419

Berlorne Cier in Sulze.  Oeufs pochds A Paspi,

Kleme ovale Modeln, welde ein G Hequem faffes, werden
Mefferructendicke mit Elaver Sulze begoffen, tvenn diefe ftehet, wird
cine fleine Jeichnung von Tedffeln oder auch fonftigen Sachen dars
auf ausgeleat, und mit cin Paar Iropfen Sulje befprifst, nady-
dem diefe veft anflebr, mwird wicder e¢ines fhwachen Mefierriicken
dbicfe ©ulje daruber gegoffen, und wenn dicfe veft gefulzt ift, bdie
verlornen und abgetropften Cler davein gelegt, bernach die Eleinen
Modeln mit jerflofner abee talter Sulye voll gefitlt umd sum voll-
fommenen @uljen in Elares Tig oder an einen falten Ort geftellt,
Bei dem Anrichten werden die Feinen Modeln, einer nach dem |
andern, in warnes Waffer getaucht, fdnel mit einem Iudy aps
gewifcht und fchon auf die Schiiffel geftirst, Die Eier Eonuen
auch in cinen Model jufammen eingefest werdens
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Eier von finf Minuten. Oeufs de eings minutes.

€8 wird ¢in Kafferol mit Waffer auf farfes euer gefest und, |
wenn 8 fodht; die udthige Anzahl frifche und gleicharofe Sier mit |
cinem breiten Loffel fdhnell hinteveinander und behutjam darein ges
than und jugededt; angenommen daf das Waffer nicht aus dem |
Soden fomme, fo (GGt man fie finf Minuten richtig fortfochens 1
dbarauf werden fie mit faltem Waffer abgefhrectt, dann gleich die |
Halfte des heifen LWafjers abgegoffen, faltes Waffer daju gethan
nud aus ihren Schalen gebrodyeny die Schale wird namlich mit
vem flachen Mefjer behutfam gany Elein gepocht, ebenfo behutfam in
tleinen Stickchen abaesogen und dann die Eier in frifches Waffer |
gelegt.  Die Cier miffen fich rund halten, das Dotter aber mug |
noch gany weich feyn,  Cicr mittler Grofe find in vier und einer
halben Minute gut.  Vor dem Gebraud) werden fie in stemlich
heigern FWajjer erwarmt und dann auf ein Tud) sum Abtropfen

gelegts.  €ie tverdon bejonders wm Ragus, Blanketts, Gehicts
und Mifer ju betrinjen gebraudst,

Harte Cier mit Sauerampf, Oeufs durs a Loseille.

Swolf frifche Cier werden mit Ealtem Waffer zum Feuer qe=
fesit nud acht bis zehn Minuten  gefocht s nachber in faltes Waffer
gethan, aus den Schalen gebrodhen, auf ein Tuch jum Abtroctnen
gelegt und der Lange- nach mittendurd) gefhnittens dann  ctwas
Saucrampf auf die Schuffel angevichtet, die Cier fm Krang, eins
auf dem andern DHald auflicgend,; darum gefelt und die MWMitte mit
©aucrampf angefuilt,

| | Harte Gier italienifdi. Oeufs durs a IItalienne.

Vie Qier werden wie vorgehend geEocht und der Lnge nach
duvdhfehnictens in ein flaches Kafjerol gerecihet, cin Bierselpfund
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