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Spiegeleier mit Tomaten: (im Bild
oben links) .On die Spiegele1er,die
man in reichlich Butter,damit sie
nicht kleben,gebacken und auf den
Teller angerichtet hat, garniert
man in Butter weich gedämpfte To-
maten.

Gefjüllte_^UTkenjJ 1® Bild oben
Mitte). Geschälte und halbierte,In
Salatsauce getunkte, gewürzte und
ausgehöhlte Gurken werden mit Ge-
müsesalat gefüllt und mit Eier-
Scheiben und Sardeij.enfilets gar-
niert.

Gemischtes Gemüse mit rmelette;
(im Bild oben rechts) .Verschiedene
Gemüse werden klein geschnitten
und miteinander weich gedämpft .Man
kann auch Gemüseresten dazu ver-
wenden.Aus 1 Ei, 1 Esslöffel Mehl,
2 Esslöffel Wasser oder Milch und
einer Prise Salz wird ein Teig ge-
schlagen und daraus Omelette ge-
Dacken, die man rasch rollt, in
Tranchen schneidet und zun gemisch-
ten Gemüse serviert.

Kierbrötchen: (im Bilde unten
links). Brotscheiben werden ge-
toastet oder leicht geröstet und
mit Butter bestrichen. Eiweiss und
Eigelb eines hart gesottenen Eis

werden jedes tut sich gehackt und
auf die Brotscheiben so arrangiert,
dass das Eigelb in der Mitte ist
una das Eiweiss darum herum einen
Kranz bildet. Zuletzt legt man 2
Sardellenfilets kreuzweise auf das
Eigelb. Auen gerollte Sardellen-
filets können als Garnitur dienen.

Rührei mit Wurst; (im Bilde unten
Mitte). Grosse Wurstscheiben werden
in etwas Fett solange gebacken, bis
sich die Ränder heben und die Sehet-
ben kleine Körbchen bilden. Diese
füllt man mit Rührei aus drei ver-
klopften, mit Salz und Pfeffer ge-
würzten Eiern, die man auf kleinem
Feuer gut verrührt hat, bis sie die
nötige Festigkeit haben. Dann zieht
man sie vom Feuer und fügtein Stück
Butter und Haushaitrain bei. Dazu
reicht man Kopfsalat.

Belegte Brote mit Tematenschelben
und verlorenen Eiern; (im Bild

unten rechts). Brotscheiben werden
leicht geröstet und mit Butter ver-
strichen. Darauf legt man Tomaten-
Scheiben und Je ein verlorenes Ei,
das man in schwach siedendes Wasser
mit Salz und wenig Essig geschlagen
hat. Man lässt es im Wasser ea.3-4
Minuten ziehen, hebt es sorgfältig
mit der Schaunkelle heraus und legt
es auf je eine Brotscheibe.
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PilzeierpastetChen: Zutaten: 6

Eier, 1/4 1 Milch, 500 g in etwas
Butter gedünstete beliebige Pilze,
Salz .Man hackt die Pilze und mischt
sie unter die gesalzenen, tüchtig
mit der Milch verquirlten Eier.
Förmchen oder kleine Tassen streicht
man mit Fett aus, giesst die Eier-
masse hinein und lässt sie in leise
siedendem Wasser stoeken.Man stürzt
sie auf frisch geröstete Brotschei-
ben und reicht sie sofort.

Eiergericht aus Saucenresten: Hat
man Bratensauce übrig, kann man dar-
aus ein kleines Eiergericht berei-
ten, das vorzüglich schmeckt. In
kleine gebutterte Backförmchen füllt
man ein wenig Reis oder Kartoffel-
stock wd schilp darauf ein frisches
Ei. Die Bratensauce wird mit etwas
saurer Sahne und Mehl gequirlt (auf
eine Tasse Sauce etwa ein Löffel
Sahne und ein Teelöffel Mehl) und
darüber gegossen.Man lässt die Eier
Im Ofen fest werden.

Eierbrötchen: Zutaten: kleine
Weissbrötechnitten, etwas schaumig
gerührte Butter, Eier, grüne Krau-
ter, ein Rest Bratensauce,ein klein
wenig Senf, Reibkfise.Die Brot-
schnittchen bestreichtman ganz dünn
mit Butter.Die Eier kocht man hart,
lässt sie abkühlen und schält sie,
Das Gelbe nimmt man heraus,verrührt
es mit Kräutern und Bratensauce zu
dicklicher Masse und fügt das ge-
hackte Eiweiss bei. Man streicht
die Masse auf die Brötchen,bestreut
sie dick mit Reibkäse und überbäckt
sie im Ofen. Heiss servieren.

8v1SAs1s1er mit kvmsten: tim viiâ
oden links) .Un âis 8pisxs1eier,â1s
msn in reiokliok vuiier,âsmii sis
niokt klsden,xed»oken unâ suf lien
ksller sn^sriokisi ksi. xsrnisri
msn in vuiier veiok xsâLmpkie ?o-
msien.

