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und von 4 den Dotter. Diefes Mebl rithre mit der Milch,
ben Eiern und dem Saly red)t fein ab, fo dag es fliffig
werde.  Ausd Ddiefer gangen DNaffe bacfe 10 oder 12 tleine
Omelettes, welde mit L Pfund Butter oder Scdhmaly auf bei:
ben Seiten fonnen gebaden werden; fie durfen aber nidye bdi
der fein, als ein ftavfer Mefferricten. Lege fie auf ein faus
Deres Tuc), damit das Fett davon gehe. Dann nimm 4 Loth
Butter in einen TLiegel oder ein Kaftrol, nod) Dbeffer aber
Krebsbutter, lafi fie sergeben, fdhlage 18 Eier binein nebft
Saly und Mustatennuf, aud) ein wenig gefdnitcenem Sdnite-
laud), rubre foldyes redht unceveinander, |ese die Cierfpeije auf
ein fleines KRoblfeuer, [af fie aber nicht feft werden. Fulle

die Omelettes damit, rvolle fie yufammen, und gib fie gleich.

auf die Sdyuffel, worauf du fie anvichten willft. Gief 2 obere
ﬁ‘nnteicf)n[en voll gute heife Sy darunter; alsdbann feGe die
Sdyuffel auf ein Bledh, und ftreue ©aly darunter, damit bie

Sdyuffel nicht jerfpringe oder zerfdhmelze, und laf die Omelets

tes recht beiff werden, dann gib fie gleid) jur afel.

J¥Y= 37. Hors d’oeuvre von gebackenen Eiern.

Siede 20 Cier hart, {dhale fie ab, madye aber eine fleine
Deffnung, bobre fie aus, ndmlidy das Gelbe dbavon, und audh
etwas von dbem Weifen, fo aber, daf die Eier fein Lod) be-
fommen.  Jtimm 4 Paar Priefe, blonchive und {hneide dies
felben flein wiifelartig. Scdneide 2 Jwicbeln und ein wenig
Peterfilie febr fem jufammen, gib es in einen Tiegel oder ein
Kaftrol nebft 4 Loth Butter, und (aff dag Gefdnittene weidy
blft_nﬂ_en; bann gib die yufammengefdnittene Priefe binein, und
lag fie aud) etwas dinften; gib etwas Saly und Mustatennug,
cinen Fleinen Kochloffel voll Mebl und L Maf qute BDouillon
bagu. Xaf e8 gany fury einfochen, gebe 6 Eierdotter binein,
la das Magout nod) ecin wenig angiehen, und fille die Sier

bamit voll. 9Man fann aud) den Spargel bdaju geben oder

@[jnmpi_gnuniﬁ, wenn es dergleichen gibt, Jevflopfe 3 Eier,
tunfe bie Cier binein, und bernadh in geviebenes Brod; bade

%E f1-.111?51:1;11111 m 13 Phund Sdymaly fdhon gelb, und gib fie yur
afel.

Wobhlgemerfe, man fann aud) in die Sier eine Fulle
von alleclei Sleifd) madhen. |
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