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Povhereitung und Anocdnung
au fletnen und qrogeren Gefelljc
und Ybendeijfen, Kaffees und T

den yabredzer

Mittags
tel nad)

rten, au Frubjtids
und einem $icheny
PTL georonet.

Muf Wamijd) wurde diejem Kochbuch eine Anordnung fiir die
obengenannten gefelljdhaftlichen Gielegenbeiten angefilat. Diefe
Mufgabe 1edoch vollig genitgend zu lojen, ift eine jchinierige Sade.
Die Sitte in den veridhiedenen Gegenden ift ebenjo verjdieden,
alg die Wabhl der Speifen, welde jidh ja aud) zugleidh nady dbem,
ivag man gerade haben fann, richten muf: indejjen fonnen bdiefe
HRegeln, Winfe unod Erl mt erung im 'nmhm ald bequeme Hilfsmits
tel bienen. Wenn dabei mandjerler bejprodhen iff, mad 1L1If[w=1
Hausfrauen, die pon Jugend auf in qroBeren \iu.]m gelebt haben,
befjer befannt fein wird, ald ih e3 anzugeben weil, jo bitte ih
piefes bdamit au entjchuldigen, n-.|.r. ich bet der Musfithrung derjel-
ben glaubte, aud) auf bdiejenigen ‘..‘-Ht([‘irl‘- nehmen au miifjen,
venen ed vielleicht an Gelegenbeit dazu gefeblt hat.

1. Bon den Anorbnungen vor einer Gefelljchaft,

Bu einer jeden Gefellfchaft, welde man zu geben beabfichtiat,
e8 et eine grofere ober fleinere, ordne man alled au rechter Beit,
iiberlege und notiere, welde Gajte gebeten, was fiir Gerichte gege-
ben twerden fjollen, und was dazu befdafft werden muf; forge
aucdy fiir dag Crorderliche zum Decden der Tafel, lnffe borber,
lvenn ed notig jein jollte, Silbergeng, Porgellan und  Gldfer
puben, jorge fiir geriebenen Buder, welder oft unborhergejehen
bet Tifche gebraucht wird; bei Abendgefelljhaften, auf vorheriges
recht; )va‘ Beleudhten der Treppen und Raume, bei Mittageifen
aud) fiir gebrannten Kaffee, Buder, und ftelle dad Kaffeejervice
bollftandig tm Nebengimmer hin; dede womdglidh am vorherge-
benden Tage die Tafel, arbeite iiberhaupt gebdrig vor u. jei geflei-
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2. Bom Deden einer grofen Tafel.

&8 ift immerhin angenebmer und bequen
einer Tafel zu plazteren; H'i SMangel an Raw
fdhivterig. 1Im in jolchen Ha l"-‘ die Tafel

fonnen, tut man wobl, die in ot
jtellen, 1L‘J"'I"E aber Mitckiicht mti bequentes

:f
auf dad BVedienen der Tafel genommen werden mug.

Bei Hochzeitsfeften werden feine Damajtgedede, damit fie
nichts von ibrem YAnfeben verlieven, meijtend ungendabt gebraud;
poch fann man es nad) BVelieben halten. Dad Tijdtud) [agt man,
ennt e3 jein fann, big au einer halben CElle Herabbangen, die
Bipfel nimmt man in fleine Falten 31'."L11111m11 und ftectt jie mit
einer Nadel fejt, jo dap auf der redten Seite, ohne da die Nadel
au bemerfen ift, die Falten facherformig jidh) ausbebnen, oder ed
wird in der Mitte ded Bipfels eine fleine Rojette gebildet und
diefe mit einer leicht herunterfallenden fjeidenen Sdleife, Dblau
oder rofa, 3ierlich gebunbden. Die Kuvertd werden joweit aus-
einander gelegt, dafy die Gajte nicht gentert, jondern redt bequem
nebeneinanber fiken fonnen, weldes durd) das Hinftellen einiger
Stiihle am ridtigiten au beurteilen ijt. €8 werden nicht mebr
al3 zmwei flade Teller aufeinander herumgejest, die Servietten auf
dem Teller mit einem fleinen darvunter liegenden Brofden zur
Supbe, nady Belieben flach oder fiinjilid) gefaltet, hingelegt, die
Mefier redits, die Sdhneide nad) dem Teller hin, bei Mittags
effen die Qoffel daneben, die Gabeln linf3 zur Seite, die Spiken
der Binfen nady unten gefebrt und die BVorlegeldffel dabin gelegt,
o die Gerichte Jtehen jollen. Bei Eleinen 11L.1z51\1dmr{[u en Mit-
tagejfen werden die Suppenteller auf die Tafel gejtellt; anderen-
fall3 itd die Suppe bon dem Biiffet aud jerviert.

Bei Hodzeitseifen hauptiadlich, dodh aud) bei anderen Eijen,
niacht nian die Witte der Tafel gern au Oben, wo die beiden Plake
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614 Unorbnung fiir Gefelljdaften.

pead Brautbaared durd) ein auf dem Kuverte Iliegended feinesd
Bufett pon WVyrten und einer halb aufgebliibten Rofe bezeid)
net werden. Redht hiibjch 1jt e8, wenn aud) jeded andere Subert
ein BlumenjtrauBden aiert: jedody mitfjen alle jid) gang bon denen
bed Brautpaares unterjdeiden. Dad Verzieren der Kuvertd mit
Blumenbouquetd fann indefien nidht nur bei Hodzertsefjen, jon-
dern audy ber anderen froblichen Fejten gejcheben. ;ﬁ'u;lridt toird
jedbem Gajt durd) ein auf dem Kuvertd liegended Jettelden,
torauf der Name gefdyrieben fteht, jein Llak cmmvivivn wobei
nur auf Unterbaltung, nidt auf Rang Riidjidt genommen, mul-
mebr bei einer feinen BVewirtung ganag bermieden wird. Die Plak
erden fo geordnet, daB nirgend ein Oben zu finbden ift, 1L!02\11u.|
aud nodh der Bwed erreicht wird, daf die Familienglieder jid) an
der ganzen Tafel berteilen, alfo die Unterhaltung anregen und gu-
aleich dad Feblende beadhten fonnen. Wenn ermahnt twurbde, dah
bie Mitte der Tafel zu Oben gemadht wird, fo it nur damit ge-
meint, dba bon da der Glangpuntt auszugebhen pflegt. Glajer fiiv
perjdhiedbene Weine werden zufjammen nicht in einer Reibe, links,
etivad jeitivartd bor dad RKuvert gejtellt. FBird bor bder Suppe
ein @lagd Portoein oder Madeira gegeben, fo wird derjelbe ent-
eber burdy die Bedienung in Fleinen Glajern herumgereidyt, ober
e3 werden Portwein- oder WMadeira-Flajden auf bdie Tafel ge-
ftellt. Die Weinflajden in ibren Flajdentellern ftelle man au
beiben Seiten ber Tafel, etiva jededmal bei dem fiinften Ku-
bert, aufgeforft hin: doch jo, daf fie nicht gegeneinanber, fondern
jdrag gegeniiber au jteben fommen. Lird roter und iveifger Weln
augleid) aufgefest, jo werden beidbe Sorten nebeneinander gefjtellt,
Bei Abendefien, wo nidt etiva der Salon oder dad Gejelljchafts-
gtmmer  durch eleftrijhed Qdt binrveidend erbelt ift, ftellt
man in joldem Falle grofe TijdeLampen oauf, fo fon-
nen biefe bon der Mitte bder Tafel aus, eine redits
und eine Iinf8, in geboriger Entfernung einen SPlag
finben. Cinjage mit Senf, Ol und Efjig su falten Fifden
und @alat diirfen nidht fehlen, und Salz und Biefferjdalen jtellt
man bin und ivieder neben die Ruvertd, [t fein Biiffet im
Bimmer, fo mwird ein Jtebentijdh gededt, der verfeben wird mit
reidhlich) Tellern, Piefjern und Gabeln zum Wedhieln, aud) nod
mit einigen Loffeln, Glafern und Waiferfaraffen (bie aber erft
beim Anfang ded CEffend frifd) gefiillt werden), mit Brot und
einer Serbiette gum etiwaigen Gebraud).

Cnbdlich jei nod) bemerft, baf nacdh) neuerer Sitte bei gridferen
Gefellfhaften ein BVerzeihniz ber Speijen, wie fie nadeinander
folgen follen, neben jebed Quvert gelegt wird.
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norbnung fiir Gefelljchaiien.

3. Vom Deden ciner grofien Tafel.

Rie jchon erwdbnt, ift die Mitte ?--cr -\f'\-t-ur-fl“.!:‘..“f per Tafel

&3 ird dafelbit eine anfehnliche ?Lm 11t griinen

Blattdhen veraiert ijt, hingejtellt. Hat 1 ten, fo erbdlt

ein Aufiah von Silber oder Krijtall, lmt Jriichten alle
T

L=
Fitllt, in ber Mitte einen Plak., [m ~"‘-‘r"=n't agt fid o

[
fhaniten fiilfen.  Man legt weie und rote X
Ranfen, Vflaumen, die mit Stielen gepfliidt
blaen Sdiein nod) haben, frijde Walniiiie, fel

«auben mit einigen
ind und ibren
e  Tafelbirnen,

eigen, Apfelfinen und dergl. abrvecdhielnd mit Fleinen Weintrau-
benblattern aierlich geordnet Hinein. Jm Winter und Srithjabr

Fann diefer NAufjat mit Wpfelfinent uno mtzcn im Sommer mit
Blumen gefiillt werden. €8 bleibt de rielbe feiner Grbofe umd
Sdwere wegen auf jeinem Plake jtehen und es erden beim Defs
fert Jriichte daraud auf Schalen herumger eicht: ober menn nan
im Qerbit reichlich Jriichte bat, jo leat man .h]u;I;'-Lﬁ ingelne der-
felben auf Sdalen oder in Frudtforbden und 'u‘“t foldhe, 3wet
perfchiedene gegeniiber, am Ende der Tafel, in der - Nabhe der bei-
Sen Torten bin, die dann beim Deffert herumgereidt ferden, und
der Auffaly bleibt unberiibrt. Um diefen Aufia werven Sriftalls
tellerdhen mit feinem Konditor-Gebad gefest. Der 1lberfidht Hal-
ber ijt hier verjdhiedened genannt:

Berguderter Lalmus.

Giige und bittere Malronen.

St “‘rﬂl\lbL“‘ l\“li. chen.

L‘s effer :11111Jf1|m' [chen.

Sdaumjaden in bverjdiedenen Sarben.

Gebrannte .Ihn:mun‘

Debifen.

Jragen und ntivorten.

Runichfiigelden.

Ynisforner.

(“\5L'm|f\b'(ii3ri'wn.

fleined Marzihan.

Weike und rote Bobhnen.

Simtjtangen.

Sleine BVonbonsd und Knallbonbons.

