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Buder Deftveut, auf einer flachen Schiifiel an; ald Gemitfebeilagen
pleibt der Sucer bei allen Omeletted und Cievfudhen fort.

Sugrediengien: 12 Gier. 4 Cploffel Sabne. Sals.
Butter.

774, Omeletted mit Sdhnee.

Man jhlagt die Cidotter mit dem geftopenen Buder vedt
fthiumig, 3ieht damn Den fteifen Sdnee der Cier leiht durd), und
okt vom Dem unten angegebemen Quantum 4 Omeletted mit
Butter in einer mittelgroBen Pianmme ouf fdwadem Feuer v
auf einer Geite. Sobafd die exfte Omelette auf einer Seite gelb
gebacten ift, (dfit man fie auj bie Sdiifiel gleiten, beftvent fie mit
Aucer und betrdpfelt fie mit Gitvonenjaft, fchitttet danm die jweite,
Otitte und vierte davauf, jede eingelne mit Bucder und Citvonenjaft
perfefend. Hiernach ftellt man fie in einen nicht zu Heien Ofen,
b [@ft fie vingd Hevum gelbe Farbe annehmen.

Sngredienzien: 12 Gier. 100 Gr. Buder. 40 ©r.
Putter. Citronenjiure. Streuzucter.

775. Omeletted von vevjdiedenen Farben

Man badt tie im vorergehenden 4 DOmeletted mur auf der
einen Seite fo lange bis fie oben tvoden find, fdiittet dann eine
papon auf eine tunbe Siiffel, und befteiht fie Meeffervitcfendict
mit Piteée von Mobhrritben (fiehe Nr. 319), legt die 2. daritber,
und freicht eben fo did Pitrée von Spinat (fiehe Nr. 218) darauf,
dann die 3., weldhe 1y Ctm. did mit Eigelb beftriden wird. Diejed
Gigelb muf vorher mit Pubdersucer gany did verrithrt fein, umd
endlich) die 4. und lepte wird oben auf mit Gierichnee did beftrichen,
pamm mit Rudersucer bejtvent, und hiernad) dad Gange in einen
mifig Heifen Ofen geftellt. Wemn ber Schnee Favbe angenonumen
fat, ift Dies vortrefilihe Gericht sum Serviven fertig.

Sngrediengien: Ju den Omeletted wie im Borhergehenden.
1 Untertaffe voll Spinat- und ebenjoviel Mohrritben-Pitrée. 3 Cier.
100 ®r. Pubderzucter, :

776, Omelette von Grahambrod.

Diefe Omelette wird nicht in der Pfanne, fondern in einer
mit Butter vorgerichteten Tovtenform, in Ober= und Unterhibe, am
Bejten in einem geheizten Ofen gebacten, und ed darf die Form
fiiv die Teigmaffe nicht u grop fein. — Die Eidotter werden gut
gefhlagen, Dann Sahne, Buder, zerlafjene Butter und ulept dasd
geriebene Grahambrod dazu gegeben, womad), tenn bie Maffe
gleihmifig glatt ift, der fteife Schnee der Cier feicht durdhgezogen
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