6«MlIà„6iNk«n^ à viiâ oven
viiio). VesokLZie unâ ksldierie,in
8sl»is»uoe xsiunkîs, xsvvr^is unâ
susxekSklis Vurken vsrâen mii Ve-
Msosslst Askvlli unâ mii Lier-
soksiden unâ 8srâsi^enk11sis xsr-
nisri.

Komisodies KowSss mii «Vneletà?
(im viiâ oden rsokis) .Vsrsokieâsne
Kewiìss vsrâen Klein xssoknìiisn
unâ mltslnsnâsr veiok xsâSmpki.vsn
ksnn suok Lemüseresisn ànu ver-
venâen.àis 1 Li, 1 Lsslökkel MK1,
2 Esslökkel Vssssr oâer Uilok unâ
einer prise 8sl? virâstn ?eix xe-
soklsxsn unâ âsrsus kmelviis xe-
vsoksn, âis msn rssok rollt, in
krsnoksn sokneiâei unâ xemisek-
ten Nsmvse serviert.

L!isrdrAioksn: tim Vilâe unien
links). vroisokeiden vsrâen xs-iossisi oâer leioki xsrösisi unâ
mii vuiier dssirioken. Liveiss unâ
Lixeld sines ksri Assoiienen Lis

vsrâen Zsaes rur siok xeksvki unâ
suk âis vroisokeiden sásrrsnxisri,
âsss âss Lixvld in âer Uiiis 1st
una âss Liveiss âsruw keruw einen
Lr»n2 dilàei. 2ulei?t lexi msn 2
8srâellenkilsis kreusvsise suk âss
Lixsld. àuon xerollie 8srâsllon-
klleis können sis Ksrniiur âisnsn.

kìvkrei mii vursi: <im vilâe unien
viiis). Kresse Vursisokeiden verâen
in eivss Lsii solsnAS xedsoken, dis
sied âie KSnâsr ksdsn unâ âis8okei-
den kleine Xördoksn dilâen. visse
kvllt msn mii kvkrei sus ârsi ver-
klopkien, mit 8slZ! unâ pkekksr xs-
vvrüisn Lisrn, âie msn suk kleinem
Leuer xui vsrrvkri ksi, dis sis âis
notice Lvsiixksii kaden. vsnn siski
msn sis vow Leuer unâ tî^isin 8ivok
vuiier unâ Ssuskslirskm ksi. Vs2u
rsioki msn Lovksslsi.

neiseis vrore mii rvwsiensodetden
unâ verlorenen Liern- <im viiâ

unien reokis). vroiseksidsn vsrâen
leioki xerSsiei unâ mii vuiier ver-
sirieken. vsrsuk lexi msn 7owsisn-
soksidsn unâ ^s sin verlorenes Li,
âss msn in sokvsok sieâenâss Kssssr
mii 8»l2 unâ venix Lssix AssoklsAen
ksr. von ILssi es à ssssser os.3-4
vinuisn sieksn, kedi es sorxkSliiA
mii âer 8oks»mà11s kersus unâ lexi
es suk He sine vroisoksids.
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pilseiernssisioken: kuisisn: S

Lier. 1/4 1 «ilôk, Svv A in eivss
vuiier xeâvnsisis delisdixs pilss,
8»l2.«an ksekt à pilse unâ misoki
sis unter âis xssslxensn, iûokiix
mii âer vilek verquirlten Lier.
LSrmoken eâsr kleine ksssen sireioki
msn mii Leii sus, xiessi âis Lier-
mssss kinein unâ làssi sie in leise
sisâsnàew Vssser sioeken.vsn stürmt
sis suk krisok ASrösteis Rroiseksi-
Ken unâ rsioki sie sokori.

Lisreerioki sus 8suosnrssisn: Mi
msn Srsisnssuoe N»rix,k»nn msn âsr-
sus sin kleines Lierxerioki dsrsi-
ten, âss vor^vxliok sokmsoki. In
Kleins Ksduiieràvsokkôrmoksn kvllt
msn sin venix veis oâer ksriokksl-
siook lsvi soklSK âsrsuk ein krlsekes
Li. vis vrsisnssuoe virâ mit eivss
ssursr 8skns unâ vskl ASquirli ssuk
sins ?ssss 8suoe sivs sin lSkksl
8skns unâ ein 7ee1vkksl vskl) unâ
âsrûdsr xexosssn.ìtan ILssi âis Lier
im dksn kssi vsrâsn.

EisrdröteKen: Tuisisn: kleine
Vsissdrëîsokniiisn, eivss soksumix
Asrvkris vuiier. Lier, xrîms Lrâu-
ter, sin vest vrsisnssuoe,ein klein
venix »snk, vsidkSss.vie »rot-
sokniiiokon desireiodimsn xsi« âvnn
mit vuiier.vie Lier kooki msn ksri,
ILssi sie sdküklen unâ svkLli sie,
Vss Vslde nimmt msn kersus,vsrrvkri
es mit LrLuisrn unâ vrsisnssuoe ?u
âioki loker Ussse unâ kvxi âss xv-
ksvkis Liveiss del. vsn sireioki
âie vssse suk âis vrSioksn,desireui
sis âiok mit keidkSss unâ udsrdLokt
sie im vksn. Miss servieren.
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