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+41. Gardellenbutterbrote mif Nheinlad)a.
deroftete Weikbrotidheiben yerden rethlich mit Sar-
oellenbutter bejtrichen, und Hie bejtrichne Fldche wird mit
reiien Sdeibhen pon vohem gerducherten hbeinlacha beleqt.

e

Slinfter Abhnitt.
:DEC[J[:r 9)Iill'[]: 1D G‘fCl‘prfiClI.

A. Gierfpeifen.
+42. Gpieqelei oder Lhjenangen.
St Dalfenbled) ftreicht man vei)lic) mit Butter pdey sett
ausg, jchlagt voryichtig in fede ilh‘rtivfnng et frifched @
alat fie ein weniq und la)8t fie nun langfam auf dem e
reit werden, der Dotter M8 fedoch wetd) Dbleiben.  Beim

Aufihlagen der Gier mujs man darauf achten, dajs fie nicht

serlauten.  Die fertigen Optegeleter nimmt man nun

ety Gabel ab  und gibt fie al

f

L Seuer

it
5 uflage 3u Spinat,
janren Sfllivn, gerditetem ..’\_:‘!il‘n, Beetiteats

9, gebratenem
Sdyinfen, Nojtbraten, jaurem Beujdel, farciertem Sd)nigel 2.

3. Gefiillte Cier mit Falter Senfjance.
3 Cter werden hart gefoddt, gejchalt, in der )i itte
ourd)jdynitten, die Dotter werden heraudgenommen, auf einen

Leller gethan, dag Weifie wird gewajdyen und auf ein Tuch

gelegt, 5 geretnigte, von den Graten berette Sardellen werden
tletn wiirfeliq gejchnitten, mit A6fillen pon ) gebratenem
ooer gefochtem Xad)s, ebenfalls flein wirtelig  gefchnitten,
unternengt und auf einen Telley gethan.  Die Dotter Dajjtert
man ouvd) ein Sieb, verriihrt e mit 2 GJ3lHffeln Senf,
chenjoviel feinem O etwas Cltragoneifig und dem nithi
gen ©aly und jauwert fie mif etivas  Citronenfaft. Ginige
CI8I0ffel von diefer Sauce verruhrt man mit den Sap
ellen,

rillt damit i Clerhilften und  beftrent e mit




