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XXIV

I . Was hat man eigentlich bey Aufsetzung der Speisen
in Obacht zu nehmen i

D Bey ordentlich eingerichteten Tafeln mnß dieses beobach¬

tet werden , daß man anfänglich die Vorgerichte und Ueber -, ^
ley - Gerichte , wenn es die Umstände erfordern , auftra¬
ge , hierauf den Braten , sodann die Veygerichte , und endlich
Yen Nachtisch ».

Z » Wie wirb nun eine Tafel ordentlich mit Speisen
besetzt ^

! . An Vorgerichten .
i » Fleischpotagen , wie man sie will ; auch ,, wem : es be¬

liebig , kan eine Bisque oder Oil aufgesetzt werden « 2 , Zwey

Vorgerichtsschüsseln voll Rindfleisch und Marinade . Z . Span¬
ferkeln auf deutsche Art . 4 . Rot de Bis vsm Hammel , mit
gefüllten Ripplem . Z . Zwey Stücke gerollt und gefülltes
Rindfleisch . 6 . Aween Flußvögel mit Austernfülle . Fetts
Hüner mit Trüffeln . 8 . Würste von Kalbslebern . 9 . En¬
ten mit Ragout . 10 . Fette Eapaunen a . la Daube . 11 . Ges
bratene Hannnelzungen . 12 . Rebhüner a la Daube ,

iz . Hammelsfüsse mit einer weissen Sause . 14 . Em Stück
vom dicken Fleisch am Kalbsschenkel mit Austern ^ ' -

I I . Der Braten .
Dieser muß hernach aufgetragen , und von einigen Vor¬

gerichten begleitet , wie auch mit den Speisen , die man zu , ei - ,
? er Jahreszeit haben kan , also aufgetragen werden .

III . An Beygerichten .
Die Beygerichte an Fleischtagen können alfd eingerichb

wechen , als nemlich : 1 . Eine grosse Schüssel mit eine /
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Sehinkerpastcte . 2 . Eine mittelmäßige Schüssel mit dür¬

re ! M ' z - Szntlgen und ' kleinen Würsten . z . Eine andere

miti - lmäß -z^ Schüssel mit geräucherten Anngen . 4 « Em

Schinkelwro ) . 5 . Eine Gchüssel Morcheln mit Rahm »

6 . Spargelsalat . 7 . Blancmanger , als ein überley Ge¬

richt . 8 . Gebackene Artischocken . y . Schweinsfüsse a

laiPainteMenehont . iO . Artischocken mit Ragout . ii . Klei -

ne Erbsen mit Rahni . 12 . Gebackene Kalbsbriese . 1Z . Trüf¬

feln mit Rügour . 14 . Kalbsbriese mit Ragout . 15 . Eis .

ne Schüssel mit Carviol . 16 > Eine Schüssel mit Milchküch -

lein . 17 . Eine Rahmtorte .

F Diese waren Beygerichte zu einer Tafel nach der Iahrs -

zeit . Doch könnten noch Mhrere Gerichte hinzu gefügt wer¬

den , deßwegen man sich nach denen nachfolgenden Verzeich¬

nissen , sowohl an Fleisch - als Fasttagen , zu richten hat »

I V . Der Nachtisch .

Aum . Nachtisch kan man nachfolgende Sachen erwählen ,

und nach Belieben auftragen , und zwar : 1 . Einen Korb

mit Früchten und Pomeranzen . 2 -. Zween andere Korbs

mit trockenem Confeet und Marzipan , oder Zuckerbrod , oder

andere dergleichen Sachen imch der Symmetrie . z . Iwey

Porcellainschüsseln mit Compoten nach der Jahrszeit . 4 . Por -

cellaingeschirr mit eingemachten Kirschen . 5 . Porcellainge -

schirr mit eingemachten unzeitigen Trauben . 6 . Parme¬

san - oder Limburgerkäse . 7 . Feuchteingemachte Birnen .

8 . Johannisbeeren feucht eingemacht . 9 . Kirschengallerte ,

lo . Feuchteingemachte Nüsse . 11 . Glacirte grosse Casta -

nien . 12 . Feuchteingemachte Pflaumen . iz . Gallerte

von Stachelbeeren .

