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327. Deutfdhe Eier.

Nachdem man die Cier hart gefotten, abgefchdlt und in
feifdyes LWaffer gelegt Hat, nehme man einen guten Jheil
Sauerampfer und etwas Kerbel, wafche diefes fauber, hacke
¢8 Elein gufammen, gebe in eine Kafferolle ein St frifche
Dutter und laffe die Krduter auf der Glut darvin anlaus
fens dann thue man cine Bwicbel und etras Mehl dazu,
giefe gute Crbfenbruthe daran und laffe e8 fo Eodhen. Sn-
beffen lege man die Cier in warmes Waffer und fehneide
fie, wenn fie etwas arm find, in der Mitte durch; nun
thue man etwad Saly und Pfeffer in die Sauce, rithre
etliche Cierdotter nebft etroas Musbatnuf bdarunter, giefe
fie auf cine Schuffel, lege die Cier geordnet bm:ein und

tifche fie auf.

328. Gernitbrte Cier,
Sdylage Cier, fo viel du wilft, in ein Gefdhive, falze
~unbd pfeffere fie, gib Eleingefchnittene Peterfilien darunter und
tithre 8 wobl ab; dann thue Butter in eine Kafferolle, [af
fie beif rerden, giefle die Cier darein und ribre fie damit
berum, dod) nicht 3u ftarf, aud) darf e8 nicht zu lange auf
bem Feuer fiehen, damit fie nicht u hart werden; fodbann
gib ¢8 auf cine Schuffel. Nun fese die Kafferolle nodhmals
auf’s Feuer und laf dad darin Surlickgeblicbene etrwas braun
anbrennen; nimm foldyes mit einem flhavfen Schdufelchen
beraus unbd beleye damit oben die Cier. Man fann wi:
[hen biefes Gericht gevicbenen Parmefantdfe und rein ges
wafhene und ausgegratete Sardellen geben,

329. Fifcheier,
Nimm einen Heving, wafche, haute und grdte ihn faue
ber aus, zer{chneide ihn nebft Karpfenmitd) (Mildyner) in
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