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frifhacleste Sier daranf ausdgefchlagen fo daf fein Dotter serreifit,
ginige EBIOFFel voll Nahm oder IMildh daruber gegoffen, 3mei Coth
Butter darauf flein gepfluckt, und wit Saly und Prleffer beftrents
bann auf glihende Afche geftellt und eine glithende Schaufel oder
einen Decdel mit Koblen dariber gehalten bis daf das Ciermeif
von unten und oben leidht gar iff, (die Dotter miffen gany weid
bleiben) wnd dann aufgetifche,

Opiegeleice mi¢ Sarbellen. Qeufs sur le plat aux
anchois,

Cin Wiertelpfund Sardellen mewden gewafthen, von den Girgs
tew geloft und nudeligt gefchuitterts davauf wird die Schiiffel wie
vorgehend mit WVutter beftrichen, vie Sardellen darauf gefireut,
swolf frifd) gelegte Cier davauf ausgefhlagen, Butter dariber ges
pflicet, gefalyen und wic vorgehend, oder auch im Vackofen oder
in der Nohre gar gemacht,

Chiegels ober Gefehte« Gier birgerlih. OQeufs au miroir
a la Bourgeoise.

©ie Butter wird in eciner flachen eifernen Pfanne oder in
einem fladben topfernen Tiegel erbist, dann die auf eine flache
©duffel oder einen Teller ausgefchlagenen Cier darein gefdhittet
und gefalzens ubrigens nady vorgebender Art gar gemacht und bers
nach auf die Sdhujjel berausglitfihen gelaffen. Sie werden mit
Salat oder mit GSemiife genoffen; ju [eterem Gebrauch Fonmen
fie mit efnem ruuden Ausfiecher eingeln ausgeftochen und darum
gejeBt werdeu,

Cler mit fdhwarger Ductter. QOeufs au beurre noir.

Auf cine Sdnffel werden wIf frifche Sicr ausgefchlagen, in
Acht genommen dag fein Dotter jervcift, und Saly und Pleffer
baraunf gefiveuts in eine fladye eiferne Pfanne cin BViertelpfund Bute
tev gethan, und auf dem Feucr fdhwars gemadyt obue fie su vers
brennens hernad) abgefchaume, das Klare abgegoffen, das Iribe
weggefchuttet und dic Pfanne audgewifchts die Flare, fhwarse Buts
ter wird dann wicder in die Pfanune gegojjen, beif gemacht und
uber die Gicr gefdhiittet, diefe vacydew behutfam in die Planne ges
follerf, auf glupende Afche gefert und cine glihende ©chaufel oder
cine @tirge mit glihenden Koblen dariber gehalten bis fie halb
gar findy baun auf die Schaffel heraus glitfchen laffen, vier bis
fechs €BlOffel voll TWeinefjig in die Pfanne gegofient, - aufgefodht
und uber die Cier gefchiretet.

Geriipree Eer.  Oeufs brouillés.

Acht gange SHer tad acht Eierdottern yoerden mit einer NRuthe
fein gefchlagen oder fein gequirlt und durd) ein Haartud) in ein
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