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gewafchene, abaelofte und nudeligt gefdnittene Sardellen datiber
geftreut, dret bis vier EBloffel voll in Butter gefdhwinte feine Kraue
ter und eine rveldhliche Wiertelstanne faucrer Nahm daruber gegof
fen, @als, weifer Pleffer und Muscatnuf dasu gefligt, auffochen
laffen, dann mit Citronfaft gefdyarft uud zierlidh angericheet.

Gier mit Morgentothe. Oeufs & Paurore.

wolf barte Sier werden der Lange nad) durchfchnitten, bdie
Dotter herausgenommen und mic vier Loth Butter wnd drei rohen
Cicedottern geftofen, aud) @alz, weifer Dfeffer uud Muscatnuf
daju gefugts die Cierweife werden in der Ouere fein bltrigt ges
{chuitten, in ecin dicE cmgetohtes Kraft= oder Faftenbefchamel ges
than und auf dem Feuer heif gefchwentt obne es fochen zu laffen
und dabei nothig gefalzen; dann auj die Sdyuffel hody aungerichet,
(dag Nagu muf dice und anbaltend fenn) die Sierdotter auf ein
utiigetehrics ©iebd genommen und mit dem Nihrldffel durch = uud
darauf umber geftrichen, die Sdujfel am innern Nand mit runs
ven Semmelfchnitten, welde in jerfchlagenem €i umgewendet wers
ben, cingefaft, nnd julest im Ofen oder in der Nobre heif weps
deu und ecine fchone Morgenrdthfarbe nehmen laffen.

Harte Cier mit Defhamel. Oeufs a la Béchamel.

Junfsehn harte Gier werden in runde Edeiben gefchnittens
Sreaft= oder Faftenbefchamel fochend heif gemacht, die Sier datein
gethan, IMuscatnuf, ndthiges Saly und Cicdgrof frifdhe Butter
bagu gefigt und behutfam, ohne die Eier ju serreifen, Uber dem
deuee gefchwungen, dann in e¢in Silberkafferol, oder eine Krufte,
oder auch auf cine Schuffel angerichtet und gebadne Semmeléruften
datuty gefest.

Harte Cier mit Jwiebeln. Oeufs a la tripe.

@cdhs weife Swicbeln werden rein gefchalt und in Ringel ges
fchuitten; dann wvier Qoth Butter jerlaffen, die Iwicheln daju ges
t{)qn und auf fanftem Feuer weif gefdhymwikt bis daf fie sufammen
gejchwunden finds bhernach ein EHloffel voll -INehl darein geffrent,
mit Rahm oder Milch angeruihet, fochert uud einfochen laffen, 1und
@ﬂfz’u weifer Pfeffer und Muscatnuf dazu gefiigts vor dem Ans
tichten werden 3wolf harte Sier in Sdheiben gefchnitten, dajl ges
than und auf dem Feuer behutfam gefhwentt, nach Belicben fann
nucf) ein wenig fein gehackte und ausgewafchene Peterfilie daju
gefugt werden, dann wie vorgehend angerichtet,

Rarte Eier mit Robertfofe.  Oeufs a la sauce Robert.

Sechs weie Swicbeln werden gefchalt und in NRingel gefhnit-
tew, dann vier-Loth Butter zerlaffen, die Iwiebeln darein gethan
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