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Wenn eine Mittagstafel in einem bedeutenden
Hause für ig Personen anständig geordnet wetten
soll , so kann man in den Winlermonaten zwei Haupt «
gäng - einrichten , von dene " jeder 6 Hauptschüsseln und
xbe » >o viele Assi ^trs nilhälr ^ Da man ab , r nach der
gegenwärtigen neue » Art keine Tafeln mehr servirt ,
sondern eine Scbüssel nach der andern giekt und
nur die kalten Speisen und D . sserlö aufseht , so
werden hier dte Speisen , deren Bereitung man übri¬
gens in diesem Werke findet , nach der Reihe , wie sie
gegeben werden müssen , folgen .

Mittagsessen Nr . i , zu ig Personen ,

i « Lervics

I . Gang ,

von 6 Hauptschüsseln u n d 6 Neben schü sse ln .

i . Suppe » Is Keios mit Fi !et « von Hüh <
nern uno Eroulons .

Speise - oder Küchen - Zettel ,
oder

das Ordnen der Speisen zum Frühstück , Mit «
tag - und Abendessen auf einer Tafts .
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s , ? ott , Ao NU 7 ' iz mit Nudeln und Kräutern .

JlM ^ktS Kiel » ? Past re » « u k . ? x <, ut .
Pof ? sen von Luchs kiu ^ srm «?zgn .

( Vor biescn ?Isi , etts kau » ma » frische Austern geben . )
5 . IVosr - bsek mir gebratenen Kartoffeln

und Zus .

L . Braune Rüben mit Enten , Castanien
und Saucisqen .

/ 7 - CorelettS zsuiee mit Ragout mele .
^ Ui . Gedack : , e S . estlnke .

g . Caiecuten ^ lki kr .iise mit Trüffeln .
slo . Käiberqeliirne KU sour mit Lsuce clsirv .

" " .̂ n . Spinat » laLrüms mit gespickter Kal¬
besmilch .

12 . Großer Zander on l ' urbsii mit Auster -
Sauce .

II Gang ,

von 6 Hauptscküsseln und k Nebenschüsseln
außer dem Dessert : c .

' Spargel ä I -, Ssuco .

^ 1. 2 . Ragout von O . uapp nlcbern .
Z . Fijschor Nheinlachs , nirurvl .

Assiette Hummer » I ' llsliennt -, mit Lansxs ,
von Sardellen .

Z . Gebratene Fasane .

6 . Gebratenes N kzimmer .
fHier ^u gibt nicin Salal , auch Caviar mit gerostetem

Brode besonder » )

Assiette 7 . Comp t von Prünkllm .

L . M hlspeise a 1a Lrsms mit Abrlcosen ,
qiacee .

? sMetr ^ Himbeeren » u O -n -oiture .
I. 10 . Orangen , <ürLwe , gestürzt ,



I .

2 .

Assi - tts ^ ^
15-
6 .

Assletts ^ ^
10 .

11 .
Assiette i2 .

iZ .
i ' 4 '

Assletts < » 5 .
^ 16 .

Bouillon , Supp ?, oder Mtlchsuppe mit
Vanille und Schneeklilzn , .

Blumenkohl ä la Lsucv mit glacirten
Hühnerbrüsten und Gcillade .

Geräucherter Lache .
frische Äußern .
Kapaune ä I » Lrsizo mit Champignons .
Gratlns von KrammetSvögein mit Oran¬

gen - Sauce .
Lsigne » von Aepfein , ^ Isce
Reil; n I » mit Lonkecr .
Kalte « Salmie von Rebhühnern mit

Trüffeln .
Cakcuren < oder Rehbraten .
Compot von Birnen , auch Salat und

Caviar mit gerösteter Semmel .
Mehlspeise von Chocoiade .
Geschlagene Sahne mitMaraequln , ge ,

stürzt .
Geic' e von Champagner .
Macaronen » Torte mit Confect .

Dessert .

lr . Baumkuchen mit einem Aufsatz .
12 . Wiener Torte « II (^ arninirs .

( Diese Kuchen werden als Aufsah der Tafel betrachtet .)

Dessert und Gefrornes , auch Butter und Käse .
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Mittagsessen Nr 2 , zu 18 Personen -

I . Gang ,
von k Hauptschüsseln und 6 Nebenschüsseln .

I . l' otnAS SU ^ us s la larilinisre mit
Kaibfl - ischklößm .

3 . P - rlgraupen « Suppe mit Hühnern ,
leglrt .

3 - Kleine Pastcten en 8sl !zicc. ll .
Ässletts ^ ^ <üracovi « von Fi >ch s Is LLcdsmsIIs .

Z . Rtndsbrust glacös mir großen Zwiebeln ,
k . Saueckohl SN Î ggout von Fisch und

Krebsen .

9 . Farclrtcr Karpfen su kour mit Sar »
bellen - Sauce .

^ ic>. Locznillö von Austern .
Assiettck ? <zuipiloo5 vsn Reiß su HsZout .

12 . Rebhühner s Lrsiss mit Orangen .

von 6 Hauptschüsseln und K Nebenschüsseln .

