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138. Omelett mit Schinken
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Omelette damit, rollt fie jujammen,
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135, Omelett mit Miild).

€8 werben gang dunue Dmelette gebactent, wie fdyon
befcyrieben; wenn fie gebacten fiud, jchnetdet man fie ywie
Yudeln, und legt fie tn ein Nuflanf blum oder quf eine
Plafte, verrithrt 1 Scdyoryen fﬂuidw mit 3 Giern, quh
bicfed an bdbie DOmelette, giebt Saly oder Fuder Ddaju,
und laft fie in einem Ofen gut werden.

136. Itier 2 Omelett,

@3 wid eine gebratene Kalbsntere gany Flem ges
wieqt s dann fahlagt man 12 Crer in etne Schuffel, thut
etiwad Nahm oder Wafjer, Ealy, Pfeffer und Sdinitts
[auc) dagu, vithrt diefed alled jammft Dev Niere recht ftart
untereitander, macht dann Sdymaly m emer Omeletts
pfanne heif, gicft dad Gerihrte darvein, macht e8 gang
augemanoer, legt ed Ddann wieder sujamnien, lagt ed

gang faftig fochen, legt eine Platte davauf, fhngt s

um, und giebt 8 gleich yur afel.

137. Omelett mit Rojinen.
&2 werdbent 4 Kochloffelvoll Dtebl mit 4 Eiern, fufer
S L[th, Saly ober Suder recht Dduvchemander gernhre,
uno gatg bunnf: Omelette” dDavon ﬁrlun"l-'rn; pam  rubrt

man 4 Gier mit etwad Nabhm auf dem Feuer m euer
Neinte, thut fauber gereinigte ‘-Lhuumi e1 Dau, uud 1'nlu'1'

Diefed, bid ¢8 Dicf werden willy dDann ]mn!r man davon

auf jr‘wﬁ eingelnne Omelett, vollt fie letd)t e_lt}ﬂﬂlinrnf

leqt fie nebeneinander in ein Auflaufblech, gieft gute

Milch davan, thut etyvag Sucter dagu, (At fie Vs Stunde

i einemt Ofen ftehen, 1und giebt fie heif ur Lafel.
138. Omelett mit Scyinten,

&8 werbent Dmelette von Doy Grofe eted Deffert:
Tellerd aebacfent, und jeded mit 1 Loffelvell janern Nahm
beftvichens bdann verwiegt man CSchinfen fem, fullt die
leqt fie aquf ewe
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206 Adyter AbTchnitt.

Platte, vervithvt 2 Cier mit Mildy, giefit ed paruber, und
[at fle in einem Ofen aufiichen.

139. Omelett mit Spargeln.

~ Dte Omelette werben wie die vorigen gebacfen; dann
nimmt man fleine Spargeln, und fiedet die Kopfe }bnuun
m Salywaffer, madit gevitbrte Gier, thut die Sypargeln
bﬂg,t,t, f}ﬁ[l’r die Omelette damit, rolt fie [eicht auf, i[mt
fle -t eine Platte, giebt Mildhy oder Sugs dbaran, und [afit
jte m emem Ofen auffodhen,

140, Omelett mit Syeck.

@fi‘e‘n werden 8 Cter mit 6 CRIHfelvoll Waffer i einter
@d]ruﬂ'r[ n[ﬂvriﬂyrrg pannt dampft man fletngefchnittene
Fwiebeln, Sdmittlauchy und Peterfilie mit Butter, Saly
und ‘Pfeffer in einer Neine, fchueidet 4 Leh, Syect flein-
gewitrfelt, [aft ibn in der Vfanne, worin man dad Ontes
[ett l'mch:n_ will, sergehen, und wenn er anfangt gelb ju
werden, fo giebt man il an die Gier, und mifcht das
Gedampfte audy darunter; dann [aft man dad Omelett
it dem  ausdgelaffenenn Syect auf beiden Seitenn backer.
Auy diefe-Art fann man andy Schinfen-Omelette macdhern,
nuy mitffent diefe in Schmaly gebacen werden. J

, 141, Omelett mit Spinat.
<3 Sodlbffelvoll Mehl werden mit 3 Eiern, 1 CHlbfs

felopll RNabm, etwad Saly und quter Mildhy untereinan:
oer gertihvts  dann [aft man Schmaly i einer Pfanne
hetf werden, bact gang Biinne Omelette, legt einted auf
bEc Platte, thut 1 i’L’jiﬂ*[Uu[[ Jahm und ettoas aeriebenesd
Drod davauf, Dbeftveicht e mit gut gefoditem Syinat,
legt Das gweite Omelett davitber, und fahet fo fort, big
e alle gebacfen find; dbann tragt man fie yur Tafel,

142, Diannfudien.
Sur jede Perfon nimmt man 2 LWhelvoll Mehl und

1 Ci, und macht den Letg mit Mildy an; wosn man
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