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©Sypeife - pder Kudyen - Jettel,
obetr

pag Orbren der Speifen jum Frabfticf, Mics

tag = und Abendeffen auf einer Lafel

Wenn elne Mittagetafel in elnem bGedeutenden
Haufe fir 18 Pecfonen anfidndig georbnet merden
foll, To fann man in ben TWintermonaten jwvel Haupts
ginge einriditen, von denen jeder 6 Haupt)chiffein und
eben 1o wiele Afftetrs enthalt, Da man aber nacd) bep
gegenmwarcigen neuen Ave  felme Tafeln mebr fervive,
fondeen - eine &dwiffel nacdh ber andern glebt und
nur odfe falten Spetfen und Defferts auffelst, o
toerden bier dte @petfen, deren WBeveitung man brie
gens tn dlefem DWerke findet, nach der Jeihe, wie fle
gegeben werden mufjen, folgen.

Mitcagseffen Nv. 1, 3u 18 Derfonen.
1, Service
I. &ang,

von 6 Hauptfchioffeln und 6 Nebenfhiffeln.

1.  ©uppe a la Reine mit §lletd von Hiihs
neen und Croutons.
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2. Potage au Jus mit Nubdeln und Kedutern,
Afietes 13 .“‘_l!\izi:' Paft ten au Ragout.
L4 Pofefen von Lachs an Parmesan,
(Bor piejen Mfjietts Pann man frifde Auftern geben.)
5. Rost-beef mit gebratenen Kavtoffeln

und Sjus.

I 6. Draune NRiben- mit Enten, Coftanien
und Saucisaen.
Afletts £ 7. GCoteletts sautee mit Ragout méle, ‘

LG Gebacse Seeftinte,
Q. @alecuten a la Braise mit Triffeln.
¢ fro. Kalbergebirne an four mit Sauce claire,
L11. @pinat a la Créme mit gefplicEter Kals
besmild.

-

Afflett

n 12. @rofier Zandber en Turban mit Aufter =

n Sauce.

[¢

b

r

s

: I & ang,

be von 6 Hauptfdififeln und 6 Nebenfdhiffeln

0 aufer bem Deffert 2.
i I. ©parqel a la Sauce '
W (Tlotta f ¥ v : i
<Afjtetts L 2. Dagout von Duappenlebern. ]

3. Hrilder NRbeinlachs, naturel.
I Affiette 4. Hummer a Plelienne, mit Canapés

von Sacbdellen.
5. Gebratene Fafane.
6. Giebratenes N:bhalmmer.
(Dieryu gibt man Salat, and) Caviar mit gerdfietem
Brode Defonders )

Te Afyiette 7. Compot von Prinellen,
8. Mehifpelje a la Créme mit Abricofen,
1 alacée.

A fflett [ 0. Gelée von Himbeeren an Garniture.

Lto. Orangen, Créme, geftiryt, au Garnitures
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I2.
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Aftett
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Affletes g,
10.

II.
Affette 12
13.
=
Afftetts 15,

16.
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Baumbudyen mit efnem Auffaks.
SR{ener Torte au Garniture.

(Dicfe Kudyen werben als Aufiap der Tafel betradyter.)
Deffert und Gefrovnes, ouch BDutter und Kafe.

Abenbdeffen JNv 1

Boulllon s Suppe, oder Mildhjuppe mit
BVanille und Sdyneetldpen.

Hlumentohl a la Sance mit glacirten
Hithnerhriften und Srillade,

Gerdudherter Ladye.

frifche Auitern.

Kapaune a la Braise mit €hampignons.

Grating von Keammetsvdgeln mit Orans
qeir e Sauce.

Beignets von Aepfeln, glacé

Relp -a la Malta mit Confect,

Qaltes Salmis von NRebhiihnern mit
Triiffeln.

Galecnten s ober Mehbraten,

Compot von BDirnen, audh @alat unbd
Gavlar mit gerdfteter Semmel.

Miehifpeife von Ehocolade.

Selchlagene Sabne mit Maracquin, ges
fiaryt.

Gelée ven Ehampagner.

sacaronen + Tovte mit Sonfect.

Defject.
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Mittagseffen Nt 2, ju 13 Perfonen.

P 0 ol 5

von 6 Hauptfdiifeln und 6 Nebenfdiffeln.
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9.

10,
Il.

12,

Affietts {

Potage au Jus a la Jardiniére mit
Kalbflzi{dEldfen.

Peclgraupen s Suppe mit Hitbhuern,
leglrt.

Kleine Pafteten en Salbicon.

Cracovis von Fifdy a la Bechamells,

NRindsbruft glacée mit grofen Smwiebeln.

@auectohl au Ragout von Fijd) und
Kreblen.

Hithner » Wi fte.