Nadh diefen witd rechts und linfs eine umum:hu Blumen-
paje geftellt; ijt jedod) der Korb mit Blumen ge Fillt, fo jtellt man
an den beiden Gnden der Tafel eine hiibjehe Blumenbvaje, bei
einer febr langen Tafel auch nod) eine auf die Bwifdenraunte
derfelben. lm die BVlumenbafe, die vir nun bon ber Mitte der
Tafel an rechtd und [inf3 neben ben fleinen Sadpen jtehend und
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Umorbnung fiix Gefelljdhafien.

ffelchen it

®eleefchiiffel

venfen, werden fleine Kriftall- oder Porazelanid
feinem Cingemadhten geftellt. Danady folat eine
oder eine Sdiiffel mit faltem Fijdh, dann eine CEremejdhitijel,
weldie man mit Bitronat, fI n Sdaumiaden, eingemadhten
Dagebutten, Berberien oder aud) mit aefpalteten WMandeln und
Blumenblattdhen niedlich verzieren fann.

Die Guppe wird auf einem gededten Seitentifdhe aufge-
geben und alle warmen Speijen darauf gejtellt, dad HKleifd) dort
trandjiert und alled von ba aud herumgereicht. m bejten aber
jdhon in der Kiidhe und dem entipredhendem Gange nad angerid
tet, und zwar mit der jorgfaltigiten Piinftlichfeit und Sauber-
feit, al8 audy dbap die Speijen audh heif zur Tafel gelangen. Die
Gemiife werden beim LWeanebmen bvon der Tafel mit anderen
Sdiiffeln gewedielt, 3. B. mit irgend einem Ragout oder einer
armen Pajtete, einem Pubdding, Braten. Nady dem lekten tvar-
men Gericht fest man die nebenan fjtehenden Sdhiiffeln ein
toenig naber, damit feine leeren Raume entftehen.

Bei warmen Effen, wo bdie feinjte Ctifette beacdhtet ivird,
fommt jedoch fein Gericht auf die Tafel. E8 wird dieje nur mit
jithen Gelees, Sonfitiiven, fleinen Sonbditorjacdien und feinen
yriidhten in @efdyirren von Silber oder SKriftall mit Blumen-
bergierungen bdeforiert. Die Suppen nebit allen anderen Gle-
vidten fteben auf einem gededten Tijdh im Nebenzimumer, bon
o aud die Speifen nad) ihrer NReibenfolge einzeln brafentiert
foecden.

4, Bom Vedicnen einer Tafel.

G3 ift bied bei einem Gefelljchaftdefien qar feine Neben-
jache, da bie feinfte und fojtbarite BVewirtung durch eine jchledhie
Bedienung ungemein verliert. Hat man feine einqeiibte Qeute,
fo inftruiere man fjie borber gebdrig, mworiiber ih das  IWefent-
lichjte zu bemerfen mir erlaube,

Borab fei aufmerfjam bdarauf gemadit, daf die Bedienung
jich redit fauber und anjtinbdig tleide und fidy mit leidhten Schu-
ben berjehe. Die Sdiiffeln und Saucieren werden  beim
berumreidien mit einer Serviette und bei gani feinen Effen nicht
mit der Hand, fondern mit weifen, baummwollenen Handiduben
angefaft.

Das Bebienen (Serbieren) gefdhieht an der linfen Seite der
Gdjte mit der linfen Hand, weil died die Gifte am imenigften
geniert, behutfam, damit Feiner beldftigt wwerde: Has Weanebh-
men per Teller aber mit der rediten Hand an der redhten Seite.
Befonderd empfehle man bdie grifte Adbtiambeit beim  Serums-
reichen der Saucen, da diefe [leicht unangenehme Gituationen
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Derbetfithren fonnen. Beim Wegnehmen der Subpenteller wird
ein Teller in die linfe Sand genomimnen, rauf jededmal der
Loffel gelegt wird, die Teller werden mit dem Yrm an jfid) bal-
tend gefaBt und etnander gefett; dody nidht zu viel, damit
oas Jbnehmen nidit jdhwerfdalliq von ftatten gebe. Dasd Bujams-
niengehorende, 3. B. Gemiife und Betlage, Braten 1.:1“1

Sauce,
Wird von iveien jo jhnel nad einander folgend gereicht, al3
gejchabe e8 von einer Hand, damit das Eritgenommene nidit
falt oder fchon gegefien ivdre, ebe die Speiie bollftandig jerbiert
worden ift. Sind alle Gdjte bedient, o mup qut darvauf geads-
tet werden, wo nod) etivas angebradit werden fann, gum dritten
PMale aber wird nidht gefragt.

Bei jedem Gericht werden die Teller,

‘ und bei feinen Eijen
aucdy jepes

mal Gabel und Mefjer gewedhjelt. Vo fmdnmmn

\.L’

wird das Fifchbejted aufgelegt, bei Aujtern die Ga beln, bet Cres
mes und Gefrorenes wird der Teller mit dem Creme-Lbffel dar-
auf liegend bingefjtellt. Sugleid entpfehle man bden Bedienen-
ven giwar redht rajd, doch jinnig au verfabren, beim 98- und
€ingeben die Fiiren gerdujdlos augumacien und beim Defjert
jich 3u entfernen.

Nach aufgehobener Tafel fiihre die Wirtin die Damen aus
vem ©peifefaal in ein Rabinett, wo der Kaffee jerbiert ipird,
wahrend die Herren an der Tafel nod beriveilen. Sobald bdie
Damen verforgt jind, werde von der Bedienung ein Kaffechbrett
mit eingejchentten Taffen, 3uder, Sabne und Arrat oder Rum
in den Speijefaal gebracht und den Oerren eine Tafje Kaffee
angeboten.

librigens ijt nod) 3u bemerfen, paf die Bedienung bei jeder
Art Gefellihaft juerit bei den Damen und nidht tmmer an ein
uno derfelben Stelle, jondern bald bier, bald dort au fjerbieren
anfangt, damit feinem ®ajt eine untergeordnete Stellung gege-
ben iverpe.

5. Cingang su den Gijen.

Ehe wir gu den Arrangements der Eijen iibergeben, iviirde
im allgemeinen einiged dabei 3u bemerfen jein.

Wie jdhon im Anfang erwdbnt, wurde nur beabjichtigt, bie
folgenden grofen Gfjen al8 bequeme ilfsmittel bei Gejells
ihaften aufaufiibren: e3 fonnen alio nad Velieben ausd denfels
ben eingelne Gevidhte gewabhlt und daraus Cfjen zujammenge-
jtellt werden. Gbollte man fich fiir dad eine oder andere dor an-
gegebenen Effen beftimmen, fo fann immerbin bier oder da oin
@ericht ausfallen, ohne daf die BVevanftaltung dadurd) unvoll-
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BERE | 618 9norbnung fitr Gefelljdaften.

iy ftandig au nennen vdre. Aud) hat man fid) nach augenblidlicher
] Gitte feineswegd ftreng an eine beftimmie Reibenfolge au bin-
il pen: bet den feinjten Gefellfchaftaeiien habe idy die Geridite oft
';. . in ganz berjchiedener Jeihenfolae gefunden, dod) fei dasd bejtimumt
0 Yngenommene bier fury mitgeteilt:

ujtern terden mit einem Glad MMadeira vor oder mnad
der Suppe und gwar auf einem Teller, worauf etiva 6 &tiid ge
dffnet in ibrer Schale mit dem Achtel einer frifhen Bitvone lie
: . gen, deren Saft jid) jeder ®ajt dariiber traufeln fann, gereicht.
: | So mird aud) der Kaviar auf gang frijd) gerdjtete Sdnittden
' Weifbrot oder Pumpernidel geftriden, wenn man es nicht por-
o aiebt, vor der Guppe ald Borjpeife auf einem Eidjocel oder in
] giner Sihale ein €is au reiden, wobei alddann das geroftete
Brot und die dasu gehorige Butter und Bitronenjdnife ezira
ferbiert werden. Weided wird aud) bei Abendeffen genommen. ,
Nad) der Suppe gibt man nad) Belieben Paftetdhen, wenn bor
per Suppe nichtd gereicht wurbe und IdBt dann eine ijdplatte
folgen. Warme Paftetchen werden nad) dem erften Fleijd) oder
nad) dem Gemiife gegeben; falte $Pafteten iedodh) nur nad) dem
PBraten: warme Puddingd oder Auflaufe von Fleifd) ober ®eflii-
gel werben vor dem Braten gereidht. . Die BVraten ferden nidht
gugleid) ferbiert, man laft fie nacdheinander folgen, und aivar
den einbeimifen vor dem Wilbbraten; jo wird aud), Iwenn
steterlet Ragoutd da find, dad iweife vor dem braunen gegeben.
Wird EChampagner gereicht, fo gefdieht dies beim Braten;
doch Eann derfelbe aud) bei den Yujtern bor oder nady ber Suppe
; und nodmald beim Braten eingejchentt werben. Mitunter mwird
! bei Abendefien jtatt ded Champagners eine Bovle gemadht: mebr
e wird diefe jedody bet Friibitiicks gegeben.
; Bei der Wabl ded Fleifhes hat man Riidjidht darvauf au neb-
: men, daf von einer Art Fleifd nicht aeierlei @eridhte erjdei
nen. ®ibt man 3. B. einen Roaft-Beef nad) der Suppe, fo fann
i man nicht wobl Viirbebraten zum Braten ober au einer Gelee-
ihitffel beftimmen. DBei einem SKalbsfobf wahle man  womig-
lidh feine RKalbz-Kotelettes. €3 iwird Feine Dafenfuppe genom-

?::’-| men, wenn $afenbraten gegeben verden joll, und feine Pafteten
|[ pon Sdwarzwild, wenn Reh- oder Hirjdbraten folgen.
i Pei Gijen, welde etwa aud vier bis fiinf Gdngen beftehen,

4 fann man nad der Suppe dad Suppenfleifd) mit einer Sauce
' ober etivad Salat geben. Dann fommt Gemiife mit Beilage,
Braten mit Kompotted und danad) ldt man einen Pudding
oder Nuflauf folgen, der dann die Stelle eined Kudpensd bertritt.
| Sat man indeffen nod) einen Kuden, fo gibt man ben Pubdding
borher.
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Bet grofen G-"fm wird jelten dar
befefite Tafel fojtet, obgleich, L‘{nu
biel erfpart "nthm fann., Dies
o man hingegen bei Fleinen Gif
Gelegenbeit bat, fidh darin au
mit wenigen Soften zufammen

&ibt man bei fleineren Gifen nad) einer Hleiidhiuppe das
Suppenfleijd) ald Beilage zu einem pajfenden & “'uh 3. B.
Wirfing, oder zu abgegofjenen Kartoffeln mit Saiuce und “'m‘"
jauren Beilage, .al3: Salate, faure Gurfen, Rotebeete ujw., und
[dgt bann Braten mit Kompott und etwa nod) ein Nadgeridht fol
gen, jo fann ein joldesd Ejfen bei einem freundidaftlichen Be-
judge jebr wobl gelten.

Man febe bei Fleineren Ejjen darauf, eine Haubtileifdipeiie
aut haben und rvidhte dad itbrige darnach ein. WiinjdHt man 3. B.
aum Gemiife einen NRoaft-Beef, Sauerbraten, Beef & la mode,
Ralbsbraten, ein Stitd Raudfleijh oder h,dnnf\n ufi. 3u ge-
ben, jo fann ftatt Fleijdjuppe eine andere gute Subbe genoms-
men iverpen, oder ed3 fann die Suppe aud) ganz feblen. Statt
Braten fann dabei ein Nadgericht folgen. Hat man ald Haupt-
fleifchpeife einen grofen Braten, fo fann man zum Gemiije eine
fletne Beilage wablen, 3. B. Notelettes, fleine Frifadellen, falten
gefodhten oder roben Sdinfen und dergleidhen, und jo lakt jid
auf bdiefe Ieife bdburch verftandiges iiberlegen viel erjparen.

