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: und von 4 den Doteer. Diefes Mebl rubre mit der IMild),
: sen Eiern und dem Saly redht fein ab, fo Ddap es fliffig
' werbe.  Aus diefer aganzen Maffe bacfe 10 oder 12 fleine
; Omelettes, welche mit 1 Pfund Butter oder Schmaly auf beis
' ben Seiten tonnen gebaden werben; fie Durfen aber nidyt i
5 fer fein, als ein ftacfer Mefferruden. Reqe fie auf ein fau
5 beres Tudy, damit dag Fect davon gehe. ‘Dann nimm 4 Loth
5 Butter in einen Tiegel oder ein Kaftrol, nody Deffer aber
: Ruebsbutter, lafi fie zergeben, fdlage 18 Eier hinein nebit
! Saly und Mustatennuf, aud) ein wenig qefdnittenem Sdynites
' lauch, rviibre foldhes red)t untereinander, ree die Cierfpeife auf
?' ein fleines Koblfeuer, l(af fie aber nidyt feft mwerDen, sulle
| bie Omelettes damit, rolle fie jufammen, und gib fte gleid
: auf die Sdiffel, rorauf du fie anvidhten willft. Oief 2 obere

RKaffefdhalen voll gqute beife St darunter; alsdann fee Die
Sdyuffel auf ein Bledy, und ftreue Sal; darunter, bamit die

i: Sdiffel nidyt zerfpringe oder jerfdymelze, und lap bie Omelete
tes recht Beiff mwerden, dann gib fie gleid) jue Lafel.
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| Sicbe 20 Eier bart, {dale fie ab, madye aber eine fleine
Oeffnung, bobre fie aus, namlid) bdas Gelbe davon, und aud)

': etwas von dem Weifen, fo aber, daf die Cier fein Lod) be-
: fommen. Nimm 4 Paar Priefe, blondyive und {dyneide Ddie:
i felben flein winfelartig. Sdyneide 2 Jwicbeln und ein wenig

Peterfilie febr fen yufammen, gib es n einen Tiegel ober ein
Kaftrol nebft 4 Loth Butter, und laff das Gefchnittene weid)
biinften; dann gib die yufammengefdyntttene Priefe binein, und
laf fie auch etwas dinften; gib etwas Saly und Mustatennuf,
cinen Fleinen Koch(dffel voll Mehl und & Maf gute *Douillon
baju, Laf es gany fury einfodhen, gebe 6 Eierdotter binein,
laff das NRagout noch ein wenig angiehen, und fulle die Cier
damit voll. Man fann aud) den Spargel daju geben oder
Champignons , wenn ¢ dergleichen gibt. Jertlopfe 3 Cier,
cunfe die Cier binein, und bernach in geriebenes Brod; bade
ge alsbann in 1 1 Pfund Schmaly {dhon gelb, und gib fie jur
afel.

Wobhlaemerft, man fann aud) in die Cier eine Sulle
von alleclei Sleifdh madyen.
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