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und gepulverten Pommeransendblithen, oder gepulverter Vanille wnd
fedye fein serriebenen Mandelmacronen ecinige Minuten gerdhre, die
fechs Cierweife ju gutem ©dynee gefchlagen umd darunter gemifchts
darauf wird i einer Cierfuchenpfanne Eiesqrof Butter heif qes
macht, die Majfe darein gegoffen und anf wenig Feuer gang langs
fam gebadfens wenn der Kudhen unten eine {dhon rothgeloe Farbe
bat, toird cr doppelt ubereinander auf die leicht mit Butter beftris
chene Anridyefchuffel geftitrse, die Enden ein wenig nach unten eins
gebogen und angenchme Form gegeben, mit geffofenemy Sucker bes
firent, in einen verthlten Ofen oder eine Rohre Hobl gefesst, ohne
gefabr 3wolf 618 funfyebn Minuten qgebacken und an der Flamme
oder mit der glithenden Schaufel glafiret; er muf fhon auflaufen s
banu gleich aufgetifht.  3u einer ftarferen Schuffel werden 3wdlf
Gier genommen, Cicégrof Butter oder Schmaly in der Planne
heif gemadyt, bder dritte Theil der Mafje darcin gethan und langs
fam 3u fchon rothgelber Farbe gebacens dann umgefchwentt, bdaf
dbie obere Seite unten fommt und diefe audy ju fchdner Farbe ges
backen, was im Ganjen obngefabe eive Minute dauern fann, uud

hernach auf die Schijfel geftirsts ebenfo wird der jweite und dritte

Theil gebacken und einer uber den andern gefturyt, dann wie vore
gehend gar gr[mcfcn* und glafurt,  Zwifhen diefe Kuchen Fonnen
andy cingemacdhte Fruchte fommen,

Aufgelanfener Cierfuden im Model. Omelette soufflde
en moule.

Fu einém  anfebnlichen Auflauf terden 3wHF Eierdottern mit
vier ftarfen CBloffelmvoll geffofienem Sucker, acht fein gebrdfelten
bittern Mandelmacronen, 3wei CEploffelnvoll LWaizens oder Crdapfels
mehl, cinigen Kornchen Sal, cin wenig redht feingefchnittener oder
abgericbener Citronfchale und etwas fandivten und gepulverten Poris
meransenbltihen eine Wiertelftunde geriihres  darauf wird ein Sils
Berfafferol, oder ein Taferolabnlicher Napf von Porsellan oder
Steinguth mit Farer BVntter gut ausgefivichen Fury vor det Gee
brauch werden bdie Eierweife ju gutem Scdhnee gefchlagen, unter
dbie abgerithrte Maffe gemifcht, dicfe Pernach in das Kafferol ge-
fitllt, (es darf nicht gang voll fevn,) in einem verfibhiten Ofen oder

in ciner MNdphre, wie Vistuit, obngefibr fuuf und dreifig bis viers

sig Minutenr langfamy ju fehoner Farbe gebacden und dann gleid
aufactijchts

Sdnees Eier. Oeufs a la neige.

Fehn redht frifibe Ticrwdipe werdeh ju-gutem Sdynee gefihla-
gen, bdrei EBlOffelvoll gepulverter Sucker und nady Belichen gepul:
verte Pomineransendllthen davunter gertthet; cine Kanne Rahm