Bu bemerfen ift nod), dap ed jebt zum feinen Ton gehort,
mit wenigen, aber feinen Gerichten, zu bewirten

fudy gibt man bhdaufig zum Braten fein .Qn"u\iﬂt jondern
nur Salat, und lagt darauf die Sombpotted mit etiwad GHebacke-
nem folgen. Man wird alfo bier bei den mitgeteilten Sheifes
aetteln aud) einige finden, die dem neueren Tone angeboremn.

6. Mittagseffen im Februar, Mary und April.

1, Braune Bouillon mit Gierldfdhen und Fraftige weife Bouils

eine reidh
ijt, darin
t mit ber i;!.i’ii'.
idhen Qeben mebr
ajfende Geridte

I
1

[on, wozu Meid und Parmejanldfe gegeben mwird. — 2. Aujtern, Chams=
pagner bagu. — 3. Pajtete von Maffarvoni und Sdinfen mit Triiffel-
fauce oder Sdyinfen in Madeivafauce. — Rojeniohl und Ileine gebra-

tene Rartoffeln mit Wiicjtchen von Sdiweinefleijdh oder fleinen Sau-
ciffert, und Gafaloppd von Ralbfleifd) oder Lamm-RNoteletted. EGinge-
madyter Blumenlohl oder Spargel mit gerdudpectem Lacdhd und gebra-

tenem Ralbgbrieddien. — 5. Tarbutt mit Kapernjauce. — 6. Flams
menber Plumpudding mit Arrvaf oder Rum und Sdiwammpudbing mit
Sdjaumjauce. — 7. Nehbraten mit frijdem GSalat, Mixed-Pickles,

eingemacten Sirfden und BVirnen. — 8. Sdmepfen mit allexlei fei-
nen Fridten gujammen eingemadit und Jngwer. — 9. MWein= oder
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lerie, nebft Balben ¥pfeln in
beexgelee belegt. — 7. Jebgiemer mit

bon eingemadhten

el

b Preif

tenr, yohans

gevent, Aprifofen, Hagebutten und beutfdhem Jngwer. — 8. RKal:
ber Weinpudding. — 9. Unanad ober Halbe Apfelfinen mit
geriebenem Buder. — 10. Mafronen-Sdhaumtorte. — 11. Feined Kon-
pitor-Gebadenes, Pandeln und Tvaubenrofinen. — 12, Butter und
englijcher je.

L .

1. Qrdaftige Pouillon mit Reidnudeln und Giecflopden. — 2. Gars
bellen-Raftethen. — 8. Rleine qut gebratene Kartoffeln und Spinat mit
Beignetd von Fifd) und in Butter gerdjfeten Semmeljtreifden garniext,
nebit einer Veilage von faltem gerdudierien Sdinfen, Bunge ober Hams
burger Raudfl . Gdmargmurzeln mit falbstoteletted. — 4. Dedht mit

Rarmefantife. (Siehe Fijde.) — b5. Reidpudding mit Mafronen nmut

! einer Gdaumjouce. — 6. Rapaun mit Sellenie-Salat und gebadenem

: Apfelmusd. — 7. Rehaienrer mit berjdhiedenen fonfituren und Brannt=
weinfriihtert. — 8. Vanille=Creme mit Matronen und Gelee, Tuth

frutt genannt. — Manbdeltorte. — 10. Friichte in einem uffat nebit

Sonbitor-Gebadenent.

i 4, Gin Ejjen gu einer Herren=Gefellfdaft

i 1. Qalbstopijuppe. — 2. Gerdjtete Scnittdien mit Kabiar. — 8. Auf-
:!" fauf bon Maffaroni, Sdyinfen und Kdafe. (Bu gleiden Feilen.) —
il 4. Roajtbeef mit Teltower Mitben, feinen, gut gebratemen fartoffeln
| und rujjijhen Gurien. — 6. Frijdher oder eingemadyier Spargel mit
i gerduchertem Lachg. — 6. Flammender Plumpudding mit Arraf, Jut-
] fer, Fidibufje und Licht. — 7. Sirfdbraten und junge Hahnden (Svitt=

fen) ober eine ©diifiel gebratener Tauben mit Galat bon Gurien,
©elleric und NRotebeete, mebjt Quitten, Preijelbeeren, eingemadyben

Walniiffen und Jngmwer, — 8. Leipgiger Punjd-Auflauf, oder Schaums

BADISCHE
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aden-Wiirttemberg



jbatt einer

nemn, 2ra

torte. — 11.
12, Butter und

ober &1

frifch

Yahndien (Siuden) mit
ten Uprifofen und [ngmer.
Apfelfinen=Eig. — 9. ¢

und Emmentaler fKafe.

1. Dod-Turtle-

— 3. Gauert

Bmwiebeln bebedt unt
Dedit. Auf jadh
ten Mixed:Pic
nijder Re

Jmiebadt

rofinen, Sradymandeln, Butter,

1. Sraftige Bouillon mit Selleriefnollen,

N2 el r
werigeriie

und Martilogden. — 2. Sdhinfenidnit Mal-

faroni ambd gebratenen SRartoffeln. —

afe umd

jauce. —

Jwtebeln. — B, forvinthenpubding mit

6. Sdpveinebraten wie Wildbraten zuberei

Preifelbeerven, Melonen, Quitten in Sogn

Brot und Sarbelle

et, mit ruffijdien ®ucken,

und Jngiver. (s

tronentorte mit Reis. -

8

1. ®riine Rorenerjuppe mit Griegmehliiiden. — 2
hollanbifdier Sauce ober mit Sauce

opf mit
afopf. — 3. Glebrc
Rarioffeln, Rofenfohl mit Bratwurit (nur 10 Viinuten gebrate

ANt

beliebigen Sroquetted. — 4. Gefiillte Bwieheln. — 5. Hecht mit gelber
Sauce, — 6. Filetbraten (mit Sahne gebraten) mit Pexlzr

ebeln gars
niect und Salat von eingemaditen Gurfen, nebit Halben Y{pfeln, in
Wein gefocht, mit Hagebutten bergiert. Kaparne mit Wurzelfompottes,

|

eingemadyten Johannisbeeren, deutfdem Jngmwer nd Suderqurien in

BADISCHE B
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6292 Mittagseijen 1m Februar,

! Fiquven. — 7. falter Bitronenpudbing. 8. Mienburger Bis

9. Qlein

nut

Glelee bon Sirjddpfeln oder anberen Friidten. Defjert

| und Friidte.

brotflofden.

¥

ag

B 1. Gute Hithnerjuppe mit Neis und Wei
I Suppenhubn mit der Sauce u gelodten Oithnern. — 3. in Biidhfen

faloppd bon  Ralbfleijd unbd

nit
pmehl-Pubddbing mit roter
fijdhe PArt, frijdem ©alat, Priinellen,

eln und Preifelbeeren oder e Birnen. — 6. Blancmanger
:

gingemachte Erbien und

Weinjauce.

Sdinfen-Rujell. —, 4.
i b. Gehadter Braten auf jac

[+
I balben 9pf

mit Frudtjauce. — 7. fuchen.

| 10.

0

‘ mit Senfiauce. — 3. Enali

1. &dylefijche Selleriejuppe. — 2.
fdher ober immermafhrender Spinat und gebratene Karioffeln mit Slopps

4 YWqyptijdrer Slof. —

bon Sdymweinefleijd) ober Sdyweins
5. Moaitheef mit Salat von bden in ber Subppe gefoditen Sellericinol:
icht.

len unb mit Preifelbeeren. — 6. Sdaumger
11.
1. Rindfleijchiuppe mit feiner Verlgerjte und Sdmwammilofden. —
9. Guppenfleifch (eine Beibrujt) mrit rufjifdhen oder Salzgurfen und
Gewiirgienf. (Giehe Saucen.) — 3. Pet=fai (Dinefifder Kophl) und gut
gebratene Sartoffeln mit gebratener Frifabelle. — 4. Gefiillte Ralbs-
brujt mit Preifelbeeren und Bwetidgen. (Siche feined Kompott bon
getrodneten Fwetfdhgen.) — 5. Warmer Reidfudjen.
12.
1. Gauerampferjuppe. — 2. Karioffeln und Hedht auf fadfifde Axt.
— 8. ®albzbraten mit Nudeln (Gier, Mild)- und Mehlipeifen) und ge-
t fochten Bmwetidigen ober getrodneten dpfeln. — 4. Anistuden.
13.
1, ®albfleifchjuppe mit Reid und WeifbrottBidhen. — 2. Odfen-
b ober Mindfleijch, wie Pafen gebraten, getodhte Nartoffeln und Gurlen. -
3. Sartoffelpubbing mit roter ober meifjer Weinfauce, ober Reidmehl-
Yuflauf. — 4. Kleined Gebadenesd, Butter und Réfe.
14.

1. Weinfuppe. — 2. Polenta. (Siehe Gefliigel.) — 8. Gehactter Bras
¥ tent mit Mofen= ober Sproffentohl und gebratenen Rartoffeln — 4. Kart-
1 | iufer-flofe mit Frudtfauce ober Sompott, (I. Nre. 59.)

i 16.
1. Gdlefifdhe Selleriefuppe. — 2. Dampfnudeln ober RIdfe gu gleis
djen Teilen mit braun gemadyter Butter unb gefodytem Objt, — 8. Ein-
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Marg und Upril.

gejdittener Salbdbraten mit ©Salat bon den in der Suppe gefodyten
Selleriefnollen. — 4. Friidte, Butter und Kafe.
18.

1. Guppe bon Perlgerjte mit weifem Wein. — B. Beef a Ia
Mobe mit fartoffeln. — 8. Ofrfeige mit Gelee gefiillt. — 4. Butter
und Kdfe.

17.
1. Bierfuppe. — 2. Sauerlraut mit gefoditem Sdhinlen. — B. Ge-
filllte Tauben mit Kompott. — 4. Gtivad fleined Badmwert.
18.
1. Beefiteals nut Karvtoffeln. — 2. Englijche Objtpajtete. — 3. But-
I git] ¥
ter und Rdfje
19,

1. Fleifdjuppe. — 2. @rine eingemadite Bohnen mit Grillaben
bon Polelflei{d.

1. Pfeffer-Potthajt mit Kartof [n mit Yipfeln find un-

pajjend dagu.) — 2. Jwiebade mi

91
21,

1. Gdnellgemadite fartoffeljuppe. — 2. Frijder Kalbdbraten mit

Mubeln wmd getrodneten geddmpften $ipfeln ober Fwetjdgen.

s
1. Fifhfuppe. — 2. Sdelfijdd und RNactoffeln mit Butter umd
etk
Senf.
93,
1. Saverampferjuppe. — 2. Guppenjleijdy in  Rojinenjauce mit
Sartoffeln.
24,
1. Grbjenfuppe mit Hering, — 2. Kartoffelbrer, Sauerfraud
Sdyinfen ober Polelflerfd).
25,
1. Braune Knodenjuppe. (Siehe Qafenjuppe.) — 2. Jan in Sad
mit robem Sdyinden.
26.
1. Rerbeljuppe. — 2. Polenta. (Siehe Gefliigel.)
o7
=

1. Braune Suppe. — 2, Braupen mit Jwetjdgen (fiehe Eier-, Dhild)
und Mebhlfpeifen) und Raudfleifd oder roher Sdjinien.

LANDESBIBLIOTHEK
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Ybendefien

8.
1. Gtedritben mit Gir bon flerf Breijelbeer
Sdinittchen.
. R und < D
a0,
ppe
31
1. Startoffeljuppe f. b
gen oder gefrodneten
mit Rei ] Juder um
1, Weikebohnen=Suppe trit 2. YApfel
prannfudyen.
34
1. Erbjenfuppe mit Gellexietnollen. — 2. Sauerfraut und Sartof
i mit Sdyweinslummelbraten.
36

1. Butternildiuppe. mit gefocdhtem ©ODbff unbd

emgejdmittenem Salbsbraten.

