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- ®eroflte Cierfladbden mit eingemadyten Fridten.
Pannequets roulés aux confitures.

Hiersu wird eine halbe Kanne Mild) genommen, jehn Eicr
und fechs Loth Mebl daju gefigt und mit Saly, ucer und G-
teonfchale ober Pommerangenblithe gewirsts hernady wicd BDutter
in cinem fleinen Kaffero!l jevlajjen, eine flache eifene Pfanue erbhit
und rein ausgewifcht, wieder auf dag Feuer gefest, mit etwas von
der jerlaffenen Butter audgegoffen und dann vou der WMafje einige
Sgloffelvoll darein gegeben, (ed muf jifchen,) die Pfanne damit
auslaufen lafen uud vou unten fchon rothgeld gebacfen, dabei cin
wenig Putter daruber gegoffen, hernach mit dem Meffer unterge:
gtiffen und wmgeroendet, auf der andern eite ebenaud) ju fehos
ner Farbe gebacfen und dann auf eine Platte gefturst, und fo
fortgefabren bis ju Cude; darauf werden fie mit cingemachten
Fruchten oder audy mit gutem Aepfelmus ubrrﬁrm;en, sufamnien
igerollt, die Cuden. gleiche gefdhnitten, auf cinen breiten Decfel ges
fegt, mit Sucker beftrent, im Ofen oder in der Nobhre ermdirmt,
glafiirt. nnd angerichtets : Audy fonnen die Eterfladchen nut %aulﬂcﬂ
Sranfchipan = oder &chokolatetodyel gefullt werden, |

@efuﬂte Cierfladbden Eronformig angeridtet. Pannequets
glacés en couronne, xl b

Die Cierfladdhen werden wic vorgehend gebacfen, mit Aprifo-
fenmus uberfivichen und mit jervicbenen Macronen uberfErerit, hHers
nach gufammen  gerolle, dn drei Joll lange Stickchen gefchnicten
und in einem fchonen Krang ﬂllf die @dyujjel angerichtet, mit feis
nety Sucker; uberftreut und it der - ghihenden @d;uufa! glaftiee.
Auch Eounen fie unglafurt gegeben werden,

@tetﬂdbcben mit Sdobolatefocde! nberfd'meef Pannequets
| . au chocolat meringués. -

Die {'»Eterﬂnbc[;en werden wie vorgehend gebacken, gfﬂd}gmﬁ ab:
qerundet, dann mit Schofolatefdchel tberftrichen und auf die Sdup
fel ubereinauder gefet, hernach mit Juckerfchnee Mdersogen und in
cinem nicht heien Ofen oder einer Nobre ju fhoner Farbe geba-
cbens  Chenforvohl Eanu " Biev aud) Vanille= oder Franfhipantdchel
angetvendet werden,

Cier- oder Pfannfudyen. Pannequets ou omelettes
a I’ Allemande. |

Fehu Cier, cine halbe Kanne Mildy, fehs Loth Mebl und et
was ©aly werden jufammen fein jerfchlagens dann Clesgrof But
ter in der Ciertudgenpfanne heif gewadyt, die Hilfte vou der Maife
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