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Melhiz, Mildyz 2c. Sypetjen.

serqangenie Butter gicft; Ddiefer Leig mup ehmwas bi;ﬂfcr
feyir, ald Der Dmelett-Teigs Ddann badt man ut euer
Omelettpfanne mit Butter Fingerddicte Kudyen auf beis
dent Seiten qelbbraun, legt {ie auf einer ‘Platfe aufeun:
ander, macht fo viel Sdhnitte dareur, als “Derjouen {ind,

und giebt fie su Salat ober gefochtem DO jur Lafel.
143, Vfannfuden mit Brod.

G2 wird von . Pd. Mehl, 1 Schpy. guter Mildy,
5 Giern und Saly ein Teig gemadcht; dann {dineidet man
4 Milchbrode u dimen Schnitten, thut Vutter m eme
Omelettpfante, qicft wvon dem Teige Darein, Ddaf Dder
Boben derfelben IMeffervitctensdict bedeckt 1ft, legt Danm
eine Lage von den Sdhynitten dariiber, dod) jo, Ddap fie
nabe sufammen 3u liegen fommens dann gieft man o
viel Teig itber die Schnitten, daf. diefelbent bedeckt {ino,
und wenn der Kucdhen auf einer Seite gehorig gebacken
ift, fo febyt man ihn num, und backt fo fort, bgﬁ n*IvaS
s Gnde ift. Sie fonnen ju Spinat oder Fleifchy m enter
Sauce auf den Tifdh gegeben werden.

144, Reid : Speife.
3 wird Y, Pfd. Neid jauber gereinigt, und in fo-

dhendem TWaffer abgebritht; hHernady fetet man den Jieid .

rein ab, fodht ihut i guter Fleifchbrithe, bis er gut auf:
gegantgen ift, und feiet die Suppe wieder rein ab; bdann

vithvt man Y, Pfd, Butter ab, {dhlagt 2 gange Crer und,:

6 Dotter davan, giebt deit Neid dagu, wie audy etnige
weichgefocdhte nud Fleingewitrfelt gejdymittene Kalbebrifeir,
20 Kretdfchweife, einiqe Kalbeuter, weldie ebenfalls
werfdinitten ywerben miiffen, nebft Saly und Mustatnugp
darunter , beftreicht etnen Nelonenmodel mit Butter, fulle
diefert mit dem Nagout vevmifchten Neid Ddaveur, und
feellt ihn in fochended QWaffer, walrend ntan davauf adyz
tet, dafi feitn Wafjer hinein fomme; dann [GBE man diefes
t Stunbe fieden, nud wenn der Neid oben mchtd Fhijs
figed melr hat, fo ftivyt man thin auf eine Platte, grepe
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Acdhter Abfdynitt.

eite gute Butterfauce davitber, und giebt ihn gleich auf
den Tifdh, a8
145, SStaltenifcher Neis.

1 Pib.- matlander NReid wird in Waffer qefocht, bid
ev aufgelaufen tft, dann auf ein Sieb gefchiittetr, und
mit faltem 2Baffer abgefithlt; dann [aft man 1/ - PFD.
Butter in einer Kafferole jergehen, vithrt den abgetropfs
ten Nets mit Saly und Dfeffer dagu, [afit ibhn ein weniq
angtehen , vubrt hernady 24 Pfd. gerieberen Parnefantafe
davan, Iaft den Kafe mur heif darin werden, und viditet
thit auf eine dagu beftimmte Platte an. |

146. Hed auf welfche Art.

- Dierzu nithimt man 4 Pfd. Favoliner Neid, reiniat
i, und [afit thn in Mildy oder Fleifhbrithe, worn man
et Otitcfchen Butter thut, qut einfochen: dann bejtreicht
man eine Platte oder ein Bled) mit Butter, thut Dden
ﬂ?tjs:’ varauf, macht eine Hohlung in der- Mitte, glebt
einige abgefottene und abgehautelte Stalbdbrifenr, nebjt
eiter gut fricaffivten Sauce in diefe Hobung, und rithrt
2 Crerdofter hinein; baun thut man Neid oben darauf,
beftveicht e8 mit Vuttey und Siergeld, [afit €8 in einem
Ofent gelb werdent, und giebt ed auf den Lifch.
147. Sdyinfen - Syeife.

Wan [aft udeln oder Mafaroni i weniq gefalzes
er Fletjdhbrithe oder Faffer mit einem Stiick Vnttey
Langjam fochen; wenn fie weidh find, fo [afit man fie
i ewtem Seier ablanfen; darnach Dbefiveicht man eine
Kajferole oder Neine dicf mit Vutter, fireut fie mit ge
riebentent Brode aud, und macht eine Yage von Den Nt
beln  guten Fingersdick auf den Vobden bderfelben, auf
oieje ftreut man fleingewiegten Echinfen, dDann wiedey
eite Xage Nudelnt, dann wieder Schyinfen, und fo fahrt
man fprr, bid dad Gefdhivy voll (t; dann belegt nman ed
mit Dunen Vutter{cheiben, [aft ed in einem Ofen ober
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