Es kann znm Nachtisch auch viel weniger aufgesetzt , und

ein und anderes weggelassen werden ; Welches auf eines jeden
Belieben ankommt .

Z . N ?as wird eigentlich durch das tVort Ambigu
verstanden ^

Ambigu wird beym Auftragen ein Gang genennet , wel¬

cher sehr zweifelhaft aufgefetzt ist , und aus Vorgerichten , Bra¬
ten ,
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ten , Beygericht - ufld Nachtischschüsseln , folglich aus warmen
M kaltey Speisen besteht ^ indein dabey z . E . vorkommt :

i . Ein grosser Korb mitFrüchten oder Pomeranzen , oder

halb mit Früchten , halb mit Pomeranzen . 2 . Awey an¬

dere Körbe mir trockenem Conftct , oder von verschiedenem Au -
Mteige . z . Awey Schüsseln Braten nach der Jahrszeit ,
pie eine mit Rebhühnern , die andere mit Schnepfen , und an -
herm Geflügel . 4 . Verschiedene Salate . 5 . Vier Pa -

Wen oder Torten 5 wie es beliebig , 6 . Awey Flüßvögel
Wit Austern » 7 « Feuchteingemachte Kirschen . 8 . Reb -

hüner mit Olivey ^ y . Eine Aepfelcompote . ic >. Fette
junge Hüner mit Trüffeln . 11 « Feuchteingemachte unzei -
tige Trauben . 12 . Tauben in einer Brase . iz . Com -

pote von Birnen » 14 . Gebackene junge Häner . HZ . Kä¬
se , von welchen man will . 16 » Gefüllte Champignons .
17 . Eompote von Castanien . 18 . Trüffeln in einet - kurzen

Bxühe . 19 , Feuchreingemachte Quitten . 20 . Capaun
ohne Knochen mit Austern . 21 . Gebratene Aepfel .

4 » N ) as hat man ferner bey - dergleichen Ambigus
anzumerken s

Dergleichen Ambigus sind nicht allemal so stark besetzt ,
als hier angezeigt worden ; doch können sie auch reichlicher be¬

setzt werden , und kommt es auf eines jeden Belieben an .

5 . 5Vas ist Key den Speisen , welche an Aeifchtägen
zu allen Iahrszeiten aufgetragen werden , in Ob¬

acht zu nehmen

Es halt sehr schwer , eine Mahlzeit anzuordnen , wenn

man nicht von den Speisen , welche zu einer jeden Jahrszeit

gemeiniglich aufgetragen werden , hinlänglich Unterricht ist ,

mithin kommt auf diese Wissenschaft sehr vieles an .

6 . Welche Speisen können demnach von Ostern bis Io -
hanni an Fleischtägen aufgetragen werden ^

Junge Hühner . Welsche Hahnen von selbigem Jahr .
Junge zahnte oder wilde Tauben . Rebhühner . Junge

Caninichen . Junge Ganse . Lämmer . Merzenhas ?

gen . Frischlinge . Fasanen . Caninichen .

7 . Was
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7 , Was vor welche hingegen von Johannis - bis an
Remigiitag ^

Junge Rebhühner . Junge Fasanen . Junge Wach¬
teln . Merzenhäsgen . Junge Capaunen . Junge Huh¬
ner . Junge fette Gänse . Wachteln . Hirschkälber .
Junge wilde Tauben . Turteltauben . Frischlinge . Jun¬
ge welsche Hahnen . Jahwe Tauben . Pularden . Jun¬
ge wilde Enten , Rehe oder junge Ziegen . Wasserschnepfen.

8 » Und Was vor Speisen von Remigiitag an bis
zur Fastenzeit ^

Fette Capaunen . Fette Pularden . Junge welsche
Hühner . Lämmer . Rebhühner . Schnepfen . W ^ s
Tauben . Wasserhühlein . Birk - oder Haselhühner . Was¬
serschnepfen , Krametsvöge !^ Zahme Tauben . Fetts
Wachteln . Hühuerkämme . Fette Lebern . Wilde Gan ?
se . Spanferkel . Palliercapaunen . Fette Hühner zum
sieden . Welsche Hahnen . Junge Hasen . Kriechen --
ten . Rugetten . Waldfasanen . Flußvögel . Mowiets
ten oder Mariviettes » Junge Hühner . Junge Hasen .
Fette Ganse . Lerchen . Zahme Entvögel . Wilde Ent¬
Vögel . Wasserhühner . Junge Kriechenten . Rugetten .