36
i, Guppe von Brithe, worin Kariofjell ®olb
und Gilber mit Sdweinefletfd.
S
Stodfijd) mit ftartoffeln und Senjjauce.
a8,
Sartoffelbrer und Bitdinge.
= Al LS Sl Sk o8
7. Abendeifen tm Februar, Mary uno April.
1,
Mod=-Turile-Pajtete. 9 Gefochter Qacdhis und Kavtoffeln mit
Butter und Senf. — 8. Sorintheupudding mit Weinfauce. 1. Qamme
braten mit Galat bon Sellevie. NRotbeete und Gurfen. — 5. Tauben

mit Wacholdber gebraten, Stompott bon Reid mit Jitronen, Branntivein

BadenWiirttemberg
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und April.

— 8. Rlei=

Delee, — .

rritchten ober ;

ned Deffert,

ter und engli-

Pandeln. — 9.

jdher Safe.

[

1-Rajtetchen. — 2. Nartoffeln, SHhmwargivurzel mit
Stapernjal 1. Startof-

jauce. 5. Rehgiemer mit

Salbg-Roteletted. — 3. Farcierter

felpubding n U= oder

Salat bon Sip Bitronen feinen

madyben Fritdten. 6. Enten in reme, —
0, fleined Defjert
1. Bouillon Tajjen 2, &diijjel Matfaroni und
gebratenen Sartoffeln. 3. Sdmepfen mit Wurgel-Kompott, einge-

maditen Fritdhten und oftindijdem Jn — 4, Kapaun in Gelee mit
Sauce. — b. Gpanijder NReid.— 6. Matrone — 7. Rleines Def-
jert, Feigen, Manbeln und Tafelrojinen.
4,

1. Feines brauned Ragout von Tauben, Enten ober Ddjfengunge.
— 9. Fijdjalat, — 8. NRehbraten mit feinem SKompott umd einges-
maditen Friihten. — 4. Shwammpudding mit Weinfauce. — 5. Cveme
pon faursr Sabhne mit Haufenblaje. 6. Matronenfuden. — 7. Be-

liebiges Dejjert.
B

J.

1, Bouillon in Taffen und gerdftete Schnitihen mit Sarbellenbui:

tor. — 2. Hedt mit Rarmejanidje. — 3. Gefliigeljalat. — 4. Wilbbra-
fen mit eingemadten Friidten und beliebigem Kompott. — b. Eiz-
pubding bon Reid. 6. Brauttorte. — 7. Friichte, Hleines Badwert.

8.

1. ®efliigel-Ragout mit Sdmitten bon Blattertetq. — 2. SKabeljau

und Sactoffeln mit Butter und Senf. 3. Flammender Plumpudding.
4. Filetbraten mit Salat. 5. Sompott und SKonfititven mit
Mandelplabden ober Bidhuits. 6. Bitronentorte mit Reid. — 7, Klei-

ned Gebadened, Fridite, Brot und Sardellenbutter.
14-

1, Fifdeagout mit italienijdem Meis. — 4. Kalbsfopf nut Kapern-
jauce. — 3. Sdjaumgericht Nr. 1. — 4 Sdweingbraten oie Wild mit
qut gebratenen Sartoffeln und gemijdtem Sdnveigerjalat. — 5. Wein-
Gelee in Gierform. — 6. Sandtorte mit feinen Stonfitiiven.

8.

1, Keines Salbfleifd-Foifafjee mit Klojden. — 2. Roajtbeef mit
Mofentohl unb gebratenen Kartoffeln. — & Heringsfalat. — 4. Gebra-
DavibisSdneiber, Kodbud. 40

BadenWiirttemberg
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626 YUbendefjen 1m Februar,

tene €nien mit allerlei eingemadyten Friidten. — 5. Sdneeball mit
Wanillefauce. — 6. Jwicbadtorte. — 7. Kleines Dejjert und Friic
6.
1. Enten mat Jwiebeln gedbampft. 2. @ebratene Kartoffeln, Spis

nat mit in Butter gerdjteten Semmelitreifen garniert, nebjt gerdu

cherter Ocdjengunge und Kroquettes. — 3. Rolden bon Sdyveinefleifd)
in Gelee mit der dbagu angegebenen Sauce. — 4, Filetbraten mit
Upfel: und Priinellen-Kompott. — 56, Wein-Gelee bon Gelatine.
6. TManbeltorte. — 7. Friidte.

10.

1. Bouillon tn Tajjen mit Svebspajtetdien. — 2. Karpfen mit pol-
nijjer Sauce und Kartoffeln mit Butter. — 8. Auflauf von bitteren
Malronen, — 4. Mebhbraten mit eingemadyten Friidhten. — 5. Himbeer-

©Sdaum. — 6. Sdwargbrot-Torte. — 7. Rleines Deffert und Friidte.
10 U

1, Ralbfleifd-Fritafjee mit Sdwargoury

geln, —

2. Gauecbraten wie
BWild mit fartoffeln. — 8. Auflauf von WMattaroni, Shinfen und Kife.
— 4. Rammbraten mit Salat und Cingemadtem. — 5. Ralter Reis-
Pubddbing mit Fitronen. — 6. Sandiuden Nr. 1.
12,

1. Feine Slopps mit Heinen gefodhten Sartoffeln. — 2. Peringsja
lat. — 8. Sapaune mit eingemadyten Friihten. — 4. Nalter Wein- ober
Jitvonen-Pubding. — 6. Mafronen-Shaumtorte. — 6. griidhte und flei-
nes Defject.

13.

1. Yedit-MRagout nebjt Auflauf von Reis mit Krebsbutter. — 2. Beef-
Hoyal. — 8. Lammbraten mit gebratenen fartoffeln und Gingemadtem,
- 4, Reisgelee. — b. Uuflegefuchen. 6. Friichte, Hleines Dejjert.
14,

1. &djellfijd) und Sactofjeln mit Senf= und Butterjouce. — 2. Ge-
jliigeljalat. — 3. Wilbbraten mit Kompott und Konfitiiven. — 4. Datros
nenfuden und Friidhte. — 5. Butter und Sife.

15.

1. ungen-Ragout mit fartojfeln. — 2. Sdyinten-Pajtete. — 3. Kalte

©peife bon NReidmehl mit Gauce. — 4. Amisdtudpen.
16,

1. Sacpfen oder Pedit nebjt Kartoffeln mit Bubter und Senf. —
2, Fleijd-Pudbding mit beliebiger SKraftfauce. — 8. Tutti foutti. —
4, Brotden mit Sacbellenbutter,

f =
BadenWiirttemberg
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Mars und Upril. 627
17.
{. Seefiteats mit RKartoffeln. e l'S::'_"c:;"“1[-‘1\1“1@ mit

Sdaumiauce.

1. Salbfleijd-Frilafjee mit Sartoffeln. — 2. mit fauret
Sauce.
19.
{. Gedimpite Fritabelle mit Kartoffeln. — 2. Cme Sdyiiffel mi
Plinjen.
20.

i, — 2. Ghaumgeridt.

1. Qeberragout mit Krautern, Sartoffeln
21

rfoge mit Prei-

1o
,’«}

1. Rfeffer-Potthajt mit Sartoffeln. —

felbeevenn ober mit Weinfauce.

22,
{, Beef a la Modbe mit gelfoditen @artoffeln. — 2. RKalte Mild-
jpeije
23
{. Gagofuppe mit rotem Wein und frithem Biviebad. — 2. Ralbs-
braten mit Rartoffeln Salat b Sompott.
24,
SQartoffeljalat mit Salbfleijd=- oder [bfletjdh

®elee ober Pfannfuden.
2b

Heringstactoffeln mit gebratener Seber, gber Galat bom laltem

Suppenfleijd.
26.

Gebampfte Sdeibeniarioffeln mit gebratenen Biidingen pber

Rithrei, ober Nierenidmnitten.
o7
fartoffelfuppe Butterbrot mit rohem Raudfleifd.
28.
Rartoffeln mit fourer Gierfauce und Grill
29.
®lopps mit Kartoffeln.
30.
Tafje Tee mit Olfcabben und Butterbrot.
31,
Tafie Tee ober Kaffee mit Reibeludien unb Butterbrot.
40*

aben von Guppenfleifd.

Badandmcmberg
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ttagsefien im Mai,

8. Mittagseffen im Mai, Juni und Suli.
13

1. pe mit Srebslldgden. — 2. Garbellen-Raitethen.
3. ceyjfallinum und fleine gqes
bratene Starfoffeln mit Miirbehr (Dchfenhas 0 Beignetd bvon
Siih. — nit gerdudertem Qadhs. — 4. Sdiwarzbrot-Pubdbing
niit Panbeln, 1 Gdyaum=- ober roter Weinfauwe. — B, Forellen in
@elee, ober blauw mit &

O und Gfjig. — 6. Rehgiemer

den mit eingemaditen Aprife

en, Walniifjen,

tiguren und Reineclauden in Branntwein, — 7. Kalter men=Lub
ding. — 8. BVanille-Giz, — 0. Stadjelbeer-Torte. — 10. Feines, Heines

Gebadenes, Srvadmanbeln  und Traubenrofinen. — 11. Butter und
Cmmentaler Rife.
]

1. Rlare, frdftige Bouillon mit Reisdnudeln unbd Marttlogden. —
2. Warme Pafteten bon Tauben mit Srebaidiwdngen, Briesden und
©pargel. — 8. Junge Wurzeln und neue Rartoffeln, mit Beifer, fri-
jder Vuttter, mit feingehadier BVeterfilic anqericdhtet und mit Beilage
bon Hammel-Koteletted. Blumenfohl mit flopps unbd gerdudierter Giina
februft ober Gommermurit. — 4. Re

spudbding mit Mafronen  nebft
Sdmunjauce. — 5. Marinierter Ladhs. — 6. Gefiillter Puter mit Kom-
port bon Stadelbeeren, nebjt eingemachten Bwetfdigen ohne Sdhale, ro-
ten Birnem, deutfhem Ingmwer und Quitten in Rognal. — 7. Vanille-
und Arrval-Creme. — 8. Upfelfinentsrbchen mit Ghelee gefiillt, — 9. Gnge
Lider Plumfuden. — 10. Kleines Gebadenes, Apfelfinen, Traubenros
finen und SNrvadmandeln. — 11. Butter und Hollanders ober Ghamer
Radfe.
3.

