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Nr. 12, Omelette mit Kajtanien.
. G5 wirtd ein cinfader Omelettenteig wie zu  Eier=
pfannfuden gebaden. Die Kuden mit Kaftanienpiivée
gefitllt und jugerollt. Paffend su gritnem Kohl oder. Spinat.

Ne. 13, Omelette mit Pilzen.
Ginfacdher Omelettenteig wird mit gehadten, gebratenen
Pilgen (einerlet welche) vermengt und su Kuden ausge:
baden.

Nr. 14. Omelette mit NMarmelade.

Bon einem feinen Omelettenteig werden zwei diinne
RQuden auf je einer Seite gebacen, ift der Kudhen obenauf
teocfent, o {chiebt man ihn auf einen Teller, jtreicht Apfel-
fraut oder Himbeermarmeladbe bdavitber und flappt den
sweiten. Kuchen davauf. Man {Hneidet nun Tortenjtivdden
oder vollt ihn und fdhneidet dann fdhrdge Streifen, welde
man mit Suder beftreut.

Nr. 15. Omelette mit Weipbrot.

Man rithre eine Omelettenmaffe, laffe von einem Tag.
alten, fangen Weifbrothen (20 Pfg.) Sdhnitte in falter
Mild weid) werden, wenbde fie in dem Teig um unbd bade
auf beiven Seiten gelh, lege Stiidden Butter dazwifden
und gebe die itbrige Omelettenmafie daritber Hin. Durd
Hineinftedhen laffe man das Fliffige eingiehen, bade auf
Deiden Seiten geld, jhiebe die Omelette auf eine Sdhiifjel
und beftrene fie mit feinem Zucker.

Heivelbeeren oder Preifelbeeren find Hiersu paffend.

Ny, 16, Apjclpfanniuden.

1 Guppenteller voll feingejdnittene Aepfel werden
mit Juder, Jitvonenfaft und alfoholfreiem Wein ange-
feudhtet und 1, Stunde hingejtellt. Dann bereitet man
eine fhone Omelettenmaife und vithet die Aepfel unter den
Teig, eine Kleinigleit Badpulver ift hierbei gut. Dann




	-

