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titd.  Davauf fitllt man den Teig in eine mit Butter beftrichene
und mit Jucer audgeftvente Form, und [Eht fie itber mdfiger Hibe,
mit einem Dece!, worauf fich Kofhlen befinden, zugededt, oder im
gefeizten Ofen 1 bis 3/, Stunden langjam baden. Die Fowm
muf aupergerwshulich fett bejtrichen fein.

Sngredbienzien: 6 Ger. 2 Cplbffel gehiuft voll Buder.
9 Obertaffen voll geriebened Grahambrod. 1 Schoppen gute Sahne,
1/, Obertaffe voll zerlaffene Butter.

777, Omelette francaise.

Abgefchilte und fein geftofene Mandeln oder Hajelniiffe werden
mit den Gidottern gut durchgevithrt, dann nad) und nach der Juder,
bie Safne, und zulept der Cierjchnee duvchgezogen. Hievauf fitllk
man die Maffe in eine vorbeveitete Tovtenform, und badt fie, wie
im Borhergehenden gefagt ift. Diefe Omelette bedarf nur hurger
Badeit, fie ift, wemn fie fteif geworden ijt, fertig, und mufp daun,
wie alle Omeletted wd itberhaupt devavtig gebacdene Sachern, jofort
ferbirt terden.

Sngredienzien: 50 Gv. Mandeln. 60 Gr. Buder. 1y Schop-
pen fitge Sahne. 5 Cier.

778. Omelette soufflée.

Gigeld, Bucer und Gierfchnee werben gut miteinanbder gefdhlagen,
pann i einer Gierfuenpfanne in Heiffer Butter im Ofen auf einer
Geite 6 0i3 '8 Minuten gebacker  und fofort angerichtet. Man
fchiebt die Omelette auf eine erwdvmte Sditfjel und beftrent fte
" dick mit Bucker.

Sngrediengien: 6 Cigelb. 6 Loffel Juder. 6 Ciweif-
{chnee. 6 Mith. Butter,

779. Omelette von Gries.

Nahdem man Maidgries in Mild) zu jteifem Brei gefodht
Bat, rithet man, wenn er abgefithlt ift, die Cigelb, dann ben Buder
und julest etwas zevlaffene Butter und den Schnee der Eler gut
durdy.  Jun (Gft man Butter in einer Pfarme zergehen, thut den
Gviesteig Hinein, und bact ihn in mipiger Ofenhive 30 bis 40
Minuten, Diefe Omelette wird auch mur auf einer Seite gebaden
b zum Serviven aug der Pfamme auf eine erwdrmte Sditfel
gefchoben.  Von Reid= und Sago-, aud) von Tapioca-Brei Laffer
fih in Derfelben Weile Omeletted beveiten.

Sngrediengien: 100 Gr. Cries. Milh. 8 Cier. 3 Qiffel
poll Bucer. 3 LWfifel zerlafjene VButter. AuBerbem Butter zunt
Baden.
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