Neunter Abfhnitt,

Non den verfdiedenen Eperfperjen.

568. Gper am Sdymals.

811 diefem Gerichte werden adi Qoth retnes Sdmaly
oder Butter in einer Naine redht heif gemadt. Wabrend
diefem werden fechyebn Cper in emen Tonf gejdhlagen,
mit ecinem halben Lofel voll Saly, efwas feifem Pfleffer
und griiner Peterfilie genau abgejhlagen , und nun in dasd
beife Sdmaly gegoffen; nad) jwep, drey bis vier Minuten
find fie gar, namli) ju einem oben weidhen , unten aber

fefteren Kudyen angegangen; fie werden fammi der Naine
aufgefegt.

560. Omelette.

Ju der Omelette werden die Eper wie 3u der vorber:
delyenden Eperfveife vorgeridhter, vas Sdymal; aber uber
einer flacdhen Pfanne erhipt, Die Eyer bhinein gegoffen,
dann leicht bewegt, und Die unten feft werdenden Eper
mehrmabl an die Oberjlache gehoben, fo daf diefelben nicht
fowobl einen Kudyen , al8 vielmebr eine weichere, und eben
dadurd) verdaulichere ©peife geben. Ju Ende der Operas
tion, welde nidht gang ywep Minuten dauern foll , wurd
die Pfanne tber dem Feuer etwas fiill gebalten, Ddawit Die
Speife vor unten etroas Farbe annimmt, wodurd) fie emn
gefalligeres AUnfehen befomme; nun legt man eine Schuifjel
fiber die Pfanne und fhiirgt die Eperfpetfe uber diefelbe.

570. DOmelette mit Sdnedjpargel.
Awslf bis finfyebn Eper werven in einen Topf aufs
efdlagen , geborig gefalyenm und gut abgequerlt; dann weys
g gen, ¢ g gerais 4 3¢9



