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Speiszettel
für 12 Personen .

Erster Gang .
a . Suppe
b . Rindfleisch
c . Gemüß mit Zugehör
d . Ragout von Geflügel
e . Kleine Pastelen
f. 4 Teller

nach den Buchsta¬
ben a . wie folgt , auf¬
gesetzt , nur ist zu mer¬
ke » / daß im zweyten
Servis ( Einsatz ) oben
und unten Esjiq und
Oehl gegeben werben .

d . Fische blau abgesotten
e . Eine Sulj

b . Ein feines Gemüß
c . Eine Torte

f. 2 Salate
So wie hier das klei¬

ne aufgetragen wird ,
so wird auch das große



Speißzettel

für » 6 Personen .

DG

Lrster Gang .

a . Suppe

b . Rindfleisch

« . Gemuß witZugehör

d . Pastktc vonTauben

e . Fricallteaumi ^ Sau ,

erampser

f . Forcllen in einer

Sauce

g . 6 Teiler

Zweyter Gang .

a . ein Wildbraten

b . ein Schinken

c . ein feines Gemäß

d . kleine Backerey

e . Krebse

f . Creme

g . 2 . Salat

HiermußindieMit »

te einemkn ^

ßs ( Plamienasch ) ge¬

stellt werden . Bey ' m

^ weylen Einsatz bleu

bendie4Ecktellerweq ,

und nur die u Salat

kommein die Mitte .
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Speiszettel
für 18 bis 20 Personen .

a . 2 Suppen
b . Rindfleisch
c . Gemüß mit -Zugehör
d . eine Nindszunge in

einer Sauce
e . Kleine Pasteten
f. Fische in eitier Sauce ^ 6
g . Ragout von Kalb¬

fleisch mit Kukum »
mcrn .

h . 4 Teller

a . ein Wildbraten

c . ein feines Gemüß
g . ein Auflauf
b . Fische blau abgesotten
e . eine Sulz
f. eine Backerey
d . eine Creme
h . 2 . Salät
h . 2 Teller mit kalten

Sachen ausgeschnit¬
ten .

G

D G

6

G G

Qq



Speiözettel .
zu 26 Personen

a . 2 Suppen
b . Rindfleisch
c . Gemüß mit Zugehör
d . eine Pastete
e . Hammelsrippen mit ^

Sauerampfer ge , V—
spickt . ^ ( k )

f. Ragout von Geflügel
g . Ragout von Kalbs , ^

brieslein
h . Fischein einer Sauce
i . Krebsauflauf
k . 6 Teller / r» '
a . Wildbraten 1 " l
a . Geflügelbraten
b . Karviol
c . Brockclerbsen
d . Backercy
e . Creme
f . Ochl mit Salbey I 1
g . Krebse ^ ^
h . süße Gelee mit ro -

them Wein oder Zi - ^
tronen ( )

i » eine saure Sulz
k . I Salate
l . sCompot vonVirnen ^
m . sCompolvonAepfeln ^

Von 2 Suppen kann
immer die eine süß seyn ,
als : von Sago , ein
Bischof , oder eine
Schnee - Suppe .
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Speiszettel

fü r 24 bis Sc » Personen .

a . 2 Suppen

b . 2 Platten Rindfleisch

c . 2 Gemüße

d . 2 Platten kleine Pa¬

steten

e . Kapaun in einer

Soos ^

f . Enten in S00S

g . Frikaqdo mitTriffeln

h . Kalbs - Brieslein

frikassirt

i . 8 Teller .

a . 2 Braten

b . s feine Gemüße

d . Torte von Einge¬

machtem

d . Brod - Torte

c . Krebs - Euter

c - Englischer Pudding

e . Aal mit Salbey

f . Forellen blau gesotten

g . Krebse

h . Sulj mit Kapaunen

i . 4 Salate

i . Compot »

Qq

^ ( 1 )
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Speiszettel

Eine Nacht ' Tafel mit Dessert ( Nachlisch )

zu , 8 bis so Personen .

a . , Sappen

a . 2 Braten

b . Ein feines Gemüß

e » Ein Krebsauflauf ^

d . Ragout von jungen 6 /

Hüpnern Vk )
e . Ragout von wilden

Ente «

f . ein Schinken

g . Karpfen blau abge -

s° w . ( ? ) ( 1 ) ( t )
h . Torte von Einge¬

machtem

j . s Salate j ^ 6
k . 10 Teller - Dessert .

Hier werden die

Suppen ausgehoben ,

G ^ O

und die Braten da » > < X

für eingesetzt , auch

wird keine Platme -

nage in die Mitte

g stellt .