9 . Was hat man vor Zaftenspeifen , welche das ganze
Jahr über aufgetragen werden können ^

Schollen . Hechte . Schleycn . Stör . Karpfen »
Brassen . Salm oder Lachs . Meer - oder Steinbutten .̂
Plackfische . ForeTen . Aalraupen . Butten . Meer¬
enten . Lampreten oder Bricken , oder Neunaugen . Lan¬
gusten « eine Art Seekrebfe. Fnsche Makrelken . Ein¬
gesalzene Makrellen. Cardellen . Frischer Laberdan . Em?
gesalzener Laberdan . Viven . Krebse . Stiek . Mari -
nirter Tonnenfisch . Barsiche . Austern . Barben . Platts
eise . Elsen . Aale . Hummers . Frische Heringe . Ge¬
salzene Heringe . Fröschschenkel . Muscheln . Rochen»
Meerspinnen » Meeraale . Stockfisch . Halbfisch . Wels.

To . LNas

HU
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10 . Was vor Kräuter und Zugemüse kan man das

ganze Jahr durch aufsetzen ^

Auckerwurzeln » Hopfen . Pastinaten . Rüben .

Spargel . Artischockenkase oder Böden . Laktuken . Kürbft .
Gelbe Rüben . Rothe Rüben . Cucmnern oder Gurken .

Wegwarten . Champignons . Erbsen . Mufferons .

Grüne Bohnen . Ausgehülßte Bohnen . Linsen . Arti¬

schocken . Grüne Erbsen . Trüffeln . Scorzvneren .

zi . LVas Pflegt man sowshl an Fleisch - als Fasttagen
zu Vorgerichten , Braten , Beygerichten und über¬

leben Gerichten aufzutragen ^

Bey grossen Gastereyen pflegt man gemeiniglich Potagen

Aufzutragen , hernach begleiten solche die Vorgerichte .

I . Die Vorgerichte können das ganze Jahr hindurch fol¬
gender Gestalt eingerichtet seyn , und Zwar

An Fleischtagen .

Junge welsche Hahnen mit Ragout » Gefüllte Ham -
Melskeule . Marimrter Kalbsnierenbraten . Enten mit

Ragout . Junge Täuben mit Ragout . Pularden mit

Nagout . Boudin blaut , oder weisse Wurst . Kriecheu -

ten auf mancherlei ) Arten . Knackwürste . Servelatwür -

ste . Ochsenzungen mit Ragout . Hammelsziingen mit

Ragout . Ragout von Hammelsschwanzen . Ragout von

Schweinszungen » Spanferkel a la Daube . Ragout von

Lerchen . Surtut von Schnepfen . Ragout von Wasser¬

schnepfen . Rehpfeffer . Gefüllt Kraut zum Voressen .

Gefüllte Cucumern . Ragout von Kmmetsvögeln . Käl¬
berner Nierenbraten . Marinirte junge Hühner . Kalbs¬

brust , auf vielerlei ) Art zugerichtet . Ragout von gebrate¬

nen und ungebratenen Rebhühnern . Hammelskeule a la

Daube . Haasenpfeffer . Hammelsbrust mit Rüben . Rind¬

fleisch a la .Daube und auf andere Manier . Hirschkuhpfef -

fer . Wachteln in einer Brase und mit Ragout . Hirsch¬

pfeffer und mit Ragout . Capaunen mit Ragout auf man¬

cherlei ) Art . Gefällte Hammelsrippe . Welsche Hahnen

auf verschiedene Art Zugerichtet , Mrowns .
II . Die
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I I Die Braten an Fleischtägen «
Fasanen . Haselhühner . Zunge Haasen . Wach¬

teln . Rebhühner . Capaunen . Junge Täuben . Zun --

ge Caninichen . Junge Wachteln . Junge welsche Hah¬

nen . Wasserhühner . Hirschnierenbraten . Hirschmürb¬

braten . Rehnierenbraten . Spanferkel . Haasenbraten ^

Hirschkalb . Rehmürbbraten . Junge Huhner . Kriech¬
enten . Staren . Kleine wilde Enten . Lammer . Jun¬

ge Gänse . Frischlinge . Krametsvögel . Wasserschne¬

pfen . Schnepfen . Wilde Tauben . Kalbsnierenbraten .