@pargelipiten a la Sauce, und Eoteletts.,

Garcicter RKarpfen au Four mit Savs
beflen = @auce.

Coqnille von Auftern.

Poulpitons von Meif au Ragout.

NRedhibner a la Braise mit Orangen.

I, Gang,

von 6 Hauptfhiffeln und 6 Nebenfchiffeln.

2]

D B

Afetts {

T §
Afietrs \

o St

]
7+
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S dellfifd a la Hollandaise.
Artifdhocten a I'Espagnole.

NRollets von Ochfengaumen a la Conty.
Aspic von Aal und Krebfen.
Gebratene Fafane.

Sitalienifcher Salat.

Eompot von Aepfeln an Gelee,

B B T R i £



=
R e I R

360

8. Miehlfpelfe von [panifdem Weln
Digquit.
9. Ganfeleber  Paftete mic Tedfeln,
Bla . pe
Yoy jLay [)..ﬂ‘(‘ manger
Affietee Wiz, Gelée -wvon NRofen au Garniture,
12.  Torce von Bllccertetg mic Confect.

Deffert und Eis,

unbd

Abendeffen Nv. 2

s

1. Weinfuppe mit Sago.
Afilette 2.  Sardellen « Salat.
3. Enbivien 4 la Créme mit Coteletts.
Affiette 4. Spickgans, Odfenjunge, oder Brauns
fchwetger SBarit.
5. Salmis vou milden Enten mit Tedfeln.
6. Tauben en Fricassée mit Kalbermildy

und Ehamplignons.
7. Gilets von Jander mit Aufterfauce.
8. Hlridy » Simmer, qebraten.
9. Compot von Pflaumen, Kirfcdhen 1.,
: auch Salat,
Afflettd 7 10. Schuecfenderg won Borftorfer Aepfel.
1. Gpers Kafe mit Diftaclen und Vanille-
Créme.

12. Bisquit oder Mandel{pane.
Q)l]'fcrt.
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Miccagseffen Nv. 3, ju 18 Perfonen,
3m Sommer,

IL. Gang,
von 6 Haupfdhiffeln und 6 Nebenlhiffeln.

1, RKrebsfuppe mit Fifchfarce und Morcbeln,
2, Jus : @uppe mit Kalbfleifch und Ver=-
micellen (tlefne tudeln).
3. Nomoanilde Pafieten au Ragout.
po Ausgebacfne Sardellen mic Peterfilte,
5. Rinders Filets a la Broche mit Orans
gen s Sauce
% . @rating von Hammelzungen mit Phefs
Afletts - fergurfen « Sauce.
‘- Gebactine Actifchocken.
Mohredben und geine Eebfen mit Tos
y: teletts,
(ritopred 9 Hlfch » Wilefte,
l.nt.‘tt\: Lto.  Sunge Hilhner en Marinade, frit,
11, TWefiphallfdyer Sdyinken au vin de Bonr-
gogne, glaeé,
Paftete von Stoctfifd) a la Bechamelle,

S—
=)

(o R

3]

12,

I, @ anag

1. ©Spargel a la Sauce.
2. Farcivter Heche mic Sapern « Sauce.
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SNacarony au Parmesan a I'Italienne,
Asj : ]

la Jardimére.
Giebpatene junge &nten, obetr ABibhratens

¢ pon Hithnern a

A
=
=
=
—-
=
=,
~n J:—‘* 2

3.« Gompot ven Kiricdhen, Ealaf fonderg.
= Eualtfder P q a la Hotney wit

Mein « Sauce :
Omeletts mit Confect, é;l,'i"c.
g, Beignets von Neip mit bicteren as

cronent. :
10, Grdbeeren = Créme mit Eletnen Bisquits,

1. Upfelfinen r Gelée, au Garnituxe.
12, Riridfuden mic einem ©up.

Defjert und Sejrocnes.

A benbdeffen N 3

. Ralte il mit @ chneet(§fen.
o Griine Hohuen mit Omeletts und Cos
teletes. : ; '
Gricandeaus von Kalbfletih, glace, mit
Morvcheltr.
4 Sunge Hiihuer mit Stadhelbeeren.
] Rreble mit griluen Erblen.
Atetts 6. Rleine, blaue Krumbechte mit Meervettis.
7, Gebratene ‘\;‘.in"-.f"_ubzr Rebhihner,
I o Compot von 2Apfietfiten,
L 9 Mehifpelfe von [auver @:ﬂ}t!c.
"10. Grbbeeven s Torte au Créme,

Buteer und Kafe.

)

A fiette
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Mittagseffen Nv. 4, im Monat Fanuar.

