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Ingredienzien: Zu den Omelettes wie in Nr. 773. Zur

Sauce: 4 Eier. 4 Eßlöffel Sahne. 4 Eßlöffel Zucker.

783. Omelette von Käse.
Entweder Schweizer- oder sonst guter fetter Käse wird in feine

Streifchen geschnitten und diese mit Eier und Sahne gut verrührt.

Darauf füllt man die Teigmasse in eine mit Butter bestrichene

Form und backt diese Omelette in mäßiger Ofenhitze zu gelber Farbe.

Als Beilage zu verschiedenen Gemüsen, wie auch als selbstständige

Speise passend.

Ingredienzien: 125 Gr. Käse. 6 Eier. 2 Obertassen

voll Sahne.

784. Omelette von abgebranntem Teig.
Man kocht die Milch, welche man vorher mit dem Mehl klar

angerührt hatte, mit 10 Gr. Butter so lange, bis sich der Teig

von der Casserole ablöst, und stellt diesen dann zum Erkalten hin.

Darauf rührt man 10 Gr. Butter zu Sahne, gibt nach und nach

immer 1 Eigelb und 1 Löffel voll von dem erkalteten Teig dazu,

dies erst ganz verrührend, ehe man wieder Neues daran thut, und

fährt so fort, bis Eidotter und Teig verbraucht sind; zieht dann

noch den Schnee der Eier und den Zucker durch die Masse und backt

hiervon in der Eierkuchenpfanne kleine Omelettes auf beiden Seiten

in Butter hellgelb. Die fertigen Omelettes schüttet man auf eine

mit Zucker bestreute Schüssel, belegt jede derselben, ehe man eine

andere wieder darauf schüttet, mit verschiedenen Confitüren oder

Compotes, bestreut die oberste dick mit Zucker und läßt sie im ge¬

heizten Ofen noch 10 Minuten lang durchziehen.

Ingredienzien: 80 Gr. Mehl. 20 Gr. Butter. iy2 Schoppen

Milch. 80 Gr. Zucker. 8 Eidotter. 4 Eiweiß. Backbutter.

785. Englische Omelettes.
Die Butter und die Eidotter werden schäumig gerührt, dann

nach und nach das Mehl, der Zucker, die Sahne und etwas Salz

daran gerührt. Hiernach bröckelt man Makronen in kleine Stücke,

hackt sie mit einem Messer noch feiner und mischt sie dann, sammt

dem Schnee der Eiweiß, unter den Teig. Von diesem backt man

darauf mit Butter kleine Omelettes auf einer Seite, schüttet sie mit

der ungebackenen auf eine mit Zucker und Makronenkrumen bestreute

Schüssel, und fährt so fort zu backen, und immer die angebackene

Seite auf die vorhergehende Omelette legend, bis der Teig auf¬

gebraucht ist und die Omelettes alle übereinander liegen. Dann
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