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i augqeoafhenen Kalbsnieven dajzu, falye fte, und laf fie geth
o angeven. Oief L Map ©dhu oder Bouillon davan, und laf

| |l i bie Dieren darin fertiq werden; nimm fie fonad) bevaus, laB
i fie falt werden, und fchneide bdie tieren in Fleine Filets, wie

=

ychon mebrmals gefagt worden.

Al MNimm 4 Krveugerbrode, reib dag Braune ab, und {dhneide
| das DBrod flein wurfelartig, qieb Saly und DMustatennuf das
i ju, ein wenig fein gefdnittene *Peterfi‘ie, madhe den Saft von
i lng ben Jieren durd) ein Haarfieb, und gieb ¢ an das BDrobd;
| gicf noch L Mafg Syt dazu, 6 Loth Butter, und ribhre alles
= wobl durch einander. Lege die jufammen gefchmietenen Filets
= | auch binein, {dhlage 4 Eier und von 6 den Dotter daju, und
e mifche alles wobl durch einander.  Deftreiche eine Form mic
{ Loch Dutter oder Schmals, fireue ctwas Semme:mebl da-
roin, und bringe die DNeblfpeife in die Form,

i See Die Meblfpeife 3 Stunden vor dem Anrichten in einen
nicht gar ju heiffen Badofen, und laf (ie langfam bacfen, damit
fie {hon boch rerde, Jft es FBeit yum Anricheen, fo gieb 1
Hubnerei grof Glace in ein Kaftrol, aud) } Maf gute S,
{afi folche beiff werden, damit die Glace zergebe; fture die
¥ Meblfpeife auf eine- Schiffel, gief den Saft oben dariber,
i und gieb fie beif jur TLafel.

e i BT R R R T
|'.!I..=-_ S mgyd r--l
TR ST EC R E o A0

il

=0 n I"j_-.
ki

Ry L e O
P LB e i

PN I & L e i [} F . R P
=% B i ] & ol d ] i I. - G o 8
Laeal g R Mt ] (TS AR

TR
Hit

i N2 30, Teblfpeife von Omelette.

Bacfe 10 ordinare Omelettes, wie {dhon mehrmal iff ge-
| fagt worden, {dneide diefelbigen ie grobe Jtudeln, lege fie in

eine Schuffel, gieb 6 Loth grefe Rofinn, welde fauber ges
£ puBt und gemafchen worden, und cin fleines Pfotchen geftofies
nen Jimmet dagu. Gief in ein Kaftvol L Mag fufen Rabm,
fthlage 3 gange €ier und von 5 den Dotter dazu, madye dies
untereinander, und gief es ju den jufammenge{dhnittenen Omes
lettes. ®ieb 4 Loth Dutter dazu, Dbefteeiche hernad) eine Form
mit 1 Loth Dutter oder Sdhmals, fireue geriebenes Brod in
felbige auf die ‘Butter, und gieb die Meblfpeife hinein. o
3 Stund vor dem Anridhten {ehe fie in einen nidht gar ju heifen
Backofen und [af. fie langfam baden.

Jft es dann Zeit jum Anrvidyten, fo fturge fie auf eine
Schiffel, ftreue etwas [ucfer oben bavauf, und gieb fie hers
nach gur Tafel.
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