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Spiegeleier mit Tomaten; (im Bild
oben 1inks) .Um die Spiegeleier,die
man in reichlich Butter,damit sie
nicht kleben,gebacken und auf den
Teller angerichtet hat, garniert
man in Butter weich gedampfte To-
maten. :

Mitte) . Geschilte und halbierte,in
Salatsauce getunkte, gewiirzte und
ausgehthlte Gurken werden mit Ge-—
miisesalat geflillt und mit Eier-
scheiben und Sardelienfilets gar-
niert. :

Gemischtes Gemiise mit Omelette:
(im Bild oben rechts) .Verschiedene

Gemilse werden klein geschnitten
und miteinander weich ged@mpft.Man
kann auch Gemiiseresten dazu ver-
wenden.Aus 1 Ei, 1 Essldffel Mehl,
2 Ess1dffel Wasser oder Milch und
einer Prise Salz wird ein Teig ge-
schlagen und daraus-Omelette ge-
backen, die man rasch rollt, in
Tranchen schneidet und zum gemisech-
ten Gemiise serviert.

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

iedene Biergerichte

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

Rithrei mit Wurst: (im Bilde unten
Mitte) . Grosse Wurstscheiben werden
in etwas Fett solange gebacken, bis
sich die Rinder heben und di# Schei-
ben kleine Korbchen bilden. Diese
fiillt man mit Rilhrei aus drei ver-
kKlopften, mit Salz und Pfeffer ge-
wiirzten Efern, die man auf kleinem
Feuer gut verriihrt hat, bis sie die
ndtige Festigkeit haben. Dann zieht
man sie vom Feuer und fligtein Stiick
Butter und Haushaltrahm bei. Dazu
reicht man Kovfsalat.

Bel Brote mit T nscheiben

und verlorenen Eiern; (im Bild
unten rechts) . Brotscheiben werden
leicht gerdstet 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 l&sst es im Wasser ca.3 -4

Minuten ziehen, hebt es sorgféltig

mit der Schaumkelle heraus und legt
es auf je eime Brotscheibe.

Eierbrdtchen: Zutaten: kleine
Weissbrotschnitten, etwas schaumig
gerihrte Butter, Eler, griine Krau-
ter, ein Rest Bratensauce,ein klein
wenig Senf, Reibklse.Die Brot-
schnittchen bestreichtman ganz diin
mit Butter.Die Eier kocht man hart,
ldsst sie abkiihlen und schilt sie,
Das Gelbe nimmt man heraus,verriihrt
es mit Krdutern und Bratensauce zu
dicklicher Masse und fugt das ge-
hackte Eiweiss bei. Man streicht
die Masse auf die Brdtchen,bestreut
sie dick mit Reibkiise’ und tiberblickt
sie im Ofen. Heiss servieren.

ilzeierpastetchen; Zutaten: 6
Efer. 1/4 1 Milc¢h, 500 g in etwas
Butter gedimstete beliebige Pilze,
Salz.Man hackt die Pilze und miSeht
sie unter die gesalzenen, tiichtig
mit der Milch verquirlten Eier.
Férmchen oder kleine Tassen streicht
man mit Fett aus, glesst die Eier-
masse hinein und 18sst sie in leise
siedendem Wasser stocken.Man stiirzt
sie auf frisch gerGstete Brotschel-
ben und reicht sie sofort.

Eiergericht aus Saucenresten: Hat
man Bratensauce {ibrig,kann man dar-

aus ein kleines Eiergericht berei-
ten, das vorziiglich schmeckt. In
kleine gebutterte Backformchen fiillt
man ein wenig Reis oder Kartoffel-
stock und schlégt darauf einfrisches
Ei. Die Bratensauce wird mit etwas -
saurer Sahme und Mehl gequirlt (auf
eine Tasse Sauce etwa ein Léffel
Sahne und ein Teeldffel Mehl) und
dartiber gegossen.Man ldsst die Eier
im Ofen fest werden.
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