Hühner - Würste .
Sparqelspitzen Is Lsncs , und Coteletts .

II . Gang

1 . Schellfisch » lei liollsnäsise .
2 . Artischocken n I 'LzxsZnole .
z . Nollets von Ocksengaumen s I -i <Ionl ^ .

^ zpic von Aai und Krebsen .
Z . Gebraten ? Fasane .



Assietts ^ '

g . Mehlspeise von spanischem Wein und
Blequit .

Gänseleder - Pastete mit Trüffeln ,
lilkmc -
t^ elos von Rosen nu Qnriiiiurs .

l2 . Torce von Blätterteig mll Confect .
Dessert und Eis .

Abendessen Nr . 2 .

1 . Weinsuppe mit Sag » .
Assiette 2 . Sardellen - Salat .

Z . Endivien ä I « Lrvms mit CotelettS .
Asslette Spickgans , Ochsenzunge , oder Braun ,

schweizer Wurst .
Z . Sal -nis von wilden Enten mit Trüffeln .
6 . Tauben ea k>' rics , 5es mit Käldermllch

und Champignons .
7 . Filets von Zander mit Austersauce ,
g . Hirsch > Zimmer , aebrate » .
g . Compot von Pflaumen , Kirschen : c. ,

, auch Salat .
Assietts ^ , g . Schneckenderg von Borstorfer Aepsel .

. Eyer > Käse mit Pistacien und VaiMo -
Lrömo .

12 . Lisczuit oder Mandelspine .
Dcssert .
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Mittagsessen Nr . Z , zu 18 Personen .
Im Sommer .

I . Gan g ,
von L Haupschüsseln und e Nebenschüsseln .

1 . Krebssuppe mit Fischfarce und Morcheln .
2 . >Iui - Suppe » iik Kalbfleisch und Ve »

inicellsn ( kleine Nudeln ) .
Assietts / Romanische Pasteten su I ^ Ayur .

I. /j . AuSgebackne Sardellen mit Petersilie .
5 . Rinder - FilctS -i la Lrocde mir Oran «

gkn < Sauce
s 6 . Gratins von Hammelzungen mit Psef,

AssiettS < sergurken < Sauce .
>- 7 . Gebackue Artischocken .

Z . Mohrrüben und grüne Erbsen mit Co ,
tcletts .

Assietts ^ ' Würste .
( ici . Junge Hübner en ^ srloscle , kr ! r .

11 . Westphäiischer Schinken au vin cls Lour -
ßc>ANo , ßlaev .

12 . Pastete von Stockfisch ä Is LscdairiLlIe .

II . Gang .

1 . Spargel » Is Lsucs .

2 . Farcirrer Hecht mit Capern , Sauce .



Assiettt ^

Assiettc ^

r . Kalte Milch mit SchneekiSßen .
s . Grüne Bohnen mit Omeletts und C »<

telettS .
z . FricandeauS von Kalbfleisch , ßlsce , mit

Morcheln .
Zun « e Hühner mit Stachelbeeren .

5 , K ' edsc mit yrünen Erbsen .
6 , Kleine , blaue Krnml, eckte mit Meerrettig .
7 , Gebratene Hassen oder Rebhühner ,
li . Cvwpot von Apfelsinen .
9 . Mehlspelse von saurer Sahne .

10 . Erdbeeren < Torte Lrvmo ,
Butter und Käse .

3 -
Zlssiette

5 .
is ^
! 7 -

AssieltS ^
I

^ 8 .

l lc>.
il .
12 .

Macarony « u P <>rmst5k>n n I ' IlnIienne .
^ 5pi <.' V >ZN Hühner » ä I » ^ !, r (jin >Lro .
Gebratene junqe Enten , oder 'Wildbraten .
Eompot von Kelche »' , Salal , K<>sonder6 .
Eiialticher Pudding -i 1a mit

W >>t» Sauce .
0 >» ololt5 mit Lvnfect , ZI » co .
Le ^ n ^ r ?- von Reiß mit bitteren Ma <

cronen .
Erdbeeren - mit kleinen Virilit ».
Avfeisinen » I «̂ s , » u dürnilure .
Kirsckkuch ?» mit einem Guß .
Dessert und GejrorneS .
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Mittagsessen Nr . im Monat Januar .

I . Gang .

>- 3 .

i . Suppe » I » l ' orlus mit TartrlnS von
N ^bhühn ' r - Farce .

Kleine Pasteten ä la Naisri îe eu Lsl >
Assietts ^ dicon .

LeiAnets von Austern .
Lsekzteeki SU und gebratne Kar «

toffeln .
Granade von Würsekohl mit SalmtS

von Enten und Würsten .

AssiettS 6 . Geräucherter RkeinlachS , nalursl .

7 . Kapaune « 1« Oubol init Trüffeln .
Z- ssiettS u . Oexse von Hühnern au K - Zoul mels

und Florone .

II . Gang ,

1 . Filets von Schellfisch s Is ^ silre 6 ' IiütvI .

2 . Nchjimmer und gebratene Lerchen .

Assietts Z . Compoc von P : ünellen , und Salat ;
auch Caviar mit gerösteter Semmel .