Wilde Gänse . Zahme Gänse . Wasserhühner . Rehkalb .

Rindsbraten . Wilde Schweinsschulter , oder Nierenbraten .

Rehschlegel . Hammelskeule . Wilde Enten . Kalbs¬

schulter gebraten . Kalbsbrust gebraten . Lerchen . Zah¬
me Enten .

I I l Beygerichte .
Schwemme Füsse und Ohren . Menudroit von Hir¬

schen . Wildpretpasteten , wie auch andere kalt aufgetragen .

Trüffeln auf vielerlei ) Arten zugerichtet . Eyerkuchen ge¬

füllt . Gebackene Kalbsbriese . Blumenkohl . Rahm auf

mancherley Art . Schinken von vielerlei ) Sorten « Bratil -

len . Torten von Franschipans . Artischocken , gebacken , >

und a la peirrade . Champignons mit Ragout und gebacken «.

Marinades auf mancherley Arten . Abatis von Lammern .

Gallerte , von vielerley Sorten . Blanc manger . Hachis ,

oder Gehaktes auf vielerley Arten . Rissolen . Bignets

oder Küchlein . Rameqnares . Geräucherte Ochsenzungen .

Gesalzene Ochsenzungen . Fette Leber , auf zerfchiedene Art .

Eyerkuchen mit Schinken , auch andere . Schildkröten . ' Eyer

auf mancherley Art zugericht . Spargel . Spanische Cardons .

1 V . Ueberflüßige Gerichte , oder tZors äDeuvres .

l . N ) as heißen eigentlich

Es werden IZors ä ' Oeuvres genennt , alle Schüsseln ,

die man auf eine Tafel setzt , und die bey einer vollständigen

Mahlzeit gar wohl entbehrt werden können . Diese Gerichte

pflegt man selten aufzutragen , es sey denn bey solchen Gast -
mah -
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dü viele Schüsseln aufgesetzt werden müssen , oder

dey kleinern Gastereyen , wenn man mit solchen die Vorgerich¬
te , welche mehr Kosten , erspahren will .

s , Was kommen vor Sachen zu dergleichen Gerichten ^

Blanc manger . Fette Lebern . ^ Spargelsalat . Trüf¬
feln in einer kurzen Brühe . Gefüllte Morcheln . Eyer
auf allerley Arten zugerichtet . Artischockenböden mit Milch -
rahm . . Schnitten von eingesalzenem Schweinefleisch .
Schweinsfüsse a la ^ ainte Menehout . Gefüllte Habnen -
kätnme . Gebrannter Milchrahm . Küchlein , und andere
vergleichen Sachen .

V . Was werden vo ? Vorgerichte als Fasienspeisen
aufgetragen ?

Schollen mit Ragout . Hechte mit Ragout . Kar -

fen mit Ragout von mancherley Sorten . Äalraupen mit
agout . Forellen , auf vielerley Art . Grosrköpfe mit

Ragout . Elsen mit Ragout . Bricken mit Ragout . Aale ,

äuf mancherley Art . Frische Makrellen . Frische Heringe .
Schinken von Fischen . Zugerichtete Muscheln . Stmtzen

mit Ragout . Salmenkovf in einer süssen Brühe , oder auf
andere Art . Marinirte Tonnenfische . ' Brassen mit Ra -
aout » Salinen mit Ragout , oder Lachs . Lachsforellen «.
Barben mit Nagout . Butten in der Casserole . Plattei¬
sen in der Casserole . Meerenten mit Ragout , von vielerley
Sorten . Hummers in einer weissen Brühe . Rugetten mit

Ragout . Gesalzener Laberdan in einer weissen Sause . Ge¬
backene Rochen mit Ragout . Gesalzene Makrcllcn . Wels ,
auf mancherley Art zugerichtet . Gesalzene Heringe . Ge¬
dörrte Hering oder Bicklinge . Gemeine Forellen . War¬

me Pasteten von Aalen , Aalraupen , Karpfen , Hechten und
andern Fischen . Torten von Fischen , warm aufgetragen .

V I . Was werden vor Beygerichte als Fasienspeisen
aufgetragen ?

