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geben, thue 3 bi3 4 Kochloffel voll feinesd Mehl dazu und
[af e8 fo lange auf dem Feuer, bid das Mehl braungeld ift;
bann rubre e8 mit Elaver Crbfenfuppe auf, thue die ausges
bratenen Fifche nebjt einigen Lurzeln, eciner ganzen Swiebel,
einem Lorbeerblatte, etwas Thymian, Nagelchen, Mustat:
bliithe, Provencerol, einem Glafe gutem alten Wein und ein
Studchen Parmefantdfe davein, rubre alles fo lange auf dem
geuer untereinandber, bid e8 focht und laf ¢ dbann nodh eine
Stunde langfam fortfochen, Hievauf fhaume . alles Fett rvein
davon ab, feibe e8 dburch eine Serviette oder durd) ein Haar:
fieb und bewahre diefe Gully ;um Gebraudye auf

Eierz, Milch= und Meblipeifen, Créme.

326. Kolnifde Fulleier,

Man nimmt eine belicbige nzabl bartgefochter Cier,
fhalt fie ab, fdhneidet fie bald durd) und madht die Dotter
behutfam heraus, damit das LWeifie gany bleibe; dann drickt
man bdie Dotter Elein und thut fie nebft feingehackter Pe-
terfilie, eben fo vielen voben Ciern, ald man Dotter hat,
und einem Stuck Butter in eine Kaffevolle, rubrt e8 wobl
dburdheinander, gieft dann auf jedes €i cin Glas voll LWein
oder Milch (nach Belieben ), beftreut fie mit Salz, etwas
Pfeffer und allenfalls aud) mit etwas Mustatnuf und [aft
e8 unter ftetem Nitbren roeich ftoben; dann fullt man bdie
Giweife damit und ordnet fie in die Anridytefchuffel. Hierauf
verdlinnt man den Neft deg Geflillfels mit etwas Milch,
ober teiflen LWein, (Aft e8 ein paar Mal aufroallen, giefit
e8¢ dann nber die gefiillten Cier und gibt fie jur Tafel.
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