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Sngrediengien: Ju den Omelettes wie in RNr. 773, Jur
Gauce: 4 Gier. 4 Gpiffel Sahne. 4 ERlbffel Bucer.

783. Dmelette von Kdfe.

Gntioeder Schweizer- ober fonft guter fetter Rfe wirth in feine
Streifden gefchnitten und diefe mit Eier und Gafhne gut vevrithrt,
Davauf fillt man die Teigmafie in eine mit Butter Deftrichene
Form und badt diefe Omelette in migiger Ofenhige su gelber Farbe,
A3 Beilage zu verjdhiedenen Gemiifen, wie aud) afs jelbjtjtandige
©yeife paffend.

Sngrediengien: 1256 Or. Rdje. 6 Gier. 2 Dbertafjen
voll Safne.

784, Omelette von abgebrauntem Teig.

Man fodht die INilch, welhe man vorher mit bemt Meh! flov
angerithrt Hatte, mit 10 Gr. Butter fo fange, bid fich bev Teig
pont per Gafferole abldat, und jtellt diefen damn gum Grfalten bhin.
Davauf withrt man 10 Gr. Butter ju Sabhne, gibt nac) und nad
immer 1 Gigel6 und 1 Loffel voll pon bem erfalteten Teig Ddajl,
bies erft gams verrithrend, ehe man ieder Newed darvan thut, und
fafet fo fort, bis Gidotter und Zeig perbraucht find; zieht damn
nod) den Schnee der Cier und den Bucer durch die Maffe und badt
hievvon in der Gierfucjenpfanne fleine Omeletted auf Deiben Seiten
in Butter Hellgelb, Die fertigen DOmelettes fchitttet man auf eine
mit Buder bejtveute Schiifiel, belegt jede perfelben, ehe mar eine
anbeve wieber davauf fchitttet, mit verjcdhiedenen @onfititren obder
Gompotes, bejtveut die oberfte dict mit Bucer und (aft fie im gee
feisten Ofen noch 10 Minuten lang durdyziehern.

Sngredienzien: 80 Gr. Mehl. 20 Gr. Butter. 11/, Sdyoppen
Mileh. 80 Gr. Juder. 8 Cibdotter. 4 Ciweiy.  Badbutter.

785, Gnglifche Dmelettes.

Die Butter und die Gidotter werden jhiumig geviihrt, dant
nac) und nad) baz Mehl, der Jucer, die Salhre und eftoad Gl
baran geviihrt. Hiernad) bridelt man Matvonen in fleine Gtiide,
fact fie mit einem IMeffer noch feiner und mijeht fie dawn, jamnmk
pemt Schnee der Ciweif, unter den Teig. Bon diefem Hadt man
bavauf mit Butter feine Omeletted auf einer Seite, {hitttet fie mib
per ungebacenen auf eine mit Juder und Matronenfrumen beftreute
Sdbiifjel, und fahrt fo fort su baden, wnd immer die ungebacene
Ceite auf die vorfergehende Omelette Llegend, hid Der Teig aup
gebraucht ift und die Omelettes alfe fibeveinanber (iegen. Dant
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