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202 Achter Abſchnitt .

zerdrückt , backt ſie ſodann in heißem Schmalze , und giebt
ſie zur Tafel .

126 . Ochſenaugen mit Sardellen .
Man beſtreicht einen hierzu paſſenden Model mit But —

ter , nimmt ¼ Pfd . gute Sardellen , putzt und wäſcht
ſie recht rein , löst die Gräthen davon aus , und ſchnei⸗
det ſie zu länglichen Streifen , belegt den ganzen Boden
des Models damit , ſchlaͤgt friſche Eier darauf , ſo viel
man braucht , ſtreut Salz und Pfeffer darüber , ſtellt den
Model in einen Backofen , giebt unten und oben Gluth ,
bevor die Eier anfangen zuſammen zu gehen , doch müſ —
ſen dieſelben in der Mitte weich bleiben ; dann giebt man

ſie zur Tafel .

127 . Aufgelaufenes Omelett .

Es wird 1 Maas ſüße Milch oder Rahm in einer
Schüſſel mit 6 Eßloͤffelvoll feinem Mehl gut abgerührt ;
dann ſchlägt man 12 Eierdotter daran , ſalzt es , thut
ein Stückchen Butter dazu , und rührt es wieder ab ; ſo⸗
dann beſtreicht man einen Model mit Butter , giebt das
Angerührte hinein , ſtellt es in einen nicht zu heißen Qfen ,
und wenn es aufgelaufen und gut ausgebacken iſt , ſo
giebt man es auf den Tiſch .

128 . Aufgelaufenes Omelett anderer Art .

Man macht von 6 Eiern Omelette , ſchneidet ſie eben
ſo wie Nudeln , rührt 1 Schpp . ſauern Rahm mit 6 Eier⸗
dottern ab , ſchlägt das Weiße davon zu Schnee , rührt
ihn auch darunter , giebt Salz und etwas feingeſchnittenes
Schnittlauch oder Peterſilie dazu , rührt auch die geſchnit —
tenen Eierflecklein darein , verruͤhrt es gut , giebt es in
einen mit Butter beſtrichenen Model , und läßt es im
Ofen oder zwiſchen Kohlen backen .

129 . Aufgelaufenes Omelett mit Erdäpfeln .
Es werden Omelette wie die vorigen gemacht , und
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