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Lievauflauf, fiche Auflauf.

Lier aufyubewabren, fvzbe Xufbema&a
vung der Cier,

Lier auf Butter, Man ftellt 3u fechs bis
acht Ciern vier Loth WButter, in cinem flachen Tiegel
iber Feuer und fdhlagt, woenn die Butter- fdaumend
in bie Hohe fteigt, die Cier hinein, beftveut {ie mit
Salz und [afit fie fther gelindem Feuer gelbbraun werden.

Lier, geriibrte (Rihrei). Die nothige

“Anzabl Cier werben in cinen Topf gefthlagen mit Salj

vecht ftark gequiclt; dann fekt man einen Fiegel mit
einem Stiicke Butter uber Feuer und gieft, fobald die
Butter freigt, unter beftandigem Rithren die gequirlten
Gier hinein. Wenn Ddrefe anfangen zu gevinnen, witd
der Tiegel vom Feuer gehoben und die Cier bi3
Sutwerden gerubhrt.  Sie miffen gleid) aufgetragen
und verfpeift rwerden , weil fie fonf zu trocien yoerden.
Lier, gerubrte, mit Sardellen., Do
big viert Savdellen twerben gut rein gewafden, von den
Graten Dbefreit, und Elein getviegt; dann quirlt man
fechs big acht Cier zu denfelben, fest einen FTiegel mit
emem Stide gut audgewajdhener Butter ubers Feuer
und tihrt dad Bufammengequivite davinnen gut ab.
Diefed muf aber rafdh pervichtet roerden, weil fonft
bas Mibrei su feft wicd. |
Ziergritse mit Niild, Die Ciergriise noird
mit weidiem 9Baffer angeriihet, dann in Fodhende
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