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wird. Darauf füllt man den Teig in eine mit Butter bestrichene

und mit Zucker ausgestreute Form, und läßt sie über mäßiger Hitze,

mit einem Deckel, worauf sich Kohlen befinden, zugedeckt, oder im

geheizten Ofen 1/2 bis 3/4 Stunden langsam backen. Die Form
muß außergewöhnlich fett bestrichen sein.

Ingredienzien: 6 Eier. 2 Eßlöffel gehäuft voll Zucker.

2 Obertassen voll geriebenes Grahambrod. 1 Schoppen gute Sahne.
1/2 Obertasse voll zerlassene Butter.

777. Omelette frangaise.
Abgeschälte und fein gestoßene Mandeln oder Haselnüsse werden

mit den Eidottern gut durchgerührt, dann nach urtb nach der Zucker,
die Sahne, und zuletzt der Eierschnee durchgezogen. Hierauf füllt
man die Masse in eine vorbereitete Tortenform, und backt sie, wie

im Vorhergehenden gesagt ist. Diese Omelette bedarf nur kurzer

Backzeit, sie ist, wenn sie steif geworden ist, fertig, und muß dann,

wie alle Omelettes und überhaupt derartig gebackene Sachen, sofort

servirt werden.
Ingredienzien: 50 Gr. Mandeln. 60 Gr. Zucker. ^Schop¬

pen süße Sahne. 5 Eier.

778. Omelette 80 nkkl 66 .

Eigelb, Zucker und Eierschnee werden gut miteinander geschlagen,

dann in einer Eierkuchenpfanne in heißer Butter im Ofen auf einer

Seite 6 bis 8 Minuten gebacken. und sofort angerichtet. Man
schiebt die Omelette auf eine erwärmte Schüssel und bestreut sie

dick mit Zucker.
Ingredienzien: 6 Eigelb. 6 Löffel Zucker. 6 Eiweiß¬

schnee. 6 Nlth. Butter.

779. Omelette von Gries.
Nachdem man Maisgries in Milch zu steifem Brei gekocht

hat, rührt man, wenn er abgekühlt ist, die Eigelb, dann den Zucker

und zuletzt etwas zerlassene Butter und den Schnee der Eier gut

durch. Nun läßt man Butter in einer Pfanne zergehen, thut den

Griesteig hinein, und backt ihn in mäßiger Ofenhitze 30 bis 40

Minuten. Diese Omelette wird auch nur auf einer Seite gebacken

und zum Serviren ans der Pfanne auf eine erwärmte Schüssel

geschoben. Von Reis- und Sago-, auch von Tapioca-Brei lassen

sich in derselben Weise Omelettes bereiten.
Ingredienzien: 100 Gr. Gries. Milch. 8 Eier. 3 Löffel

voll Zucker. 3 Löffel zerlassene Butter. Außerdem Butter zum

Backen.
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