1. Rraftige, griine Sornerfuppe mit Sdwammilipden und Spars

gel. — 2. Srebspajtete oder gebadene Habhnden in Saice. — 8. Jungesd
Glielmus (wie Blumenfohl geddmpit) und frifdye Sartoffeln mit Hei-
Ber Butter, mit Kalbs-Roteletted unbd Sommerurft. — Junge Grbien
mit gebvatenem Briesden und qebadenem Wal ober Seegungen. —
4. Sagopubdbing mit Weinfauce. — 5. Sapaunen in Gelee mit Sauce,
oder Lad)s mit gelber Sauce. — 6. Mehziemer mit Fombotl bon &ta-
chelbeeven ncbjt feinen eingemaditen Sritchten, — 7. Creme bon ge-
jhlagener Sahne mit Haufenblaje ober Agarsagar. — 8. Neidtorte

mit Bitronen, 9. Jeines tleines Badwer! und Friichte. — 10, Butter
und englifhe ober Moquefortiife.
4,
1, Braune Vouillon mit Sago und Giertldfden. — 2, ®erditete
Gdnittchen mit Raviar. — 3. Frijder Ladh8 mit neven Rartoffeln, heifer

BadenWiirttemberg



Suni und Juli. 629

Senf. — 4. ®emiife bon Tauben oder Habhn-
Siehe Gefeljdaitsge-

g
= unb Sopfi

ant=

lat

miife bon UAllerlet.) —

melbratl D1
7. Mebratene § nebit
ren eingemaditen Friidten. — 8.
Ranillefauce. — 9. Dielonen mit geriebenem Juder und
for. — 10. Brauttorte nebjt feinem Gebadenem. — 11, Butter und

9, @Ediijjelpaitete

nen, frije Sart ra

@oteletted und frifdem Heving, — 4. Junge Erbien mit gebratenen Hahn-

den (Ritfen).— b. Figaro=Pudding it Weinjauce. — 6. Hammeldbraten

(iwie TBild gubereitet) mit frifhem Gurlenjalat. — 7. Rleine Wogel (mit
1

Wacholber gebraten) mit Rompott bon RKirjden nebft berjdhiedenen ein-

gemadten Friidten. — 8. Blancmanger mit Weinfauce. — 9. Johan=
nigbeertorte. — 10, $tleines Dejjert.
6.

1. Gute Hithreriuppe mit Neid und Weifbrotilofden. — 2. Gup-

perthubn mit Rapernjauce ober Gauce ju geloditen Hithnern. — 3. Gnte
fohl mit rvohem

in Wirfing und gebratene SKarvtoffeln. — 4. Blumen

Sdinfen und Wiirfthen von faltem RNalbsbraien. — 5. Moajtbeef mit
Ropfialat nebjt Fompott und Eingemadyienm. — 6. Himbeeren mit ges
viehenem Buder und Bistuitplahden. — 6. Mandeltorte mit Weigbrot.
— 8. fleined Defjert

{. Gute Rindfleijdjuppe mit feinen Rerlgraupen und Griefmehls

flogdhen. — 2. Suppenfleifch (Beibruft) mit Sauerampfers ober Senfs
fauce ober Gurfenfalat. — 3. Sunge ®rofebofmen (Didebohren) mit

pammetn gerdudertem halbem Kopf ober Sdhinfen und frijdgem Hering.
— 4. Gefilllte Kohlrabi. — 6. Gebratene Riiden mit frijden gelod-
ten  WBirmen und eingemadyen Pueifelbeeren. — 6. Tutti frutt
ober Grbbeeren mit Buder durdhjtveut. — T. Manbelinappiuden. —
8. Melone.

8.

1, Guppe bon Hammelfleifd mit Verlgraupen, Perlzwiebeln und
Rartoffelfldfden. — 2. Dasd ©uppenfleifd gum Ragout gemadyt  (die
Perlziebeln aud der Suppe dagu penuht) mit Rartoffeln. — 3. diahp=
tijcher Rlof. — 4. Kalbsbraten mit Galat und eingemadben Friidhien.
b Qalte Gpeife von Reidmehl und Frudtjajt. (Siehe Cremesd.) —
6. Mai-Piere.
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WMittagsejjen 1m Mati,

9.
1. Kaltefchale. — 2. Nohlrabi mit Blattergemiife gavniert, mit Wiirft-
dien oder Soteletted. — 8. Sdiunlenpajtete. — 4, Gehadter Braten auf
jachitjhe Art mit Sompott. — Sdaumgeridhte bon Sdhwarzbrot und

gefchlagener Salhne.

10.

1. Rindbfleifdjuppe mit Blumenfohl und Weifl

eottlofden. —

2, Guppenfleifd mit Portulac. — 8. Sdmeidbebohnen marmem Sdyin
fen und frfdem ODering. — 4. Hahnd gefoditen Birnen ober
Rirjden, — 6. Beliebige Creme.
11.
1. Qammeljuppe mit Reid und Kohlrabi darin gelodt. — 2. Dad

Guppenfleifd mit Maiciiben, — 3. Beeffteald mit Narioffeln. —
reersPrannfuden.
12,

1. Rindfleifhiuppe mit Peclgraupen und Sdhwammilofden. —
2. Dad Suppenfleifd) in Sdyeiben gejdmitten ( ohne Efjig) zu Grilladen

4. Sdyaumgerid)t ober Johamnist

gemadyt mit Blumenfohl und fartoffeln. — 8. Nalbsbraten mit Nome
pott, — 4. Gine Sdiiffel mit Plinfen.
18,

1. Rindfletjdhiuppe mit Fleijdhtlogen. — 2. Suppenfleiidh mit Wirs
jfing ober mit Kartoffeln und Kopfialat. — 3. Ohrfeige mit Preifelbees
ren.

14.

1, Wein-fKaltejdale. — 2. NRoajtbeef mit Salatbohudien und Kar-
toffeln. — 8. Gnglifche DObjtpajtete (Upple-Lie).

15.

1. Sago- ober Meid-Naltejhale. — 2. Hammelbraten mit Nohlrabi

und Rartoffeln. — 3. Rarvtaujer-Nloke und Rirfden= ober JYohannizs
beer=Sompott.

16.
1. Rerbelfuppe. — 2. Polenta. (Siehe Gefliigel.) — B. -Arme
Ritter.
17.

1. Buttermildjuppe. — 2. ®ebampfter Salat, gefodite fartoffeln
mit gebratener Qeber.
18.
1, Braune Suppe, — 2. Jan im Sad mit rohem Sdjinfen ober
Raud)fleifd.

f =
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Suni und Juli. 631

19‘

;B ;{{\‘]— "1' ppe.
Mehl- und Reidfp ‘i ‘| und Q)tl bon ©u

bung von Efjig.

20.
1. Bier-Raltejchale. — 2. Junge Karotten, facioffeln mit Sauer:
bratemn,
21
1. Gauerampferfuppe. — 2. Grofebohnen (Didebofhnen) mit mas
germ ©ped und frifdem Hering.
22
1. Gejdhlagene faure Mild). — 2. Beefjteats mit Sartoffeln.
23,

angeridtet und Bwiebad bazu.
ebdampit, nebjt Sar-

1. Buttermild mit uder und Bin
— 9. Bredibohnen mit warmer Sabnejauce durdyg

toffeln und Sdyjinfen.
24
Guppe von jungen ober au batt geworoenen Echjen. — =, Beef-

jteats pon rohem Sdinien und Kartoffeln.

20.
1. Sartoffeln, Stoblvabi mit Galbz-Sfoteletied. 2. Deidbelbeer

RBiannfuden (Walobeers, Bicdbeer=).

26.
1, Secbelfuppe. — 2. Ropfjalat mit Sartoffeln und Fleijdpfani=
fudhen ober Nie renfdnittden.
21.
1. Durdygeriifrie Kavtoffeljuppe. — 9. Rloge mit ObjL.
28.
Fifch und RKarioffeln.
29.

Rartoffeln mit Buttermild) und gebratenen Rritadellen

80,
Gaure Sartoffeln mit @rillaben bon itbriggebliebenem Sleifd).
81;

Salat, Kartofjeln und Biidinge.

4 BADISCHE
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BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Jbenbefien im Wai,
9. Abendefjen tm Mai, Juni und Juli.

1

mdienfoifajjee mit Sdmitten
oier Forellen und Kartoffeln mit Butt

gleifdjalat. — 4. Meis-Puddbing mit P

da

Sdyl

gemaditen Friidhten. — 6. Spanifder Rei

feorn. — 8, Sonigstuchen. 9, Rleines 10. Friwchte,
Butter und feiner $dfe.

1. Bungenfrifafjee mit Kartoffeln, Butter und Senf. — 2, Gpargel
mit gerdudjertem Qadis. — 3. Gefliigelfalat. L, Plum=Puddbing mit
Weifbrot mit Sdaumiauce. — 5. Filetbraten nvit roten und et
Ben eingemadyten Birnen, mit Johannisbeer-Rompott, Judergurfen in
aiguren, Reineclauden in PBranntwein und Sngier. 6. Upfelfinen
Gdyale. — 7. Svebfe. — 8. Glewiirztorte.

Q
.

1. Mod=Turtle-Pajtete. — 2. Glebadene Hihbnden in Sauce.
3. Mehbraten mit gebratenen Rartoffeln und feimem Sompott, — 4. Fo
rellen in Gelee oder mit HI und Effig. — 5. Greme bon
Gabne mit Haufendlafe, ober falter
geviebenem Buder dburditreut. i
jert und Friidte,

jaurer
Weinpudding. — 6. Erdbeeven mit

tachelbeertorte. 8. Rleines Def-
1.

1. Sarpfen mit polnijdher Sauce. — 2. Gebadene Habnden mit
jungen Grbfen angerviditet. 8. ©dinfen mit Mabeira. (Siehe Pajfte:
ten.) — 4. Fijdifalat, — 5. Buter mit Sompott umd feinem &inge
maditem. — 6. Wein-Gelee in Gierform. — 7. Ganbdiorte Nr. 1 mit
Frudt-Gelee gu geben. — 8, Melone und beliebiged Defjert.

b.

bratenem Briedden und Hammel-Sotelettes. — 3. Sapaune und Filet-

1. Fijdragout mit italienifdem NReis, — 2 sunge Eebfen mit ge-

braten mit Sompott bon Stadjelbecven und Johannizbeeven  nebit fed=
nen Sonfitiiven. — 4. Péle-méle. — 5. Gerbierte Apfelfinen (Apfel-
jinen-&dale). — 6. Sanbtorte Nr. 1. — 7. Butter und Rife.

6.

1. Gefellfdhaftégemiife von Allerlei. — 2. ®efitllte Schleien it
Gauce. — 3. Hammelbraten wie TWild gubeveitet, mit Gurben unbd ge-
bratenen Sartoffeln. — 4. Gebadene Habnden mit ber{dyiebenem fri-
jhen und eingemadytemt Sompott, 6. Strebfe. — B. Gewiiratorte.
— 7. Friidyte, Butter und SKafe.

BadenWiirttemberg



Suni und Juli.

i.
Bmwetr falte Abendejjen

=

(D1e Braten dazu mwird man Wwarm angenehmer finben.)

1. Walpajtete. (Befjer warm,) — 2. Geflik
Reig=Pudding mit Jiteonen. 1. Rehbrate
5. Kapaune in Gelee mit Sauce. B, Meis=( 1
Malr 1=Edaumtiorte. — 8. RKleinesd

Defjert, Friihte, Butter und feiner Rafe.

[jalat. — 3. RKalter

inem Sompott, —

Sauce bon fri=
7.

