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556 Sypeifegettel.

Sweite Tradt.

5) fKleine Dampfnudeln mit Eier{haum,

Rouletd von Kalbfleifch in Sardellen = Sauce.
7) Giebratene Gans,
8) Cin Wildbraten.
i fleine Zellev:
2 Salate,
1 Gompote.
Sauciere (Sofiiar) mit Kappern= Sauce,
Qum Nachtifch,
Gine grofie Backerei fn die Mitte.
6 Teller mit Obft, Sonfeft, fafe, Butter, Hafta:
nien, wie e die Fahrézeit gibL.

Fv 12 Perfonen.
CGrfte Tradt.

o Tervainen (Voryellan:-Suppenichiifieln) mit Supye,
bie eine a la Jacobine (a [a Schafobin), die anbere
o Reid mit Wein oder Bouillon (gurer Fleifch:
briibe) gefocht.

2) Gin Stk Ocbfenfleifch mit 6 Fleinen Tellern ober
Beilagen zum Ddfenfleifc).

Gefillte Dcbfenyunge mit falter Sauce.

Guglifcher Sambut,

Girifjette mit Sauce.

Die Terrainen werden audgehoben,
und die 2 leten Platten dagegen eingejeRt.

1

=

Sweite Tradt.

6) Bairifch- oder Sauerfraut mit Schweinsrippen (Co-

teletted).

7) Gefiillre Selleri mit gebacfenen Vrieslein oder

RKalbsmilchen.
8) Giefiillte Kalbgleber mit Jitronen.
q) Kartoffel- Paftete mit Haringen.
10) Welfdher Hahn oder wel{de Henne gebraten,
11) Gefpictrer Rehid)legel.
6 Fleine Teller:
2 Salate.
2 @remcs.
2 Eomypotes.
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Gypeifesettel. 557

Sum Nadtifd.
2 grofie Bacfereien,

auf jede Seite 6 Fleine Teller.

%t die Zafel breit, fo werben nod) 6 Teller gu den
aubern 6 bei der yweiren Tradr cingefeit. Sie Fonnen
beftehen: in Falten 2Wirfidhen, diivren Jungen, Fleinen
Dajteten, gefillten Mordyeln, gefochten Ehampignons,
gefpictten Biigeln von Rfiglen (jungen Gaifen) odex
Hafen, fleinen Hibnern ober Brieeleinmiivfichen, Fleis
ner Frifafiee, grinen Grbfen, feinen Bobnen mit fiifem
Rahm, Becherpaftetlein, Coteletres in Flor, feinen

fta: Dajchees. _ _ ; :

Bei dem, wasd jum NRindfleifch aufgefeBt wird, rich-
tet man fich nad) der Fabrézeit, es find Ffalte unbd

wartne Saucen, wie aud) Eyfigfrchte angezeigr.

®hr 18 big 20 Perfonen.

bere Crfte Tradt,
ifcl)= 1) 2 Suppenfdhifeln:
a) eine mit Confimes.
oDex b) eine von gefochtem 2Beififohl.
2) Boeuf a la Mode. :
3) Gine grofie Moulade ober ein Stild spocfelfleifch.
) Balon oder Blifon von Hafen in Spect- oder Rahms
Sauce. .
5) Gine gemifdhte gefiilite Fleifchipeife. &. 150,
6) Blaues Kraur.
7) Spinat mit Rahm oder Fleifhbrihe gefocht.
Die Suppenfdiifieln werden ausdgehoben, und
(Co- einc Falte Paftete und t
ein ganzer Schinfen oder Schweindlopf
ober dagegen eingefeft.
8 Eleine Teller:
warme.

4
i falte.
2 Sojen (Sofiaren).
Iweite Tradt.
1) 3wei grofie Braten in die Mitre:
a) ein welfcher Habhn oder Auerhahu.
b) ein wildes Spanferfel gefullt.
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