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Nr 12. Omelette mit Kastanien.
Es wird ein einfacher Omelettenteig wie zu Eier¬

pfannkuchen gebacken. Die Kuchen mit Kaftanienpürse
gefüllt und zugerollt. Passend zu grünem Kohl oder Spinat.

Nr. 13. Omelette mit Pilzen.
Einfacher Omelettenteig wird mit gehackten, gebratenen

Pilzen (einerlei welche) vermengt und zu Kuchen ausge¬

backen.

Nr. 14. Omelette mit Marmelade.
Von einem feinen Omelettenteig werden zwei dünne

Kuchen auf je einer Seite gebacken, ist der Kuchen obenauf
trocken, so schiebt man ihn auf einen Teller, streicht Apfel¬
kraut oder Himbeermarmelade darüber und klappt den

zweiten Kuchen darauf. Man schneidet nun Tortenstückchen

oder rollt ihn und schneidet dann schräge Streifen, welche

man mit Zucker bestreut.

Nr. 15. Omelette mit Weißbrot.
Man rühre eine Omelettenmasfe, lasse von einem Tag

alten, langen Weißbrötchen (20 Pfg.) Schnitte in kalter

Milch weich werden, wende sie in dem Teig um und backe

auf beiden Seiten gelb, lege Stückchen Butter dazwischen

und gebe die übrige Omelettenmasse darüber hin. Durch
Hineinstechen lasse man das Flüssige einziehen, backe auf
beiden Seiten gelb, schiebe die Omelette auf eine Schüssel

und bestreue sie mit feinem Zucker.
Heidelbeeren oder Preißelbeeren sind hierzu passend.

Nr. 16. Apfelpfairirkuchen.
1 Suppenteller voll feingeschnittene Aepfel werden

mit Zucker, Zitronensaft und alkoholfreiem Wein ange¬

feuchtet und 1/2 Stunde hingestellt. Dann bereitet man
eine schöne Omelettenmasse und rührt die Aepfel unter den
Teig, eine Kleinigkeit Backpulver ist hierbei gut. Dann
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