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Speisezettel .

Zweite Tracht .

5 ) Kleine Dampfnudeln mit Eierschaum ,

l !) Roulets von Kalbfleisch in Sardellen - Sauce .

? ) Gebratene Gans .

» ) Ein Wildbraten ,
kleine Teller :

2 Salate ,

i Compote .

Sanciere ( Soßiar ) mit Kappcrn - Sauce .

Zum Nachtisch .

Eine große Backerei in die Mitte .

6 Teller mit Obst , Confekt , Käse , Butter , Kasta¬

nien , wie es die Jahrszeit gibt .

Für « 2 Personen .

Erste Tracht .

1 ) 2 Terrainen ( Porzellan - Suppenschüsseln ) mit Snppe ,

die eine -> la ^ acobine ( a la Schakobin ) , die andere

von Reis mit Wein oder Bonillon ( gnter Fleisch¬

brühe ) gekocht .

2 ) Ei » Stück Ochsenfleisch mit 6 kleinen Tellern oder

Beilagen zum Ochsenfleisch .

5 ) Gefüllte Ochsenzunge mit kalter Sauce .

/>) Englischer Kambnt .

5 ) Grissette mit Sauce .

Die Terrainen werden ausgehoben ,

und die 2 letzten Platten dagegen eingesetzt .

Zweite Tracht .

6 ) Bairisch - oder Sauerkraut mit Schweinsrippen ( Eo -

telettes ) .

7 ) Gefüllte Sellen mit gebackenen Briesleiu oder

Kalbsmilchen .

8 ) Gefüllte Kalbsleber mit Zitronen .

9 ) Kartoffel . Pastete mit Haringen .

10 ) Welscher Hahn oder welsche Henne gebraten ,

n ) Gespickter Rehschlegel .
6 kleine Teller :

2 Salate .

2 Cremes .

2 Compotes .
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Zum Nachtisch .
2 große Bäckereien ,
auf jede Seite K kleine Teller .

Ist die Tafel breit , so werden noch 6 Teller zu den
andern 6 bei der zweiten Tracht eingesetzt . Sie können
bestehen : in kalten Würstchen , dürrcn Zungen , kleineil
Pasteten , gefüllte » Morcheln , gekochten Champignons ,
gespickten Bügeln von Kitzlen ( jungen Gaisen ) oder
Hasen , kleinen Hühnern oder Brieeleinwürstchen , klei ->
» er Frikassee , grünen Erbsen , feinen Bohnen mit süßem
Rahm , Becherpastetlein, Cotelettes in Flor , feinen
Hascheeö .

Bei dem , was zum Rindfleisch aufgesetzt wird , rich¬
tet mau sich nach der Jahrszeit , es sind kalte und
warme Saucen , wie auch Essigfrüchte augezeigr .

Für » 8 bis 20 Personen .
Erste Tracht .

, ) 2 Suppenschüsseln :
-1) eine mir Consimes .
d ) eine von gekochtem Weißkohl .

2 ) Boeuf a la Mode .
2 ) Eine große Roulade oder eiu Stück P 'ockelfleisch .
., ) Valon oder Blison von Hasen in Speck - oder Rahm -

Sauce .
5 ) Eine gemischte gefüllte Fleischspeise . S . > 5o .
k ) Blaues Kraut .
7) Spinat mit Rahm oder Fleischbrühe gekocht .

Die Suppenschüsseln werden ausgehoben , und
eine kalte Pastete und
eiu ganzer Schinken oder Schweinskopf

dagegen eingesetzt .
3 kleine Teller :

4 warme .
4 kalte .

2 Sosen ( Soßiären ) .
Zweite Tracht .

1) Zwei große Braten in die Mitte :
s ) ein welscher Hahn oder Auerhahn ,
b ) ein wildes Spanferkel gefüllt .
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