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Oerubrte Eier mit Kife. Ocufs brouillés au fromage.

Die Cier werden abgerdhrt und bevor fie noch gany gar find
ird gericbener Parmefan = oder Schweisertafe daju gemifcht und
wie vorgehend beendiget, o Eonnen die Eier aud noch mit Krebse

fdwangen, mit in Vutter geddmpften grinen Srbfen u, b, m. bes
reitet werdern,
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gransofifher Eierludben, einfadh. Omelette au naturel.

Swolf big viersehn frifhe Cier werden auégefchlagen, @al;,
vier bis fanf SROFel voll frifches Waffer, Fleifchbrithe oder IMNildy
und nac) Belieben auc) Pfeffer dbasu gefirgt, und wit einer Nuthe
oder mit jwel Gabeln vedht fein gepeitfcht oder auch femn gequirles
barauf werden obugefihr fechs bis acht Qoth Burter in eine flache,
vreche reine, eifene Pfanne gethan, Heif getiacht ohue fie brounen
30 laffen und daun die Cicr, indem man jiec dabet fmmer forts I
fchlagt, darein gegoffen, die Pfanue wicder auf ftartes Jeuer ges '
fest und ftatf hin und her bewegt, audy dabei mit dem Meffer |
edev mit dem Cierfehaufelchen von allen Seiten darunter gefabren
und dbas Didgewordene in die Hohe gehoben, das obere Dimne
aber hinunter gelaffens  wenn oben wenig Flifjiges mehr vorhane
dben -ift, wird zwifchen den Kuchen und die Dfanne Gies grof Buts ||
ter serpfluckt gethan, nadydem diefe gefchmolzen ift und der Kuchen |
unten eine fchon rvothgelbe Farbe hHat wird er [chuell jufammenges
vollt und mitten auf die Schiffel angerichret, oder es wird die i
Halfte der Breite mitten auf die Schiiffel und die andre Hialfte |
dartiber geglitten und dann in cin Oval geformt, Die Giep mifs |
fen nodh weid) und jart, aber nicht barte fepn.  2Aud) dicfer Kus
chen fann, fo wie die gerdheeen Cier, obue Juthun audree Flhifs
figteit gefertiget werden.
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Srangéﬁf&)er Cierfuden mit feinen Krdutern. Omelette

aux fines-herbes. 1

3 Bu den vorachenden Tiern werden noch fein gefchnittene Peter-
filic uud nach BVelieben auch fein gefchnittener Schunittlauch gefiige
und gut darunter gefchlagen, tbrigens gan wie porgehend verfahren, 1
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Scangofifher Cierfuchen mi¢ Trdfeln. Omelette aux :
| truffes. !

s wird Et’n einfnc{;_cr Ciertuchen gebadfen, dann ein qui¢s i
Nagu von Triffeln darcin gegeben und wie vorgehend angerichtet, |
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