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Zucker bestreut, auf einer flachen Schüssel an; als Gemüsebeilagen

bleibt der Zucker bei allen Omelettes und Eierkuchen fort.
Ingredienzien: 12 Eier. 4 Eßlöffel Sahne. Salz.

Butter.

774. Omelettes mit Schnee.
Man schlägt die Eidotter mit dem gestoßenen Zucker recht

schaumig, zieht dann den steifen Schnee der Eier leicht durch, und

backt von dem unten angegebenen Quantum 4 Omelettes mit
Butter in einer mittelgroßen Pfanne auf schwachem Feuer nur
auf einer Seite. Sobald die erste Omelette auf einer Seite gelb

gebacken ist, läßt man sie auf die Schüssel gleiten, bestreut sie mit
Zucker und betröpfelt sie mit Citronensaft, schüttet dann die zweite,

dritte und vierte darauf, jede einzelne mit Zucker und Citronensaft

versehend. Hiernach stellt man sie in einen nicht zu heißen Ofen,

und läßt sie rings herum gelbe Farbe annehmen.
Ingredienzien: 12 Eier. 100 Gr. Zucker. 40 Gr.

Butter. Citronenfäure. Streuzucker.

775. Omelettes von verschiedenen Farben.
Man backt wie im vorhergehenden 4 Omelettes nur auf der

-einen Seite so lange bis sie oben trocken sind, schüttet dann eine

davon auf eine runde Schüssel, und bestreicht sie Messerrückendick

mit Püree von Mohrrüben (siehe Nr. 319), legt die 2. darüber,

und streicht eben so dick Püree von Spinat (siehe Nr. 218) darauf,

dann die 3., welche 1/2 Ctm. dick mit Eigelb bestrichen wird. Dieses

Eigelb muß vorher mit Puderzucker ganz dick verrührt sein, und

endlich die 4. und letzte wird oben auf mit Eierschnee dick bestrichen,

dann mit Puderzucker bestreut, und hiernach das Ganze in einen

mäßig heißen Ofen gestellt. Wenn der Schnee Farbe angenommen

hat, ist dies vortreffliche Gericht zum Serviren fertig.

Ingredienzien: Zn den Omelettes wie im Vorhergehenden.
1 Untertasse voll Spinat- und ebensoviel Mohrrüben-Püroe. 3 Eier.
100 Gr. Puderzucker.

776. Omelette von Grahambrod.
Diese Omelette wird nicht in der Pfanne, sondern in einer

mit Butter vorgerichteten Tortenform, in Ober- und Unterhitze, am

Besten in einem geheizten Ofen gebacken, und es darf die Form
für die Teigmasse nicht zu groß sein. — Die Eidotter werden gut
geschlagen, dann Sahne, Zucker, zerlassene Butter und zuletzt das

geriebene Grahambrod dazu gegeben, wonach, wenn die Masse

gleichmäßig glatt ist, der steife Schnee der Eier leicht durchgezogen
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