Mehlspeise » ^ Lsxollne mit V « ni1Is -
Lr ^ me .

Z . Pastete von Fasanen mit Trüffeln au
Lomomme .

6 . lourleletts mit Confect « u türömv .

7 . Crem « von Champagner mit BeseiS
garnirt .

8 . Gelee von Marasquin .

Dessert und Gefrornes .
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Abendessen Nr . 4 .
1 .
2 .

3 .

Assiette
6 .
7 -

AssiettS
^ 0 .

P » llnisch ?r ? hee .
Moh'rrüden und Spargel mit Grillade

von K paunen .
Frtcand . a » ? von Kalbfleisch mit Ks -

A0Ul msiv
Cavtar mir g .' risteler Semmel .
Frilche Anst » .
Karpfen « n ^ Islelotv .
Gebratene Calecucen .
Cvmpot von Birnen ^ Salat .
Llisrlczlts von Ä pfeln , Aioce .
Piunnkuchen mit Abricoscn , ZIsce .

Butler und Käse .

Frühst ü ck .

Bouillon clsir .
Pollnischer Thee .

Warme ) I . Hammel C " le !etlSeQLse5zteekzsu ^ ai .
Speisen j meiv .Omelsliz nu

F ' ilche Eyer .
.̂ a tcs Sa >m !s von Rebhühnern .
Filets von C " lecur .' n » la ü'IsZoosiie .
Lochs ä I « prc>vLnc » lo .
Lnnnjiv , von Sardellen .
/^ lpio von A ' schen , Aal und Krebsen .
p « ia von Lebern .
Kalter Schlkiken .
Frische und gebratene Austern .
Caviar mit gerösteter Semmel .
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, 6 . öchs>» zunye .
17 . B>raunscl >>veiger Wurst .
iv - Kaibesbralen . ^
19 . R kdrare ,, . . ^
20 ^ evrarene Kapaune . ^ mes .
2l . i.« edratene Fasane .
2 .! . R ist « I » lVInIrs .

LZ . ^ I « n I » Vsiiillo .
2 ^ . t^ « is «z vo » Atps l » « u t^ rnilurs .
2 ^ . <̂ r->ee voü ApfUsin n an t^ siniturv .
2k . Llino rnsnAvr « a ^ .udsil .
27 . Wassel » .
- 8 - Ei >a «t >ch .' Pre , eln .
2g . O >a » qe Äuchen .
Zu . Bauintuchm .

Kaltes Abendessen beim Vall .

^ i . Boüillon .
^ , 2 . Llisux 6oux von Champigtier .

ci- Nagouc von Hühnern , KälderitUIch und
^ p « ' I«n > « r . bftn .

^ 4 . R ^ gour von Mische » ä I ' ^ nßlaize .
5 . ä Iki K ^ moulsclo .
6 . T>ar ><be » I « ' 1' qrt « r « .
7 . Rcllade v ? n Aal en ^ 5pic .
ü - N llade von C ^ lecurc » « II LoNivminö .
9 ( Berlins von Spanferkel . ^

10 . ^ 1 /, ,- lzis vo » wilbnn Scbwi ' inskc >pf .

11 . Frtc - sse' e von Hühnern s I » Lc . Llsuäe ,ka !r.
12 . Hühner ä la provencüls .

iZ . N ? dühncckä !e .

1 ^ . ? « in von Leder » . ^ su t ^ slee ,
15 . ? a >n von Hassen .



i6 . Kalte Pastete von Ganstlebern mit
Trüffeln .

» 7 . Kalke Pastete von Fasanen ,
ig . Kalbeöbrate » .
19 . Gebratene Kapaune .
Lc>. Gebratene Gän >e .
Li . Gebratene Calecuten .
22 . Rehbraten .
LZ . Gebratene Fasane .
24 . Gebratene Rebhühner .
» 5 . Hamburger Rindfleisch .
26 . Kalten Schinken .
27 . Ochsenzungen .
2Z . Geräucherter LaeliS .
2g . Braunschiveiqer Wurst .
Zo . Sardellen » Salat .
Zi . Gänsebrüste .
Z2 . sa ^ rleczuln .
ZZ . Lt -illc - mno ^ vr von Chocolade .
JH . Cltronen , (^ eiLe .
ZZ . Qslee von Mallaga .
Z6 . kopelin a I » Ileias .
Z7 . I ' ourto , 6vcorv .
Ig . Kocksr von Mandeln .
Zg . ? uit5 ä ' ^ mour mit Confect .
<̂ 0 . Poctugiser , Kuchen .
Hl . TonrtelettS ä la Lröme .
Hz . Baumkuchen an (» ariiilure .
HZ . Orangekuchen .
44 . ? sia « I » Duells « mit Sahne .
HZ . Compor von Aepfeln .
H6 . Compot von lieine clauäo .
47 . Compot von Orangen .
H8 . Compot von Kirschen .
49 . Caviar mir geröstuem Drod .
Zo . Salat ä I ' Ir « iioQnv .
öl . Krebse » 1a I? rcivell ^ sls .

^ au (5olee .
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