gibt nach und nach 4 Eidotter und zuletzt den Schnee der
4 EiweiB dazu, fiillt alles in die Form und béckt es 1/, Stunde.

75. Feiner Auflauf.

Es werden 90 g Zucker mit 5 Eidottern, etwas ab-
geriebener Orangenschale und dem Saft einer halben Orange
1/, Stunde geriihrt., Dann gibt man 1 Loffel Rum, 1 Loifel
Starkemehl' und den Schnee der 5 EiweiB dazu und backt
den Auflauf in einer mit Butter ausgestrichenen Schiissel.

Oder: Man riihrt 5 Eidotter, 90 g Zucker und 30 g
geschilte, geriebene Mandeln, mischt den Saft einer halben
Orange und den Schnee der 5 Eiwei dazu und backt den
Auflauf in einer Schiissel.

Omeletten.

76. Einfache Omelette.

3 Eidotter rithrt man mit 3 Loffel Zucker und etwas
abgeriebener Zitrone oder etwas Vanillin Marke ,,Treff‘
/4 Stunde, dann gibt man 11/, EBIl6ffel Mehl, den Schnee
der-3 EiweiB und eine Messerspitze Backpulver dazu und
backt sie in einer Omelettenpfanne in der Roéhre. Jede
Omelette wird schoner, wenn sie in der Rohre gebacken
wird, da sie durch die Oberhitze bedeutend héher steigt. Jede
Omelette muB nach dem Backen sofort zu Tische kommen,
da sie sonst leicht zusammensinkt.

77. Marienbader Omelette.
2 Eidotter werden geriihrt; dazu kommt ein gestrichener
EBloffel Zucker, ein gehidufter EBl&ffel Mehl, eine Prise Salz,
5 EBloffel Milch, 1 Messerspitze Backpulver und der Schnee
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von 3 EiweiB. Nach dem Backen wird sie mit Marme-
lade gefiillt und gerollt.

78. Schneeomelette.

Von 3 EiweiB schligt man festen Schnee, welchen man
mit 2 Eidottern 1/, Stunde rithrt. Dann kommt 1 Loffel gute
Milch, 1 Loffel Mehl, 2 Loffel Zucker, 1 Prise Salz und
1 Messerspitze Backpulver Marke ,,Trefi dazu und wird
auf der Omelettenpfanne im Rohr gebacken. Ist sie fertig,
fiillt man sie mit beliebiger Marmelade oder Gelee, rollt sie
leicht zusammen und bestreut sie mit Zucker. Diese Masse
ist fiir 2 Omeletten berechnet.

79. Omelette souffiée.

Man rithrt 6 Eidotter mit 100 g Zucker und etwas ab-
geriebener Zitronenschale 14 Stunde, gibt 2 Kaffeel6ffel
Stirkemehl (Kartoffel- oder Reismehl) und den Schnee der
6 Eiweif dazu. Davon bdackt man 4 Omeletten im Rohr.
Sind sie fertig, bestreicht man sie mit Marmelade, rollt sie
zusammen und bestreut sie mit Zucker.

80. Biskuit-Omelette.
Zu Omeletten fiir 2 Personen rithrt man 4 Eidotter mit
2 Loffel Zucker, 2 Lo&ffel Obers und 2 Loffel Mehl, gibt
eine Prise Salz dazu, mischt den Schnee der 4 EiweiB8 dar-
unter, gibt etwas Butter in die Pfanne und bickt sie im Rohr.
Man bestreut die fertige Omelette mit Vanillezucker und
gibt Apfel- oder Johannisbeergelee dazu.

81. Omelette mit Marmelade gefiillt.
6 Loffel Zucker werden mit 3 Eidottern und 1 ganzen
Ei, 2 Loffeln Mehl, dem Saft einer halben Zitrone und etwas
abgeriebener Schale 1/, Stunde schaumig geriihrt, bis es ganz
dick ist. Dann kommt der Schnee der 3 Eiweif und eine
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Messerspitze Backpulver dazu, die Form wird mit Butter
ausgestrichen und im Rohr langsam gebacken. Noch warm,
wird die Omelette mit Himbeermarmelade gefiillt, zusamen-
gerollt, mit Zucker bestreut und sogleich zu Tische gegeben.

82. Orangen-Omelette.

50 g Zucker, 35 g Butter, 70 g Mehl und die Schale
einer ganzen Orange wird mit 1/, | Rahm abgerithrt. Dann
kommen 2 Eidotter, Backpulver dazu und wird das Ganze
zu einem dicken Mus gekocht. Ist die Masse gut ausgekiihlt,
werden noch 4 Eidotter daruntergeriihrt und tiichtig ab-
geschlagen. Dann kommt der Schnee von 4 Eiweif dazu
und wird die Omelette langsam gebacken.

Strudel.

83. Ausgezogener Strudelteig.

250 g trockenes Mehl gibt man auf das Nudelbrett,
macht in der Mitte eine kleine Hohlung, schligt ein Ei hin-
ein, gibt etwas Salz, ein kleines Stiickchen Butter und soviel
kaltes Wasser dazu, bis der Teig etwas stirker ist als ein
Hefenteig. Nun wird derselbe schlagend gedreht, bsi er sich
vom Brett und von der Hand ablost. Dann streut man Mehl
auf das Brett und schligt den Teig nochmals tiichtig ab,
formt 2 Laibchen daraus, deckt diese mit einem nassen
Tuche zu und l4Bt sie 3 Stunde ruhen. Hierauf legt man
ein Tuch iiber einen groBen Tisch, bestreut es gut mit Mehl
und zieht den Strudel aus. Man nimmt ein Laibchen, zieht
es in der Hand etwas aus, legt es in die Mitte des Tisches
und bestreicht es ganz diinn mit zerlassener Butter oder Fett
und zieht den Strudel langsam nach allen Richtungen groBer,
indem man stets um den Tisch herumgeht, mit der flachen
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