfen und belegt eine Platte damit. Nun schneidet

man von nicht zu weich gekochten Eiern (das Gelbe soll jedoch

moch nicht hart sein) runde Scheiben, welche je eine

auf die rote Beete gelegt werden. Obenauf gibt man
•einige Kapern und zwischendurch ein Streifchen vegetabi-

kischen Aufschnitt oder Koteletts. Ueber das Ganze streut

man ein wenig Salz und Zitronensaft.

Nr. 19. Eierpfonnkuchen (einfach).

Zu 3 Kuchen 3 frische Eier, (sind es eingelegte, so

muß es immer ein Ei mehr sein), 4 Löffel Mehl, V2 1

Milch und etwas Salz. Das zu Schnee geschlagene Eiweiß

wird vor dem Backen darunter gegeben, dann in Palmin
schön gelb gebacken.

Nr. 11. Schaumomelette.
1 Tasse Milch, ebenso viel Sahne, Eigelb, ein ge¬

häufter Eßl. Stärke, welche in lauwarmem Wasser aufge¬

löst, eine Prise Salz werden zu einem Teig vermengt und

tüchtig geschlagen, alsdann in der Pfanne mit halb Butter

und Palmin auf einer Seite langsam gebacken, dann von

dem zu steifen Schnee geschlagenem Eiweiß auf die Hälfte

des Omeletts gestrichen, die andere Hälfte zugeklappt und

im Ofen noch etwas nachgebacken. Der Schnee quillt

mie Schaum aus den Seiten hervor.
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