Diefe bestehen mehrentheils aus eben diesen Fischen , mit
einer kurzen Brühe zugencht , oder gebacken , oder am Spieß ,

wie auch auf dem Rost gebraten . Es werden auch warme
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Fisc^ 'steten und Torten als Beygerichte aufgetragen , wvrzu
noch folgende Stucke beygefügt werden können , als : Cham¬
pignons » Artischocken . CucmnerN . Spargel . Mu¬
scheln . Eyer , ausser den 6 Fasienwochett , und was der¬
gleichen mehr sind » Auf solche Wesse wird eine Tafel bey ei -
ner Mahlzeit mit einer grossen Anzahl Schüsseln befetzt , ohne ! s
die Wurzeln und Zugemüse zu rechnen , welche dabey anzu¬
bringen sind , und hier fslgen .
VII . Was werden vor Gemüse üls Vorgerichte zur

Fastenzeit ausgesetzt ?
Durchtriebene Erbsen . Linsen mit Ragout Artischo¬

cken . Erdäpfel . Rüben . Würzen Mit Ragout . Krau -
terfülle . Petersilieiiwurzeln . Rothe Rüben . Artischo¬
ckenböden . Spanische Cardons . Grüne Bohnen nebst
den Hülsen . Grüne Erbsen oder Kiefexbsen .

VIII . Und was werden vor Bsygerlchte zur
Fastenzeit aufgesetzt ?

Bey Mahlzeiten , wo nichts als Gemüse aufgetragen
werden , ohne Fische darunter zu thun , wie man es zur Fa¬
stenzeit zu halten pflegt , fetzt man nachstehende Speisen zu
Beygerichten auf , als : Spargel mit Milchrahm . Mor¬
cheln mit MilchrahM » Gebrannten Rahm , Eine Schüs¬
sel mit Mandelmilch » Spinat mit Rahm . Spargelsalat .
Krautsalat . , Dürre Trüffeln mit Oel . Gesalzene Ärtischo -
cken . Gesalzene Artischocken in einer weissen Brühe . Äe - z. Z
pfelkächlein . Blanc manger , oder Weißgencht » Cham¬
pignons im Backofen gebacken . Hirschhorngallerte . Cu - x.
enmernsalat . Bohnensalat , welche in den Hülsen gedorrt
worden , und zu der Zeit , wenn kein Salat zu haben ist ,
aufgetragen wird . Andere dergleichen Bohnen mit Nahm ,

i.
I X . Was sind noch vor mehr Aufsaßarten bey

Mahlzeiten üblich ?
F . H) aS hat man in Obacht zu nehmen bey einer kleinen

Mahlzeit ^

Wenn man einen guten Freund zu Gaste haben will ,
' - - ' - - muß

l . Gr
cheKtt .
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muß man wenigstens 5 » bis 6 Gerichte haben , da es dann in

eines jeden Belieben steht », oh die Speisen auf ein - oder zwey -

mal aufgetragen werden sollen ; doch wird es rathsamer seyn ,

ivcnn die Speisen warm auf den Tssch kommen Men , daß
solche zu zweyenmalen aufgettagen werden , zumaleu wenn
Nicht viel Gaste zugegen , mithin der Tisch Nein ist .

2 » Wie wird nun eine Tafel bey einer solchen kleinen

Mahlzeit mit Speisen besetzt ??

Erster Gang .

1 . Eine gute Snppe , oder auch eine Suppe mit einem
Btäck Fleisch oder Huhn gekocht . 2 » Eine Pastete von

Lammfleisch , vde -r jungen Hünern , oder sondern andern Fleisch »

Wenn aber in der «suppe Fleisch ist , muH anstatt der Pastete
ein gut Stuck Geräuchertes genommen werden » ' Z » Ei »

Essen Fische ^ wie solche zn hüben sind »

Der zweyke Gang .
5 . Ein Sqlat von mancherley Eingemachten , oder Gar ?

tenkrantem . 2 . Ein Braten . A. Gebackenes .

Abnehmung der Speisen pflegt man auf den

Tisch zu geben :

F . GmOchüsselmit allerley 'Fl -üchwtt » 2 . Die Butter
ausgeziert . Z . Einen guten Käse . 4 . Salzbuchsen , weileK

solche heutiges Tags sehr klein sind / werden viele ausgesetzt .