{dhem S¥ohanmBbeerjaff. —

8.
1. Fijdjalat ober RKalbfleifd in Gelee. — 2. TWein-Pudding. —
8. Puter mit eingemaditen Friidten und Kompott von Johannidbeeren.
Gdaumgeridht — 5. frebje. — B. Sdwarzbrot-Torte. — 7. Rleined

4.
Defjert und Fritchte.
9.

1. BWouillon in Tajfen. — 2. Frifder DHering nut Butterbrotdhen.
— 3. Gefiillte Ralbsbrujt mit Blumeniohl und gebratenen Sartoffeln.
— 4. Filetbraten und gebadene Hahnden mit Gurlenjalat, eingemad)-
ten Walnitfjen, Juderqurfen, Melomen und Reineclauden in Brannt.

wein. — b. Sdpvabifche Torte. — 6. Mait-Pieren (fleine eingemadte

ejjert, Buiter und Kaje.

‘1“\.

wifdhe). — 7. Friidte, Heinesd

10.
1. Ragout bon Hic{d) ober Reh, ober Jumgenvagout mit Klojden.
— 2. Gebadener Fijd) mit Kopfjalat. — 3. Hammelbraten mit gebrate-
nen Sarioffeln und Kompott. — 4. Reidmehl- oder fartoffel-Auflauf.

— b. Snappfudien. — 6. Melone.
11.
1. Feine Kloppd mit frifden RKartoffeln. — 2. Spiegel-Gier mit
Genffauce. — 3. Hahndhen mit Kompott. — 4. Arme Ritter.
12
1. Beeffteald bon gebadtem Fleifdy mit RKartoffeln. — Grief-

mefl=Pubddbing mit Fruditfaft. — 3. Grdbeeren mit Buder durditveut.

150
1. @edbampfte Foifabelle mit geloditen RKarioffeln. — 2. Gebadener
Aal mit Kopfjalat. — 8. Sdaumgericht bon Sdivargbrot und gefdilas
gener Sabne.
14,
1. Filetbraten mit gebvatenen RKartoffeln, Kopfialat und Kompott.

)]

— Gdraumgeridyt N, 1,
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BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Abendefien tm Mat, Xun

1. Qalbsbraten, Blumeniohl und RKartoffeln. B

Johannisbeer-Sfompott.

wieheln qedbdmpft auf follanbijde Art mit ge

1. Qartoffeln mit 3
bratener R[eber. Bwiehiade mit Frudtfauce ober Kompott.

17.

1. Hammelfleifdragout mit Ractoffeln. 2, Eier mit Senfjmice.
18.
Bohnenjalat mit jebem Palten Fleifd) ober frifchem Dering.
19.
Salat von itbrigaebliebenem Suppenfleifd mit Kopfjalat, Sariof
feln und Gremn.
20.
Salat von Gurfen und Sopfialat mit mwarmen Startoffeln und
faltem Braten.
921

Glebratene Sartoffelfdheiben mit Salat, faltem Fleifd) ober Eiern.
\']2
Galat mit Giern und Pfannfuden von falten Kartoffeln.

23.

Salat, Kartoffelballchen und Cier.

24.
@alat, gebratene Rartoffeln unbd Nierenjcmitten.
25.

Heringd-Kartoffeln mit faltem Fleifch.
96.

Gepampfte Sdjetben-Rartoffeln mit gebratener Reber.

27.

Gebdmpfte Rartoffeln mit Ralbfleijd in Gelee.
28,

Galat und Pfanniuden.
20,

Salat, fartoffeln und Bitdinge.
30,
Mildy-Kaltefhale und Butterbrot mit faltem Fifd.
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Mittagdefjen im

10, Mittagsefien im Augujt, September und Oftober.

1.
Rlare Bouillon, b 2. Pajtetden
von $albfleifd. — 8. ¢ 1 lijen, beftehend
aud gevampftem [erie, gebampfjten \‘-'.‘J sbeln, gedampften Gurlen

und gebratenen RNartoffeln, gierlid)y an-
ageridhtet. — 4. ©dywargbrot:? (
fauce. — b. Lc mit O unb uvig
mit YUpfel- und Uprifofen-Kompott. —
®elee in Eterform. — 9. Mar Mltm . — 10. Rleines Defjert, Meine=

ven, Pfirf

Sdyaums-
Rehbraten
=R mlgi =

e, Wielone

1. ©dyildblcotenfuppe. — 2.
3, ®ebadene Habnden in Sauce. — 4. Eine Gentiife
menfohl, roter ilﬂ[’, junge Sarotten und gebratene Kartoffelden an-
geridhtet find, Gujtered Gemiife mit gerdudjertem R[adys, gieites: mit
Wiirjten bon \,llrmc'n fl 1 2 t Escalopps
pont Salbfleifh. — 5. Fijdjalat. — 6. Auflauf mit Aprifojen. — 7. Ha-
fen und Scdmepfen mit Kompott bvon Wergamoitbirnen und abgegoges
nen Pflawmen nebft Konfitiiren und Jngmwer. — 8. Apfelfinenionbden

Melone

mit Gelee gefiillt. — 9. Biviebadtorte. — 10, Melone und Pfirfide.

yen mit Stabiar.
jdhifiel, worin Blu-

) (fiehe Fleijdipeifen),

o

1, Srdftige Bouillon mit Nubdeln. — 2. Pedt mit Parmejanidje
und Biwiebeln. — 8. Pringeffenboindien, Kartoffeln mit Sauciffen und
Hering. Artifhoden mit Holldndbijdher Sontce, mit gerdudertem Lad)s

und Frifanbeau. — 4. Flammenber Plumpubdbing ober ein anberer
englijder Pubding. — 5. Puter und Feldhithner mit beliebigem Kom=
pott. — 6. Forellen mit O und Efjig. — 7. Blancmanger. — 8. Biwies
bads-Torte. — 9. Friidte.

4,

1. Braune Bouwillon mit Fleifdildpden. — 2. Taubenfritafjee mit
Seebaidivdngen und SKrebzbutter. — 8, Gefiillter Koblfopf mit Sauce.
— 4. Sunge Grbjen mit gebadenen Qahnden. — 6. Fovellen in Gelee.
— 6. Dafenbraten mit Kompott bon gangen ober halben "il‘f\[nl bon
Reineclauben nebjt Branntweinfriidhten. — 7. Kalte Feldhithner-Pa-

ftete. — 8. Banille-Giz. — 9. Punjdtorte. — 10. Kleined Defjert und
riidte.
B,
1. Srebdjuppe. — 2. Feined braunes Ragout von Hahnden, Tau-
ben ober Ocdfengunge. — 8. Sdnittbohnen mit Hammel-Koteletted und
Dering. — 4. Gefiillte Kohlrabi. — 5. Trauben-Pubding mit Weinfauce.

Yuguijt ufiv. 635
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i 636 Mittagdefien im Auguit,
iy 8
i ¥ Sl il % i
i 8 — 6. Enten mit Galat. — 7. Krammetdoogel
! | nebit -f.crri:l“" , Barlaje, mildy
| I und Reidjpeifen) mit Zimt und pulberijiertes
K Jager-Eijen.) — 8. ©dyoabijde Torte. — 9
2 i Prirfide, gute Pflaumen und Birnen.
B B.
1. Hiihnerfuppe mit Reis emehlEIoF —
{ ten Qiibner in einer fraftigen biden Sauce mit §Fl I
3 Champignong, fKrebfen und Kapern angevidhtet, mit Sdmitten bon Blat-
! | tecteig. — 3. Roter §iohl, gebratene Kartoffeln mit Bratwurjt. — 4. Blu-
: menfohl mit gebratener Bunge. — 5. Ganjebrujt in Gelee. — 6. Hama
{ melbraten mit Gurfenfalat und Kompott von frifden Bwetjdgen. —
7. Auflauf von faurer Sahne mit Objit. — 8. Weingelee. 9. Apfeltorte.
i :
1. Ualjuppe. — 2. Ente in Wirjing mit gebratenen Karioffel
3. Uusgerollter englijder Pudding. — 4. f\'ilt][‘[..lt.[ mit m‘_\n mpften
balben ¥pfeln. — b5. Sdhaumgericht Nr. 1. (Siehe Auflaufe.) -
6. Friidte.
8,
k 1. Hajenfuppe. — 2. Kalbsbraten mit Blumentohl und Nartoffeln.
3 3. Ygyptifder Stlof. - 4, Srvammetdvogel mit Apfel-Kompott,
6. Torte bon frifdien Bwetidgen. — 6. Trauben, Butter und Haje.
9.
1. Fleifdfuppe mit Blumentohl und RKavtoffeltldfdien. — 2. Sup-
penfleijd) mit Gurtenjalat, Rotebeete ober Senfiauce. 3. Gdivens-
. boaten mit rotem $ohl und gebratenen Rartoffeln. — 4. Feiner Mehl
Pubdbing mit Kompott bon frijden Swetjdgen.
1
10,
1, Weige Weinjuppe, frijder Jwiebad dbagu gereidht. — 2. Hammel:
. braten mit Galatbohnden, Nartoffeln und Heringe. 3. Englijdye
b | Obftpajtete.
{ 11,
4 1. Suppe bon Perlgraupen, Rofinen und Wein, — 2. Weiker
:]. Siohl mit Rindfleijd).— 8. Dafjenbraten mit gedbampften Upfeln.
Il
A 12,
"Ll .
; 1. Braune SKnodenjuppe. (Siehe Hajenfuppe Nr. 2). — 2, Weije
b Ritben und Brabourjt. — 8. Sdaumgeridt.
el -
; 18.
1, Guppe von Hammelfleijd mit Sartoffelflifden. — 2. Ragout
! pont bem in ber Suppe gelodten Fleifd, mit Perlgwiebeln und Gur-
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LANDESBIBLIOTHEK Badcu—w;i:il‘t'ttmb(:rg



637

fen gubereitet, nebjt ge

feln — 8. Wrme Ritter mit gefoch-
ten frijden Bwetjhgen.

1. Griecgmeblfuppe mit Wein. — 2. Roter §

Sauerbraten oder Bratiourit. — 3.

einer Pfanne gebraten.

16.
1. Rindfleijchjuppe (bad Fleifdh) am nadijten Tage). — 2. Filetbraten

mit fartoffeln und Kompott,

16
I, Bierjuppe. — 2. Weie Ritben mit Frifadellen von gefodtem
("_f lei ]—d}_
17.

1. Kartoffeln mit Peterfilienfauce angeridjtet und gebratene Leber.

|
— 2. Mebl-Pubding mit MWeigbrot, mit gefodten Birnen oder fri=

Idjen  mwet{dhgen.

18.
1. Dajenpieffer mit Kartoffeln. — 2. Englijcher Apfel-Pubbing.
19,
1. &dyanunbierjuppe mit jrifdem Bwiebad. 2. Ganje-Ragout mit
fartoffeln
20,
1. Braune Suppe. — 2. fipfel und Sartoffeln mit Bratourit.
21,

1. Startoffeln, Salatbbhndien mit Sdpveind-Kotelettes. — 2. Apfel:

piannfuden.

22
1. Blinbhuhn mit Sdpnlen davin gefodht. 2. Bwetjdgenpjanmn:
tudyen.
23.
1. Sartoffelfuppe. — 2. Mitben mit Hammelfleifd) oder Ente.
24,

Wirnen und SHavtoffeln mit Sauerbraten, Raudileiich, Sdhinten
ober magerem Sped,
2b.
HSammelbraten mit weigen Ritben und Kartoffeln ober mit Nartofe
feln und Apfelmus.