I. 8 anag.

1. Suppe a la Tortue mit Tartring von
Rebhibner - Faree.
v J‘ 2. Rleine Pafteten a la Mazarine en Sal-
Afjletes bicon.
L 3. Beignets von Auftern.
4. Beefsteeks an Jus unbd gebratne Kats
toffeln.
Granabe von TRirfefobl mit Salmis
von Enten unb TBir(en.
Gerdudjerter NRbelnladys, naturel,
. RKapaune & la Dobof mit Triffeln.
Depsé von Hithnern au Ragout méls
und Florons.

&)

Afjietts

G 9

AUffletts

——

II. ®ang,

llets von &Sdyelfifch a laMaitre d’hotel,

NRehaimmer und gebratene Lerchen. i

Sompot von Priinellen, und Salats !
auch Caviar mit gecdiieter Semnel.

Nebifpelfe & la Saxonne mic Vanille-
Créme.

Paftete von Fafanen mit Trilffeln au
Consommeé,

Tourteletts mit Confect au Créme.

. Créme von GEhampagner mit Defeds

garnlre.
8. Gelée von Marasquin.

Deflert und Sefrorned.

-

Afftetts

N ot B wh
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GRarme
Speljen

I
{

Abendeffen

(::’_-'-.J dn

10,
il,
Ia,
13,
14.
15,

e ———

Ne. 4,
Pollnlfcher
Deoberiten und Spargel mit Seilfade
von Kapaunen.
Fricandeans wvon
gout melé
k_l]» ar mit g
Sritehe Anftern,
Karpfen en Matelote,
Giebratene Ealecuten.
Compot von Birnetr, Salat,
Charlotte von Arpfeln, ;;lnr‘é.
Pianutuchen mic Abricojen, glace,

Dutter und Kafe.

T hee.

Kalvflelldy mit Ra-

rdfteter Semmel.

Seabftud

Bounlllen clair,

Pellnifder Thee,

Hammel Coreletts en Beefsteeks au Jus,
Ragout méle.

Omeletts an Jus,

Frirde Eyer.

RKaltes Salmig von ‘ﬁivﬁ[n'zfm*rtr
Kilets pon Calecuten a la Magonaise,
fadys a la Provencale.

(alHilLR von &aroellen.

Aspic-von Fifden, Aal und Krebfen.
Pain von -Qebern.

Ralter &dyinten,

Srifde und gebratene Auftern,
Caviar ‘mic gerdfieter Semmel,
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Dehfenmpunae.
Draunfdiveiger Wurft.
Kalbesbraten.
NRebbraten,
Giebratene Kapaune.
Hebratene Falane.
MReip & la Malta,
Créme a la Plombiére, a la Vanille,
Gelee von eptln an Garniture,
Gelée pon Apfelfinon an Garniture,
Blanc manger. en Ruban.

Wafreln.

Enattiche Prezeln,

Orange Sucdyen.

Laumtudyen.

au Gelés,

S,

Abendeffen beim Ball,

Douiffon.

Chaux doux von €hampagher,

Dagout von Hitbhuern, Kalbermildh und
Kreblen.

NRagout von Fifden a PAnglaise.

fadis a la Remoulade.

BHarithe a la Tartare,

Rellade von Hal en Aspie,

MNollaze vou Calecuten au Conhsomme,

Galertine von &patifertel.

Marbré voe wilbem Sdweinéfopf,

Sricaflée von Hibnern a la St, Clande,
Eait.

Hibner a la Provencale,

Reovbibuertdle. 1

Pain von Qebern.

Pain von Haafen, f

aun Gelee,



16, RKalte Paftete von Ganfelebern mit
Triffeln.

7. Kalte Pafiete vori Fafanen.

18. Salbesbraten,

1g. Gebratene Kapaune.

20. Gebratene Ganle.

or, Gebratene Calecuten. :
22. Rehbraten. au Gelée.
23. @etratene Falane.

24. Gebratene Rebhiibner,

25.  Hamburger NRindflei{ch.

26. RKalten Sdhinten.

27. Odfenzungen.

28. @erdudyerter Lache.

29. Draun|diweiger Wue(k.

30. ©arbellen + Salart,

31. Gdanfebrifte.

%2. Bisquit en Arlequin.

33. Blanc- manger von &focolabde.
34. Gteronen s Gelée.

35. Gelee von Mallaga.

36. Popelin a la Reine.

37. Tourte, decoré.

a33. Rocher von TNandeln,

89. Puits d’Amour mit Confect.
40. Portugifer + Kuden.

4t. Tourtelerts a la Créme.

42. Daumfuden au Garniture,
43, Orangefuchen.

44. Pain a la Duchesse mit S©afne.
45. Sompot von Aepfeln.

46. Gompot von Ieine claude,
47. Compot von Orangen,

48. Compot won Kiridhen.

4g. Caviar mit gerdiztem Drobds
50. @alat a I'ltalienne.

51. Krebfe a la Provencale.

N i s ]
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