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32 Dritter Abfdynitt,

109. Omelette-Wirijie. — WMan backt Dmelette,
legt fie breit auseimanber, werwiegt ubriggebliebenes
WWilbpret , obder audy anderd Flet)cd), mit *Deterfilte
und Bwiebeln fein, thut ¢d n ein Gefchirr, ein wenig
Salz dazu, verdiunt ed mit fjaurem NRabm, fiveicdd
efwad Ddict auf die Dmelette, weldye aber nur gang
leicht gebacfen feyn biurfen , wickelt fie jufammen, und
bacft fie redyt {chon gelb auf beiden Seiten.

110. Fleifdwnrjte. — Man verwiegt ebenfalld
1briggeblicbened Fleijch mit Swiebelnr und ‘Deterfilte, -
rubrt etwas Butter mit Eiergelb ab, thut dag Vers:
wiegte daju, Ealy, YNusfatnuf, geriebenes Brod ein
bischen fauren Nabm, dasd Ciweid ju Scynee gejchlagen
qut darunter gerithrt, dann mit nody mebr geriebenem
Brod  fingerdlange Wirfie davausd gemadit, Ddiefe in

1 geriebenem Brod umgewendet, dann in gerubrien Ciern,
dann wieder in geriebenem Brod, und {0 im Butter 1-:1}011
gelb gebacken,

& 111, Hubnerwirfte. — Man nimmt dad Fleild

t‘ i por einem Dbalben Hubn , hackt e fein, wetcht 1°/

£ Kreuzerbrod in ﬁlci{d;brfil\c ober Milch ein, drucft es
wieder gqut ausd, daju audy /4 Pfo. zerlajjene Butter,
| 4. Gigelb und von 2 Ciweif Scynee gefdylagen, efwasd

Salz, dies alled wird in einem Morfer nody recht fein

L) geftofienr, dann auf ein Nudelbrett genommen, mit efwas

il ebl Wirfte dbavon gemacht wie die obigen ; dann in

i | nicht ftart fochender Fletjdhbrithe oder fdhwach gefalzes

1 | nem Wafjer gefocht. Nadpem nimmt man fie heraus

‘19 und [aft fie abtropfent, wendet fie dbann in Cier und

) Brod um und backt fie in Butter.

112. Nievenjdynitten. — Oebrafente Kalbsnies

ment werden mit 3wiebeln und Peterfilie gut vermwiegt,

Galy und efwad Pfeffer dazu gethan, geriebenes VBrod

und Gier gut mit einander gernbhrt, danit auf Weif
brodbfdynitten etrwasd body gefivichen, daun i Butter

gebacten.

113. Gebacfene RnIbﬁnnEd][ntg — Die Milclja
ling werden gewalhen, dann in Fleifhbriube ein wenig
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