BADISCHE
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Ybenbefjfen 1m VUuguit,

und einem Stiid magerem Spec

fartoffeln mit frijden Zn
aufammen gelodht.

’ ®old und Gilber mit Sdweinefleijd) ober Bratwurit.
I \I‘w'

eI

(s

{ dipfel unb Sartoffeln mit Hafdee von iibriggebliebenem
_Ii. fleifch oder Panbhas,
aoin i 29,
Rarotten (PBhren) mnebjt eimem Gericht von itbriggebliebenem
Suppenfleifdd mit Apfeln.
30.
Hammelfleifdragout mit Startoffeln.

11, AGendeffen im Augujt, September und Oftober.

: 1, Bouillon in Taffen. — 2. Feined Hiabhudenjrifajjee mit Schnit

ten won Bldtterteig. — 3. fartoffeln und Blumenfohl mit Frifabelle

vont rohem Fleijd) ober gebratener Junge und geraudertem Lads.

f 4, Yal in Gelee. — 5. Shwamm-Pubding mit Sdhaumjauce. — 6. Ha
fenbraten mit gebadenem Upfelmus. Feldhiihner mit feinen eingemady:
ten {ridhten. — 7. Pélesméle. — 8. Manbeltorte mit Weigbrot.

9, Melone, Trauben, Pflaumen, frifde Niijje.
2,
1, Warme Feldhithner-Pajtete. — 2. Karpfen unbd Karioffeln mit

i Butter und Senf. — 8. Sago-Pubbing mit roter Weinfauce. — 4. En-

| fen mit rotem Galat. — 5. Jtehbraten mit Kompoit von Apfeln und

Bivetidhgen nebft Branntweinfriihten, — 6. Schaumgericht. — 7. Fis, —

8. ©dweiger Torte von Weintrauben. — 9. Defjert, Lutter und

feiner Stdfe.

3
1. Frilafiee von Hahnden ober Tauben. — 2. Gebadene Sarpfen
mit Sapernjauce. — 8. Sdiifjel mit Braten, Matfaroni und gebratenen

Sartoffeln, — 4. Yuflauf von bittern Matronen. — 6. Hirfdbvaten mit

Sopf- und Blumenjalat. Krvammetdoigel mit Apfel-Hompott und gers

rithrier IMildhy (Stippmild)), mit imt unbd pulberifiectem Jnpwer bes

jtreut. — 6. Gispubdbing von Reis. — 7. Schwdbijde Torte. — 8. Defjert.

W 4.

4 Bier falte Abembdbeffen,
(Braten mwarm.)
1! Qeife Bouillon in Tajjen mit Pajtetdhen, — 2. Gefliigeljalat. -

8. Qafenbraten mit Sompott bvon YUpfeln unb frifden abgegogenen

BADISCHE =
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Zeptember und OHober. 639

Amwetfdigen. 1. Wein-Pubddbing mit Vanillefauce. 5. Sdmnepfen mit
otte-Rujje. —

Rafe.

feinem Eingemadtem.
8. Brauttorte. 9. Me

2. Fijdjalat. —
— 4, MRehbras
mnte Pafenpa-

feinem
e {}. (Y] p

Statt Rornjalats

{. Roajtheef (warm) mit gemifdhtem

nehme man gu biefer Jeit Cnbivien.) — 2. Ralter Reid-Pubding mit
Obftlagen. 3. Puter und Felbhithner mit Kompott und eingemaditen
Friiditen. f. Wal in Gelee. — 5. Reid2 mit Rum. — 6. Sanbdtorte
Me. 1. — 7. Kleined Deffert und Friidte.
7.
1. Bielefelber Salat ober Gemiifefalat. — 2. Warmer Hirjdboaten

mit halberr 9ipfeln in TWein

mit !‘._L‘l‘r:'tf-:m‘n Sartoffeln. .\\'r-.n'.'.:1:1‘{-:11\65._1
gelodit nebjt eingemaditen Frithten. — 3. Kalte Felbhithner-Laf
1. TMandel-Ereme ober ;"}ih'unr:l-i:"rv:n-:. — 5. Torte bon iri{cﬁm

Jmwet{dhgen oder [dmwabifde Torte. — 6. Defjert.

8

Ralbstopf mit ber Sauce gu dbemfelben. — 2. Mitrhebraten mit
rotem Robl und gebratenen SKarioffeln. — 3. Marinierter Karpfen mit
ber Sauce Mayonnaife. — 4. Gebratene Hahnden mit Apfel= und
Bwet{dgen-8ompott. — 5. Mafronentorte, frijdhe MNiijje, Butter und
Gollanberfife ober Savbelenbutter.

9,
Dafenpfeffer mit Rartoffein. — 2. Vrepfopf mt Sauce. —
3. Rindfleifchourft mit Fpfeln.
10.
1. Ralbfleijdfrifajjee. — 2. Gebratene Nactoffeln, roter NoBl mit
Bratwurjt. — 8, Kartoffel-Auflauf.
11.
1. ©ogenannter famofer Jageriohl mit Bratmurjit. — 2. fram-
metsbogel und pfel.
19,
1. Feine Klopps mit gefochten Sartoffeln — 2 Ralbfleifd) in Gelee
mit Salat.

LANDESBIBLIOTHEK
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Abenbdejjen un Auguit,

i 1. Sartoffeln, Sdivetndrip

— 2. Swiebade mit

pber TWeinjauce.

|
t
il 14
" 1. Brauned Ganjeragout Gamejdivarg) mit  Rartofreln. —
: 2. Bpannfudhen mit Kompoit.
15.
i 1. Rarpfen und Kartoffeln mit Senffauce. 2. Ractauferflofe
4 3? mit Preifelbeeren.
{ ‘- 16.
1. Gedbampibe Bunge mit Sartoffeln. 2. Apfelpfanntfuden.
17.
1. Viexjuppe mit Sago. 2. Gebratene SKartoffeln mit Apfelmus
rnd jauren, gebratemen Hollen.
18.
1. Gedbampfte Fritabelle mit Sartoffeln. 2, Spiegeleier mit Senf-
fauce.
19,
. 1. Beefiteald von robem Gdyinfen Sartoffeln. — 9. falte
Grviegmehlipeije mit Sauce von frifden Fwetjdgen.
20.
Beefiteats bon gehadtem Fleifdh mit Kavtoffeln.
21.
Rieffer-PRotthajt mit Kartoffeln.
99
Bratbartoffelr mit gebratener LJeber.
23.
Ractoffeln mit Bwiebeljauce und Hering.
f 24.
i Startoffeln mit Peterjilienjauee itbergojien, mit Vrefiopf.
[}
-3 95.
i Ractoffelfalat mit Salat bon faltem Suppenjleifd.
i
TN 26.
!- Sactoffeln in ber Sdale mit Salzgurfen und Hering.

o7
&l
fartoffeln mit fipfeln und Hajdee von ilbriggebliebenem Suppens
fleifdh.
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Mittagseffen im November, Degember und Yanuar, 841

28,

Ragout bon gefodhitem Rindfleijd mit Kartoffeln.
29.

Reidjuppe mit Mild), Butterbrot.

30.

i

Rartoffeljuppe und Butterbrot.

31.

Bierjuppe nebjt Butterbrot.
32.

fajfee ober Tee mit Kartoffelpfannudien und Butterbrot.
33.

Tee, Ballbdusden ober Ieine Puffertdtuden und Butterbrot.

12. Mittagsefien im November, Dezember und Januar,
1.

1. Rraftige Sithner-Bouillon mit Krebsbutter und Reid dagu geges
ben. — 2. fleine Sarbellen-Pajtetdhen. — 8. Roajt-Beef und gebratene
Sartoffeln, bagu Spinat, gebdmpfiter Sellerie und gedampite Biviebeln,
teilveife in einer Gemiijejdiifjel angeridtet. — 4. Ralter Rarpfen nrit

, ©auce Mayonnaife. — 5. Shaum=Pudbing mit SHaumjamice. — 6. Pu=
: tex mit Birnen- und Apfelfompott. — 7, Rehbraten mit eingemaditen
griihten nebjt [ngwer. — 8. Gtrafburger Ganfeleber-Pajtete, —
0, Wein-Gelee in Eierform. — 10. Matronenfrang. — 11. Deffert bon
Fritdten.
9

1. Rrdftige Vouillon, Meid und Parmefaniife dagu gereidt, —
2. Yuftern, Champagner dagu. — 8. Puterhenne mit feinem Ragout,
mit Sdinitten bon Blitterteig. — 4. Teltower Riiben, gebratene Rar-
toffeln mit Hammelfotelette. — 5. Rofentohl mit Rouladben. — 6. Por-
tugiefijder Pudbing mit Sdaumfauce. — 7. Wild{dhweinstopf mit der
Sauce Remoulabe. — 8. Hafenbraten mit Kompott und eingemaditen
griidten. — 9. Reis-Gelee mit Frudtjaft. — 10. Frangdfijde Torte
ober Bwiebadiorte. — 11, Rleinesd Defjert und Friidte.

8.

1. Slare MBouillon mit CSdhwammilbBBden. — 2. Auftern. —
I 8. Qabndenpaftete. — 4, Gin Gtiid Gamburger Raudfleifd mit gebras
tenen Rarioffeln, bvaunem Kohl und einem Sdiifjelden Raftanien, —
b. ©ago-Pudding mit roter Weinjauce. — 6. Wilbjdheinsbraten mit
Gdyeigerialat, — 7. Sdnepfen mit feinen eingemaditen Friidten, —
8. Wein, und BVanille-Crente mit Matronen. — 9. Feine Apfeltorte. —
Davidid-Schneiber, Rodbud. 41
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642 Mittagseffen im November,

10. Sleines Defject, nebft Trauben, Mispeln, Tafelbirnen, Lamberts-
nitffen.
4.

1, Straftige Bouillon mit Nudeln und Marttlofden. — 2. Kabiar
mit gerbteten TWeipbrotidnitten. — 8. Kalbsfopf mit Sauce. — 4. Be=
bratene Rarioffeln, Wirfing mit gebdmpften Enten. — b. Flammenbder
Plum-Pubbing. — 6. Rehbraten mit Kompott und eingemadyten Friid:-
ten. — 7. [adhs in Gelee. — 8. Spanijder Reid mit Weinfauce ober
Frudtiaft. — 9. Brauttorte. — 10. Defjert.

B.

1, Sriftige Bouillon mit Fleijdildden. — 2. fleine TMarlpajte-
ten. — 8. Rabeljau mit Kartoffeln, Butter undb Senf. — 4. Gdnjebra-
ten, brauner Qohl, gebvatene Rartoffeln und RKaftanien. — 5. Einge-
madhter Spargel mit gerdudertem Rads. — 6. Korinthen-Pudding mit
Sdaumfauce. — 7, Hajen, Sompott von Reid mit Jitronen, gange ¥p
fel mit Dagebutten veraiect, nebjt feinen, eingemadjten Friidien. —
8, Mrratjhaum. — 9. Mandeltorte. — 10. fleined Defjert und syriichte.

6.