Speiszettel » 6i3

Nacht » Taftl ottne Dcssert
für bis iL Personen »

a . 2 Suppen

b . Wildbraten

e . Geflügel

d . Schinken

e . Fische blau gesotten

" ' S slügel

f. Ein feines Gemüß

g . Ein Auflauf

h . Ragout vonGeflügel

i . Ragout von Fleisch

k . Backerey

l . Crem

m . 2 Salate.
T 6
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Nacht - Tafel

für 20 biö 24 Personen .

a . 2 Suppen

b . 2 Brüte »

c . 2 Geinliße

d . Anflauf vonKalbS -

bricsli ' ii !

e . Krebs Euter

f . Vackere »

g . Englischer Pudding

h . Reisauflauf mit Zi¬
tronen

i . Krebse

k . Schinken

l . Fische blau abgesotten

m . Ragoutv 0 nHü hn ern

n . Ragout von Enten

0 . 4 Salate .

Hier können dieSup »

pen stehen bleiben ,
und wenn man keine

Platmenasche bat , so

kannmanindieMilte

I große Platten se ?

Hen , nämlich einen

Schweinökopf , einen

gesalzten Kaldöschle -

gel oder gesul ; ren

Kalbskopf , eine kalte

Pastete unk2 Backe ,

reyen aUf die andere

Seite .

) S

^

T G

, — > .

9

V /

G G

/ — x

T 6

G

^ /

G

S p e i s z e t t e l .



Speiszettel
zu 4 Servis ( Einsätzen ) ,

nach welchen das Dessert oder der Nachtisch
eingescht wird .

Erster Gang ,
i ) Suppe von Kalbfleisch m » Mandelschnitten
s ) Suppe von Schnee in gelber Sauce
5 ) Gesottenes Ochsenfleisch mit 4 Saldieren
4 ) Kleine Pasteten miliares ( Fars oder Fülle ) .

Zweyter Gang .
5 ) Bairisch ? Kraut mit Bratwürsten oder

SchweinS '-Bracen
L ) Karviol mit Morchen und Kalbsohren
7 ) Fricandeau ( Fricando ) in einer Nahm - .

Sauce
L ) Hecht in eigener Sauce .

Auf 4 kleinen Tellern
gesottene Krebse und gebacken ? Hühner.

Dritter Gang .
9 ) Rehziemer gebraten

10 ) gebratene Hühner
11 ) ein ganzer Schinken

1 ? ) gesulzter Kapaun .
Auf 4 kleinen Tellern :
Schaum von Himbeeren
Oem «? ( Crem ) von Pomeranzen
zwey Salate .



S p e i s z e t t e l .

Vierter Gang ,

, ) Mkndel Torte

s ) Wiener - Torte

Z ) Gebackene Mandeln

4 ) Sandküchlein

5 ) Mandeldögen

k ) Cpocolade - Brod »

Dessert oder Nachtisch .

1 ) Gefrorne «

s ) kalte ( ürömes ( Crem )

5 ) süße ( Gelees ( Scheleen )

4 ) von allenSortenObst , auch frischePomeranjen »

S p e i s z e t t e l
zu s Einsätzen .

Erster Gang .

, ) Krebs - Suppe mit Nahm und gebackenen
Schnitten

, ) Lveuk a la Mocle ( Bös a la Mob ) in

einer Rahm - Sauce

Z ) Bohnen mit Rippen

4 ) Fricande .m mit Sauerampfer

5 ) Kleine Pasteten mit KalbsbrieSlein Und ei¬

nem Guße

Vier Z -iIacUers ( Ŝaladier )
2 mit frischen Heringen

» mit Kirschen
1 mit Kuknmmern

Hier hebt man die Suppe aus , und seßt dage «

gen die kleinen Pasteten ein .



S p e i s z e t t e l .

Zweyter Gang .

1 ) Forellen in einer Sardellen - Sauce

2 ) junge Hühner gesuljt

3 ) gebratener Rehschlegel

4 ) gefüllte Gans

zwey Salate und noch jwcy andere Saladiere ,

eines mit Aprikosen - Schaum , und das andere

eine Crem mit Zitronen .

Zum Nachtisch kö « neu eingesetzt werden 8 auch

10 bis Teller , und in die Milte eine Tone .

Erster Einsay zu 12 platten .

Suppe von Sellen

2 ) gedämpftes Ochsenfleisch in einer Zwiebel -

Sauce

? ) gedämpfte Enten in einer Trüffel - Sauce
4 ) Sauer - Kraut mit Schweins - Braten und

Würsten

5 ) Karviol mit Morchen und Hühner - Mägen

k ) große oder kleine Pasteten mit Hühnern .