Z . Was werden vor Speisen aus eine Tafel , so in
4 Schüsseln besteht , gesetzt ?

1 . Eine gute Suppe oder Potage . 2 . Eine Pastete »
Z> Ein Esten Fleisch . 4 . Fricassee oder Ragout .

Zweytör Gang .
1 . Gebackenes » 2 . Salat , und was man sonst zinn Bra¬

ten bat , z . Braten . 4 . Braten oder Austern ^ Krebse u . s . w »

4 ^ Ferner aus eine Tafel , welche in 5 SchüMn besteht s

r . Potage . 2 . Eine Pastete ? oder Gekochtes , oder

Geräuchertes . Z . Ein Essen Fische . 4 » Artischocken ^

oder sonst andere Gartenfrüchte . Z . DrimMe ?
Anderer
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Anderer Gang .

i . Eine grosse Schüssel mit Salaten und Eingemachtem »

2 . und z . Braten . 4 . Gebackenes , Torte . 5 . Kreb¬

se , Austern , Schnecken , Hummers u . d . g . ^

Z . LVie auf eine in 6 Schüsseln ^

1 . Potage . 2 . Geräucherte Zungen . Z . Gefüll¬

ter Kohl , Blumenkohl u . d * g . 4 . Gedampfte Enten .

Z . Ein Essen Fische . 6 . Ein Ragout von Magen und Leber .

Zweyter Aufsatz .
1 . Braten . 2 . und Z . Gebackenes . 4 . Braten .

Z . Aufsatz von Salaten . b . Gebratene Fische .

»6 . TVie auf eine in 7 Schüsseln ^

l . Potage von Kalbfleisch und Capaunen . 2 . Eine

Fischpastete . Z . Eine Pastete von jungen Hünern und

Lammfleisch . 4 . Ein Stück geräuchertes Fleisch . 5 . Ein

Essen Fisch . 6 . Frisch gekochte Zungen mit einer Brühe .

7 . Einen Braunkohl mit Kastanien und guter Wurst .

Zweyter Gang .
1 . Ein Aufsatz von Salaten und eingemachten Sachen .

2 . Spritzgebackenes . Z . Mandeltorte . 4 . Rehbraten .

5 . Spanferkel . 6 . Haafen , oder ein grosser Kalbsbraten .

7 . Welscher Hahn .

7 . Wie auf eine , die in 8 Schüsseln besteht ^

1 . Eine Suppe vom welschen Hahn in Gerstengraupen .

2 . Ein Stück Rindfleisch . Z . Eine Fischpastete . 4 . Ein
Essen gesottener Fisch . 5 . Blumenköhl mit Carbonade ge¬

ziert oder garnirt . 6 . Geraucherter Lachs > Servelatwurst ,

so sauber aufgeschnitten ist , u . d . g . 7 . Artischocken »
8 » Ein Ragout .

Zweyter Aufsatz .
1 . Eine Schüssel mit Gallerten , Cheleen und eingemacht

km Sachen 2 . Mistern , Krebse , oder Hummers . Z . Brü¬
ten ,
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ten7 Rehschlegel und Hasen . 4 . Welscher Hahn mit ge¬
wasteten Hünern belegt . 5 . Gebackenes . 6 . Torte ^

7 , Gebackenes . 8 . Kleine Törtgen oder Pastetgen .

8 . Lpie wirb eine Tafel mir 9 Gerichten besetzt ^

^ Potage . ^ 2 . Eine Pastete . Z . Einen gekochten

Eine gedampfte
6 . Artischocken .

8 . Ein Fri -

Schinken . 4 . Ein Essen Fische .
Gans , oder ein Stück frisch FleischVans , voer em Vtucr sr ^ cy Meijcy . c

7 . Ein Essen andere Fische mit einer Brühe ,
casse . 9 . Braunköhl mit Saucißgen belegt .

Zweyter Gang .
r . Ein Aufsatz von Salaten und eingemachten Sachen .

2 . Wildbretbraten . Z . Gebratener Hasen . 4 . Gallerte
oder Gelee . 5 . Braten . 6 . Gebackenes . 7 . Krebse ,
Schnecken , u . d . g . 8 » Ein gebratener welscher Hahn ,
y . Torten .

