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i | Rofinen geffreut, und gefiofenter Sucfer: iff nun bie dje
- . untere Seite ded Omeleftes gebacten, und oben nidht 0D
B mebr roh, fo wird ed ausd der Planne gethan, und auf 2
" il gewicfelt, und fo. wird verfabren, big g fertig ift, dbann ter
e werden die aufgewidelten Omelette auf die Platte ges au
, i legt, und eine gute fitfe beliebige Sauce bariber ges fir
T . geben.
| | 083, Omelette mit RNeisd, — /s Bfd. Neid wird M
| i Nilch weidy geFocht, /s Pid. Butter wird mit 4 Giern Y0
1 f vecht flarf abgeribrt, der Neis nevft 2 Loth Sucfer unp ge
L etwas verwiegter Citronenfchale dagit gethanm. Nun el
e werden wieder gany ditnne Onrelette gebacfen. Ein Mos )]
i Del wird mit Butter beftrichen, mit einem Omelett auss qe
© il gelegt, von dem NReid darauf gethan, dann ein Omelett 1ne
| barntber gelegt, diefes mit einer beliebigen Marmelade re
| befivichent, dann mwieder NReid darnber, bann ein mit i
) i Marmelade befirichenes Dmelett, dann nody efinmal Reis, (a
N und gulegt ein Dmelett, dann im Ofen gebackenr. Beint
1"_ Anvicdhten auf eine Platte gefturst, mit Sucfer befirent b
i und aufgetragen. | :
Wl 84 Dopypelt gebactene Omeletfe. — fleine . %l
P G Dmelette in der Groge eined faffeplattchens werden q
l nady Anzabl der Perfonen gebnct‘u_n, Diefe mit Aepfel pder N
::": i fonft einer Marmelade gut beftrichen, dann feff jufams i3
%:E men gevollt in ervibrten Giern umgewendef, dann in Vil
| geriebenem Brod und in Butter red)t fchon gelh ge: )
‘E[ i bacten, auf ber Platre qut avvangivt, mit Sucfer und G |
i i Stmmet beffrent, wnd gleich, weil fie nody red)t yofdy 1
b jind, auf den Zifd) gegeben. [
e | a85. Gefitllte Omelette mit Grem. — @ 1
werden Dmelette gebacfen wie die vorbergehenden, Cin | !
Sodyoffel woll Mehl wird mit Mildh gut angeviihprt, 3 | /
Ciergelb dagu gethan, efnen fFarfen Yoffel voll Jucter unbd i ;
1od) eitten halben @d}ﬂppeuﬂf}?ﬂrh; DIef oird aufsd Feuer | {
gefebt und geriibrt, bis s vict ift, dann vom Feuer ges i
fiellt und Rofinen hinein gethan, dann falt werbden [affen. | ;

T | Rte Dmelette werden nun damit Mefferriicens bdick beftris
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chent, aufgerolit, in einen mit Butter befiridhenen Wodel
oper Diatte gefegt, mit frijdyer Buttev befirichen unbd.
ucker davauf gefiveut, dann 1/, Stunde por dem Anridys
ten i eiment Sfen getham, der nicht 3u heif ift. LWenn
aufgetragen wird, fo legt mar fie qut auf die ‘Platte, unbd
fiveut nod) ein wenig gejiopeien Sucfer davuber.

586. Gefiillte Omelette mit Jwetidygen.—

Man Focht gefchalte Swetidygen mit Wein und Sucter redyt
weidy, verrubrt e8 gan
gebacdene Omelette damit, wictelt fie auf, und legt fie it
ein mit Butter beftrichened Bled, Gin Kaffeeloffel volk
Sebl wird gut angernhrt mit Wild), 4 gange Eier daju
getban, etras Jucker, Simmtet uN feitt vermiegte Citros
nenfchalen und ein gut Glas poll Mildy; dieh n[l:_f:fs mh:t:
recht gut verrjibrt und nber die Omelette gegofjen,
einent gelind heifen Ofent gefiellt, uno {cdhonr gelb roexden

3 aart, und bejireicht vedyt DL

[affenr, Dann aufgetrages.

537 Omelette mit MandelFulle. — Iwet
bid dref abgertebene Kreuzerbrode werden i SRilch eins
geweidyt, 2/ ‘Dfo. Butter wird mit 6 Cigelb abagerubrt,
pad Brod, weldyed fehr gut audaedricht feyn muf, dazu
getham, und jebr fein verrubrt, /s Pro, gefchalte Manbdeln
werden: febr fein gefiofen, nebfi etwad fein vermiegten
-@itrun%niﬂm{m ufd 5 Loth gefiopener Buefer dajur gethan;

" pag Giwelf wird gu Sdmee gejdhlagen, gut darunier gt

F

“mifdhe; die Dmelette, weldhe gang flein und febr dum
"oy mitfer, werden damit bejirichen, sujammett gewicfelt,

und e Model, mit Butter befivichen, mit gangen ones
(ettenn ausaelegt, dann die Fille hinein gefefst, unter die
j1brige Mafje von der Eille nody etwas fitfer Nabm ges
yiibrt, und nber bie Omelette gefchuttet, oben darnber
wieder einn Dmelett gelegt , daf alles bamit bedecft ift,
dann in einem nicht su heifen Ofen gebacten, Wenn an-
gerichtet ift, fo wird.es auf eine Piatte gejiurzt, und gleich
ar Tifdy gegebent,. wemt man €3 nod) mit e wenig
Jucfer befiveut hatk.

588, Omelette mit Sdinten. — Man verwiegt
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