Sechs Saladiere

was zu haben ist :

Vier mit Estlgsacheu

Zwey mit aufgeschnittenen Würsten und

Schinken

Zrveytcr Einsay .

1 ) gewickeltes Kalbfleisch in einer Zitronen - Sooe

2 ) KrametS - Vögel in einer Spcck - Soos

7>) gebratener welscher Hahn

4 ) gespickter Rehschlegel



5 ) Eine Torte von Quitten
6 ) -1 la 3ultsn mit einem Aufsatz .

In vier oder sechs Saldiere »
zwey Compvl
zwey Salät
zwey Orewes oder kalte Schaum .

tLrfter tLinsay zu ^ 6 platten .
i ) und s ) Suppen
5 ) Loeuk Ä la A1v6s in einer Trüffel - Sauce
4 ) Hirschziemer mik einer Kruste ncbst Kirschen -

Sauce
5 ) gefülltes Kraut mit einer Krebs - Kruste
li ) Artischocken in einer Zitronen - SooS
7 ) gerührte Pastete von Hühnern

gedämpfte Schnepfen w eigener Sooe .
Ist die Tafel groß oder vielmehr breit genug ,
so werden auch K kleine Teller eingesetzt , sie
können bestehen , in was sie wollen , als : in
aufgeschnittenen Würsten , marinirtem Fleisch ,
Essig - Sachen , und werden in vorbeschricbeuer
Ordnung aufgestellt .

Zweyter Einsatz .

1 ) kalte Pastete von Feldhühnern oder einem
Pfau

2 ) eine große Sulz von ganzen Krebsen
5 ) großer Frikando mit einer Glace
4 ) gefüllte Kalboohren in « iner Zitronen - Sauce
6 ) Englischer Braten
K ) Haselhühner gebraten .



Speiszettel .

7 ) Auflauf von ^ ir ^ onen

L ) Torte ä la Oeni « mit Eingemachtem

Acht kleine Teüer :

zwcy Salate

zwey Compot

zwcy Schaum

jivey Saucen .

Erster S e r v i s .

zu 16 Platten auf einmal einzusetzen .

1 ) Suppe ä la Keine ( a la Rän )

2 ) Krebs - Supp ? mir MandelSchnitten

A ) qesvttener Brustkern mit Zungen gespickt

4 ) Ane Grignari oon Kal ' ' fle sch in einer SooS

5 ) Bayrisch .-Krauk mit Würsten und Schweins ?

rippen

6 ) Karviol mir Krebsen , oder ein gefüllter Kar »

viol in einer Sauce

7 ) Junae Hühner in einer Schinken > Sauce

8 ) Papier - Pasteten von Kalbso 'iren .

Zum Ochsenfleisch werden ti SaladierS eins

gesetzt .

Auf kleinern Platten werden gegeben :

1 ) gefüllte Lerchen , oder eiü 'e Ente in einer

Pomeranzen 5 Sauce

s ) geschnittener Schinken

5 ) gesottene kleine Krebs , Pasteten

4 ) I ' riea8 -zee ( Frikassee ) von einem kleinen Aal

5 ) gebacken ? Hühner nm Petersilie

K ) Vrockel . Erbsen mit süßem Rahm

7 ) Crem - Pastellein von Jus in einer Zitronen ?

Soos

k ) Ragout von Hasen



Zweyter Servis zu : 6 platten »

1 ) gebratener Rehschlegel

2 ) ein Wild -- oder Spanferkel gebraten
Z ) Englischer Pudding in einer Zitronen - Sauce

4 ) Zitronen - Torte mit einem Gusse
5 ) Sturz -Pastete von Trauben mit einer I ^ai -co

( Fülle )
k ) gcbratener Aal in Spanischen Taig gewickelt
7 ) gesulztes Wildpret
L ) große gesottene Krebse

Zu diesem werden ganze Zitronen , und eine
Sauce in der Ssuyiers ( Sosiar ) aufgestellt ,
welche zum Ferkel gegessen werden kann .

Acht Plcktrchen ,
als :

1 ) Schaum von Aprikosen

2 ) Crem von Kirschen mit einer Makronen -
Kruste

S ) < Compot ) von Birnen
4 ) Nsriuelsäs ( Marmelad ) von Borsborfer »

Aepfeln
5 ) Crem von Pomeranzen
6 ) Crem von Zitronen
7 ) vnd » ) jwey Salate ,
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