9 . was vor Speise ^ können bey einer zur Sommerszeit
angestellten zweitägigen Hochzeitmahlzeit aufgetragen

werden , und wie muß man sie auf die Tafel fegen ^

I . Den ersten Tag .
Auf eine Tafel von 20 Personen werden folgende

Hauptschüsseln aufgetragen .

Erster Aufsatz .
Rebhühner ^ Forellen . Auerhahnenpasteten . Wel¬

sche Hüner . Rehschlegel . Ollapotridpastete . Wel¬
sche Hüner . Forellen . Eapaunenpasteten . Rebhüner .

Forellen in 2 Schüsseln . Zum Auswechseln . Lerchen .

Auerhahnenpasteten . - - - Braungebackenen .

Ollapotridpasteten . - - - Hchweinskopf .

Eapaunenpasteten . - - - Braungebackenen .

Zweyter Aufsatz .
Gebratener Aal . Wasserschnepfen . Krebse . Hasen .

Geschraubte Citronen . Wilde Enten . TryjMn . CapaUnen .

MandelkranZ , Welsche Hahnen . McnHelkranz .Azjzs Ca -
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Lapaünenl " Geschraubte Eitronen . Trosseln . Wilde Cntenl
Wasserschnepfen . Hasen . Krebse . Gebratener Aal .
Gebratener Aal in 2 Schüsseln . Zum Auswechseln . Küchlein »

I l . Den andern Tag »
Auf eine Tafel von ZO Personen , folgende Hauptschüsseln »

Erster Aufsatz .
Rebhühner . Gesottener Aal . Zum Auswechseln .

Welsche Hahnpasteten .

Rehschlegel . Hechte . Lerchen in zweyen Schüsseln »

Welsche Hüner . ^ Braun - Gebackenes in zweyen

Haftnpasteeen . Salat . Schüsseln .

Schinken , und zulezt Capaunenpasteten .

Zweyter Aufsaß .
Wasserschnepfen . Gebratener Zum Auswechseln . MDH

Aal . Eapaunen . Hasen . HW .

Weichseltorten . Drosseln . In Oel gebackene Artischocken - MMtz
Wilde Enten . Gefüllte Man - bbden auf zwey Schüsseln ,

delfische . Welsche Hüner . Küchlein in zwey Schüsseln .

10 . Wie aber an einem zur Herbstzeit angestellten
Hochzeitmahl . '

I . Den ersten Tag .
Vor 24 Personen , was vor Hauptschüsseln ^

Erster Gang .
Rebhüner . Forellen . Auerhahnenpasteten . Welsche

Hüner . Wasserschnepfen . Capaunenpasteten . Rehschlegel .

- Welsche Hühner . Schnepfenpasteten . Forellen Rebhüner .

^ Forellen in 2 Schüsseln . Zum Auswechseln . Lerchen .

Auerhahnenpasteten . Gefüllte braungebackeneWeintrauben »

Capaunenpasteten . Schweinskopf .

Schnepfenpasteten , Gefällte braungebackeneWeintrauben .

Zweyter
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Zweyter Gang .

Schnepfen . Aal . Capaunen . Wasseetaucherlein .

Hasen . Quitten . Mandelkranz . Krametsvögel .

Welscher Hahn . Citronatsalat . Welscher Hahn .

Quitten . Hasen . Krametsvögel . Mandelkranz .

Wassertaucherlein . Capaunen . Aal . Schnepfen .

Aal in 2 Schüsseln . Kan ausgewechselt werden mit Küchlein .

I I . Den andern Tag .
Auf eine Tafel vor z6 Personen , was vor Hauptschüsseln «

Erster Aufsatz .
Rebhühner . Zum Auswechseln .

Hecht in einer Sardellensause .

Gebratener Auerhahn . Braungebackene Früchte in 2

Aalpafteten . Lerchen . Schüsseln .

Welsche Hühner . Rehschlegel .

Schinken . Salat , nach Belieben . Gebackene Grundeln .

Ollapotridpasteten . Rehzehmer . Hasenpasteten .

Aweyter Aufsatz .

Schnepfen . Capaunen . Zum Auswechseln .

Geschraubte Citronen .

Wilde Enten . Datteltorten . Malvasiermuß in 2 Schüsseln .'

