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darein gegoffen, unter fieter Bewegung tber dem Fener, auch mit
cinem Meffer vou alfen Seiten davunter fahreud und das Dickges
wordene anfhebend, fo daf das Obere, Dunue hHinunter fann, fo
lange gebacken bis die Maffe verdickt iff; hernad) wifchen den Ku-
chen und der Pfanne, von drei bis vier Orten herein, ctvas Buts
ter unterqefteckt und fo unter Deftandiger . Bewegung langfam  ju
fchoner Favbe gebacfens nachdem der Kuchen wingefchwentt, o daf
die Dbcrflache unten fomme, oder wer diefed nidht fann, auf einen
flacben Decfel geglitten und daven hHerunter wieder in die Pfanne
gojturit, Butter untergeftectt und fo aud von der andern Seite ju
fchoner Farbe gebackens dann auf die ©dyiffel angerichtet und mit
Sucker uberftreuty darvauf wird yon dex andern Halfte ein jweiter
Sudyen gebacfen, uber den erften gelegt und rieder mit Juder bes
firent.  Won diefer Maffe Eonnen audy drvei Lis vier Kudyen gebat-
fen und ubereinander angerichtets auch Eonnen fie mit BVanilles
oder Jimmtzucker beftrent werdens Desglerchen fann man aud)
Aepfel = oder Pflaumenmus dazwifden fireichen.. Ebenaudy fann
gehactte Peterfilic nud nadh Belicben aud)y Schnittlauch unter die
Daffe gemifcht werdens dann werden die Kuchen aber mit Salat
oder mit Compoten gegefjen.

Hollandifche Cier+ oder Pfannenfuden. Pannequets ou
omelettes a la Hollandaise.

3u einer fleinen Sdynjjel werden acht Loth Mebl, wenig Sut-
ter und cin wenig Saly mit fechs Slerdottern und einer Wiertelge
tanne didem, fugen NRahm zu einem dunnflupigen Teig verribrt,
bie fecdhs Clerweife 3u gutem @chnee gefchlagen und darunter ge-
mengty darauf wird ein halbes Ci grofies Sticchen Butter oder
Butterfchmaly in der Cievtudhenpfanne erhibst, der fechfte Theil der
Majje darein gegofjen, fecdhs Joll breit im Durdymeffer rund aus-
einander gefteichen und langfam, unter fteter Bewegung, aebackens
wenn der Kuchen unten fchone Farbe hat, da wird er umgefdhroente,
ein wenig jerlaffene Butter darunter gegojfen. und audh von der
andern Seite ju fdhoner Farbe gebackens bhernach mit geftofenem
Bucer uberfireut und umgefchwentt, dann aud) die andere Seite
mit Sucker nberfirent, der. Sucker auf der heifen Planne gefhmols
sen, und der Kuchen fo von gwei Seiten glafitet und hernach auf
bic ©duffel gelegt. o werden nacheinander nod) finf Kuchen
gebacken, uber cinander angerichtet und aufgetifcht.

Aufgelaufener Cietfucdhen. Omelette soufflée.

;ﬂu einer Fleinen ©duiffel mwerden fechs Cicrdottern mit jwei
Chloffelvoll geftoffenem Jucker 1nd etwas abgericbener, gepulverter
Citron« Qedrat= oder Pommeransenichale, oder. auch mit gerdffeten




