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Nr 17. Hors d'oeuvre, Schweizer Omelettes statt Pastetchen zu geben
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chen gefagt worden ift, aber nur ift ju Demerfen, daf man in
ben NReis 16 Lerdyen oder 8 Ganzvigel haben mufje.

I N2 17. Hors d’ocuvre, Scdhwcizer Omelcttes |
) ffatt Daftctdyen 3u geben.
,}r Edlage 12 @uerbﬂrer in eine Schuffel, dbas Weife bdas | |
‘. von fdlage ju einem Sdynee, rubre den EMEET:IH“ einen L
13 .ﬁ“url_f}[ﬁﬁfiﬂ_unU:r-:ir.nmm'r, qib den @ff}ufe binein, wurze es mit i
¥ wenigem Oaly und Musfatennuf, gl[‘r auch ein enig k;':c_{}xtltt- |
. laud) daju, und madje alles untereinander, Jlimm ju jetem i
s Omelette 1 Loth Dutter in eine Dack: oder Omelettepfanne, L
o laf Diefelbe beifp werben, und bacfe von ber gangen MMaffe 4
" Omelettes. 15l
m 2Wenn fie auf einer Seite gebacdfen {ind, fo legt man einen i
1 Dedel oben darauf, und wendet die Pfanne um, damit fie nidt i
fo sevreiffen.  Dann fomme wieder 1 Loth *Butter in die Pfanne, ! I
B damit die anbere Seite aud) {dhon qelb werde, und fo verfabre |
h. man aud)y mit den f|l.'rrigt:r1. Dann madhe eine Puree von eis I‘_'
it ner ﬂ_‘n[bs{eher. yiehe Die Daut von der ¥eber nb,_ {chneibe Die: 1
felbe in Eleine ‘Theile, falye fie, und tunfe die Theile ins IMebl. £
| Bade hierauf in 4 Loth Schmaly bdie Leber ftofe fie in .H
'S einem Morfer fein yufammen, fdhneide audh) ein Kreuzerbrod f.:
:- in febr fleine Tbetldyen, bade fie in L Pfund Sdymaly ein I!
I, wenig braun, und fiofie es ebenfalls in dem DMorfer. Lege [' |
ﬂj dann bas Brod und die geftoffene Kalbsleber in einen iegel H ;'
' oder ¢in Kaftvol, gief eine Adytelmaf Wein und eine Achtel: i
&l mag guter St (Jus) davan, gib ein wenig Saly und Mus- |
D¢ fatennuf dagu, und [af diefe DNaffe verfochen; nachher treib 1 1
no fte dburdh) ein Daatfieb oder Haatudh.  Jit fie nicht ftacf genug, i
fo gibt man fo viel Glace, als eiu halbes Hibneren betrige, ba-
4} yu, dridet Saft von 2 Fifronen daran, und madt alles un- '5
af tereinander.  Dann fiveicht man es auf die {dyweizer Omelerted |
et eines Fingers didk, rvollt fie yufammen, und legt fie auf die il
ift Schuffel, qibt nebfidbem unten binein ein Elein weniq ftarfe Edil. [ b
no Dann [afit man 4 Yoth Dutter jorgebhen, {dhlige 6 Spers i
nn Dotter Dinein, rvubre fte ab, und Deftreicdhe die Omelettes oben i s
in Damit ; reibt aud) ein wenig ‘Parmefanfife, feqt ibn oben auf i
dag Beftridhene, febt die Omelettes in einem BDadofen, und :' |
Mms [aft fie eine 3 Stunde lang fteben, damit fie eine fdhone Jarbe f §
ofs befommen, und bei bleiben, und {o gibt man fie jur Tafel. I
b it
BLB mltf:sﬁnumusx -

Baden-Wiirttemberg



	Seite 67