Hasen . Welscher Hahn . GebackeneZibeben in der ersten

Gefüllte Krebse . Trosseln . Schüssel , und in der zwey -

Schlangen . ten gebackne Strauben .

zi . Was vor Gerichte werden auf eine zur Winterszeit
angestellten zweytagigen Hochzeitmahl aufgetragen ^

I . Den ersten Tag .
Auf eine Tafel von 24 Personen werden nach¬

stehende Schüsseln aufgefetzt ^

Erster Gang .

Rebhühner Auerhahnen - oder Capaunenpasteten . Fös

retten , Eine Schale mit Citronen und Pomeranzen .
3



i4z6 XXIV Abschnitt , von Auskragung der Speisen ,
sA ' Mhner . ^ iehschlegel . Ollapotridpasteten . Schweines
Wildpretpasteten .
Auerhahnen - oder Capaunen ? Zum Auswechseln .

pasteten . Gefülltes Braungebackenes .

Ollapotridpasteten . Schweinskopf .
Schweine - Wildpretpasteten . Gefülltes Braungebackenes .

Anderer Gang .

Gebratene Capaunen . Krammetsvögel . Wilde . Emen ,
Quitten . Hasen . Morcheln .

Mndelkranz . Welscher Hahn . Mandelkranz . Welscher Hahn ,

Schweinskopf bleibt

vom ersten Aufsatz
stehen ,

Quitten . Hasen . Morcheln »

Gebratene Capaunen . Krammetsvögel . Wilde Enten .
Quitten in 2 Schüsseln . Inm Auswechseln . Gebratenen Aal .

Krammetsvögel und - - - Austern .

Morcheln in 2 Schüsseln . ? - - Kaseküchlein .

I I . Den andern Tag .
Aus eine Tafel von z6 Personen , pflegt man folgende

Hauptschüsseln aufzusetzen ^

Erster Aufsatz .
Gebratene Rebhühner . Gesottene Grnndeln . Pa¬

steten mit Capaunen . Wilder Schweinschlegel . Braunge¬

backene Früchte . Welsche Hühner . Salat . - Dchinken »

Rehzihmer . Aalpasteten . Hasenpasteten .

Anderer Aufsatz .

Quitten . Irammets - Zum Auswechseln . Krumme Strauben
. vögel . in einer Schüssel .

Capaunen . Mandeltorten . Hasen » Sardellen . Wilde Enten .

Und wie wird eine Tc: fel bey einer zur Frühlings -
Zeit angestellten . Hochzeit mit Hauptschüsseln besetzt ,

und was nimmt man vor Speisen dazu ^
Ät .

l . Den



Nebenschüsseln ,
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I . Den ersten Tag .

Auf eine Tafel vsn 24 Personen »

Erster Gang .

Nebhühner . Zum Auswechseln »

Auerhahnpasteten . Braungebackenes .

Forellen . Pomeranzensalat in zweym

Junge welsche Hühner . Schüsseln .

Rehschlegel . Hünerpasteten .

Wassertaucherleinpasteten . Braungebackenes .

Anderer Gang .

Spargel . Junge Ganse . Aal . Junge Hühner . Hasen .

Welscher Hahn . Mandelstück . Welscher Hahn . Mandelstück
Salmen .

Junge Hühner . Hasen . Wasserschnepfen . Spargel .

Junge Ganse .

Aale in 2 Schüsseln . Zum Auswechseln . Krebse .

Spargel in 2 Schüsseln . - - - Kaseküchlein .

I I . Den andern Tag .

AufeineTafel für Zk Personen , was werden vor Haupt¬

schüsseln aufgetragen ^

Erster Aufsaß .

Rebhühner . Barben . Wasserschnepfenpasteten . Wel¬

scher Hahn . Schinken . Ein Salat nach Belieben . Ge¬

backene Grundeln . Rehschlegel . Braungebackene Früchte ,

gesottet , er Aaal . Ollapotridpasteten . Hasenpasteten .

Tauben wie Rebhühner gebraten .

Nebenschüsseln . Hauptschüsseln .
Junge welsche Hühner .

Junge Hühner . Citronen - und Pomeran - Marzipanvogel «.

Schnepfen . zentorten . Spargel .

Gause » Hasen . Marzipantauben . Wilde Enten .

XXV . Ab -ZzZz 4
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