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Baten daju, rﬁbtt e3 mit 6 Cyern cine Weile,

etnen Dedel mit ein wenig Koblen dariber, yn
badt ben Kudyen [angfam.,

EyerFuden (Omelette) mit Uepfeln,
Man verfertigt einen Taig mwie 3 anbery

Cpern werden 3 bis 4 Aepjel gefhale, su gan

Coerfuchen gebaden. Sobald einer fertig ift,

fireut, der anbdere gebactene darauf gelegt, um
fo fort, bis alle benfommen find,

Lrod) ein EyerFuden. |
Su-einem Kuchen von mittlerey Grdfie fdhneis

stemlidy Sdhymittlaudy und etioas PDeterfilie Flein,
thut dag Griine nebft dem bendthigten Sal; und
etwas Mustatnuf an den 2Wed, vibrt es mit
6 Cyern an, madt in einer eifernen Pfanne
Sdmal; beif, fallt die Mafie davein, fireut ein
wenig Mutfchel- oder Semmel-Mebl unten bin,
und badt fie unten und oben mit Koblen [ange
fom. Dev Kudyen Fann jum Salat oder aud
g4 etmem Gemiiffe aufgeftellt werden,

Yiod eine Art Eyerfuden,

Man {dyneidet fiir drep Kreuper Weden ober
Semmeln zu gang Fleinen LWiirfeln o thut fie in

madht in der Eperfudhen - Pranne Sdymal; beif, |
fillt die. Maffe darein, ftellt fie auf Koblen, fept |

wird er gleidy warm mit Juder und SJimmet fiber. |

bet man 2 Kreuserweden gang fetn ein, gieft |
einen Schoppen [uge Mildy dartiber, fdyneidet

Coetbuchen, nimmt flatt bes Salzes geftofenen |
Suder und ein wenig Jimmet barein, Zu 6 |

dinnen Sdyeiben gefdynitten, und in den Laig |
gethan, dann im Sdhmal; oder Butter Diinne |
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