1. Braune Bouillon mit Sago und Giertldfden. — 2. Sdiiffel mit
Braten, Matfaroni unbd gebratenen Kartoffeln. — 8. Sauerfraut mit
Gecht. — 4. Anfgerollter englifder Pubbing mit Marmelade gefiillt. —
5. ilve Gnten mit rotem Galat. — 6. Hajen mit Apfel= und Priinel-
len-Qompott. — 7. falter Weinpudbing mit Vanillefauce. — 8. Reis-
torte mit Bitronen. — 9. Kleined Deffert, Mandeln und Traubens
rofinen.

1.

1. Gute Fleijhfuppe mit Figurennudeln und KIsjden. — 2. Dad

Guppenftid (eine Beibrujt) mit HRotebeeten, eingemadjten Gurlen,

©enf- ober Meerrettichiauce. — 8. Sauerfraut mit Shieinsbraten und
fartoffeln. — 4. Kartoffel-Pubding mit MRotweinjairce, — 6. Uuflege=
fudjen. — 6. Friidhte, Butter und RKafe.

8.

Gin beliebted Herren=Cifen

1. Seriftige Bouillon, wosu Reid und Parmefaniafe gegeben nird.
— 2. Mound of Beef ober ein grofed GShiid Hamburger Raudfleijd,
Gauerfraut, did gefodite durdhgeidlagene Erbfen mit braun gebratenen
Biviebeln bebedt, brauner Kofl und Kaftanien, gebratene fartoffeln.
Yedes Gemiife bejonders angeridjtet. — 8. Viatronenivang poer Matro-
nenfuden. — 4. Butter und englijfer Kife ober Garbellenbutter.
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Degember und JFanuar.

9.

1. Gute Hithnerjuppe mit Griegmeblflofden. — 2. Huhn mit der
Sance gu gelodten Hithnern. — 8. Moter Kobl und gebratene Rartof-
feln mit Bratourjt. — 4. Gauerbraten wie Hafen gebraten, mit Brat-
apfeln und eingemaditen roten Birnen. — 5. RKleined BVadwerd umd
Hriichte.

10.

1. Rindfleijdjuppe mit Perlgraupen und belichigen Rdkden. —
2. Dad Suppenfleifd) mit IMeervettibjauce. — 3. Sauerfraut, ein
Sditfjeldien Kartoffelbrei und gebadene Sdiinfenrejte mit Nubelteiq.
(Siehe Geridite von Mallaromi). — 4. SKuden von Sdwarzbrot und
Sipfekn.

11.

1. @ute Bierfuppe mit Jmwiebad. — 2. Polenta (jiehe Seflitgel).
— 3. Beeffteald bon gehadtem Fleifd mit Rarioffeln. — 4. CGine Sdhiif-
fel mit Plhinfen ober armen Ritteon.

12,

1. Dajen= ober braunme Snodenjuppe. — 2. Rartoffeln, eingemachte

Bohnen mit warmem Rindfleijd. — 3. Obrfeige mit Preifelbeeren.
13.

1. Sagojuppe mit rotem Wein. — 2. Roajt-Beef mit braunem Fohl
umd gebratenen Kartoffeln. — 8. Upfeljdeibdien in Sdhmalz oder in
ver Pfanmne gebaden.

14,

1. Guppe bon Perlgraupen und Wein. — 2. Nalbsbraten mit Nu-
peln wnd gedampften Sipfeln oder Jwetjdgen. — 3. Preflopf mit
Sauce obdber. Senf und Juder.

15.

1. Weinfuppe. — 2. Roaft-Beef mrit rotem Nobl und Nartoffelu.

— 3, ®ebadene Jwiebade mit Preijelbeeren.
16.
1, Fleifdjuppe. — 2. Suppenfleif mit Salat bon eingenvadiben

Gurvlen. — 3. Gtodfifd und Nartoffeln, Butter und Senf.

17.
1. Fleijdhjuppe mit Perlgraupen. — 2. Suppenfletjd) nut Gurfen
ober Motebeeten. — 3. Gnglifder Upfel-Pudding.
18.

1. efitllte Sdpveinsdrippe mit gebratenen oder gefoditen Rarioffeln.
— 2. Griefmebhlauflauf.
Davibid-Ednetber, Kodbud.

BadenWiirttemberg



Mittagsefjen im November, Degember und Januar.

: 19.

| 1. Rinbfleifdhjuppe. (Dad Fleijd am nadjten Tage) — 2. Filet
i { braten mit TWirfing und Sartoffeln ober mit Kartoffeln und Sompott.
iy 90.

Sartoffeln mit $ipfeln und Fribabellen bon ge=

1. Bievjuppe. — :
todtem Fleifd.

2 b
| ¢ 1. Griegmebljuppe. — 2. Rfeffer-Potthajt mit abgegoijenen Kare
Rty | toffeln.
pidd | 99
1. Grbienfuppe mit Dering. — 2. Gauerbraut mit Schinfenfdmitt
b | den.
‘-:3.

1. Weige Bohnenfuppe mit gerdudperter Meii- ober Blutourjt. —
9, Weikbrottlbge mit Bmwetjdgen-Sompott. (Siehe Bwetjdgen-Fompots
au Mehlpudding.)
24

f 1, Buttermildjuppe. — 2. Gauerbraten mit Kartoffeln.

2b
1. Gdnell zu madende RKartoffeljuppe. — 2. Linfen mit Potel-
fleifdh.
26.
1, Griine Bobnen und Kartoffeln mit Raudileifd ober geraudjers
i tem Sdeinadfopf. — 2. Sdmarae Magijter. (Siehe Auflaufe.)

Ve

r={
SHERE L 1. Guppe bon mweigen BVohnen. — 2. Kartoffeln mit YUpfeln, Brats

wurft ober Panhas bdagu.

i 1, Guppe bon Hammelfleifd. — 2. Riiben mit bem Suppeniletfd.

1. Qinfenfuppe mit Hering. — 2. Ragout bon iibriggeblicbenem

Fleijd mit Rartoffeln.
30.
AL 1. Bierjuppe. — 2. Kartoffeln und Apfel mit Hajdjee bon 1ibrig-
- geblieberrem Fleifd.
: [}
it | 81.
I .

1. Wraune Suppe mit Fleijdilbgden. — 2. Jan m Gad mik

Milchiauce.

BADISCHE
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Y[benbefien im Movember, Degember und Januar.

a0

1. Guppe von Raudfleijd oder Pofelfleijd mit einigen RKartoffeln
parin gefodit. — 2. Graupen mit Jwetjdgen (jiehe Gier., Mild-
Mehl= und Reidjpeifen) mit dbem in der Suppe gefoditen Fleijd.

33.

1. Getrodnete Sdnittbohnen mit RKarioffeln und faltem Raudy-

fleifdhy ober Sdyinten. — 2. Apfelpfanniuden.
34.
1. Sartoffeljuppe. — 2. Fleijdpfanniuden.
36.
1. Grbjenjuppe mit gerduderter Mettourit. — 2. Spediloge mit
getrodneten fauren Yipfeln ober Jivetjdigen.
36.
1. Buttermildjuppe. — 2. Gelbe Riiben, dbagu ein Geridjt bon

iibriggebliebenem Guppenfleifd mit pfeln.
31,
Sauerbraten mit Sartoffeln und gefocdhtem ODbjt.

9
o0,

o0

Gejdymortes Beefjteal mit Kartoffeln und redt weid gefochten ge-
trodneten Jwetjdhgen.

13, Abendefjen im November, Dezember und Jaunuar.
1.
1. Qapaun i la Braife mit Aufternfauce. — 2. Filetbraten ie
Hafen gebraten, tvandiert und rund Dherum mit folgenden Gemiifen
angerichtet: gebdmpjter Sellerie, geddmpiten Swiebeln, Teltower Nii-

ben und gebratene Kartoffeln. — 3. Karpfen mit Butter und Senf. —
1. Wistuit=udding mit SHhaumjauce. — 5. Rehbraten mit SKompott
und feinen eingemadben Frithten. — 6. Rujjijdhe Creme. — 7. Plum=
fuden ober Wiener Torte. — 8. Kleined Defjert und Friidte.

2.

1. Peige Bouillon in Taffen. — 2. Kabiar. — 3. farpfen mit pols
nijder Sauce, bagu ein Sdiiffeldhen dbampfenber Kartoffeln. — 4. Junge
Qibnden in Gelee. — 5. Wildjdhweinsbraten mit Gellerie-Salat unbd
Mixed.Pickles, ©afenbraten muit gefochten Upfeln und eingemadyten
Fritchten. — 6. Apfelfinentorbdhen mit Weingelee gefiillt. — 7. Manbel-
torte. — 8. Sleined Defjert und Friidye.

42*
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R B Abendefien im Nobember,
i |
L ;
RS .
.' '|.; 1., Yujtern, Ehampagner bagir. 2. Mod-Turtle-Pajbebe.
dit ' 8. Moajt-Beef mit gebratenen Kartoffeln, Gurlen und Perlzwiebeln.
!' 4, Ghoum-Pudding mit Weinjauce. — 6. RKapaun und Sdnepfen mit
5| 1. feinen eingemadten Fridhten. — 6. Ladsd i Gelee. — 7. Creme bon
i gejdhlagener Sahne (Sillabub). 8. TMarfeiller Torte ober Samdtorte
1 — 9. Deffert.
'
1 £
L Drei falte Abendefjen.
| ‘l (Die Braten dazu mwarm.)
il 1. Feine warme Pajtetdhen. — 2. Roajt-Beef mit gemengtem Sa-
ey [at. — 8. Ladhg in ®elee, — 4. Wildjdweindtopf mit Sauce Remou
o labe ober MRollhen bon Sdweinefleifd in Gelee mit Sauce. — b. Ha-
i fen und Rebhither mit YApfeln, Preifelbeeren und anderen eingemach
fen Friidten. — 6. Wein-Pubding mit BVanillejauce. — 7. Walronen-
©dyaumtorte. — Defjert.
B.
i 1. Heife Bouillon in Taffen mit Ieinen Pajtetdhen. — 2. RKalte
Rebhithnerpajtete. — 8. Nehbraten mit Kompott und Cingemadytem. —
0 4, $fealter Reigpudbing mit Jitronen, 5. Deringsdjalat. — 6. Feine
pfeltorte oder MNienburger Vistuit. — 7. Defjert.
6.
1. Gebratener Sdhinfen mit gebratenen Sartoffeln und Sdyweizers
falat. — 2. Ralter, roter Pubdbing mit Vanillejauce. — 3. Beef-Royal.
— 4, MWilbbraten mit Kompott und eingemaditen Fridten. — 5. RNalte
Feldhithner mit der bagu bemertten Sauce. — 6. Tuthi fouthi. —
i 7. DMandelipediuden und Dejjert.
'- 7.
; 1. Salbfleijd-Fritafjee mit Sdhwargwurgeln. — 2. Bwiebad-Pub-
i bing mit MWeinjauce. — 8. Gebratene Enten mit Kompott. — 4. Vian-
i pel-fnappiuden.
pal 8.
'l 1, Beef a la mode mit rotem Rohl unbd feinen Sartoffelbdallhen. —
il 9. Filetbraten mit Kompott. — 3. Schaumgericht Nr. 1.
It 9.
ey 1. Salbfleijdh-Pajtete. — 2. Hafenbfeffer mit Nactoffein. — 3. dp-
1 fel-Unflauf.
il 10.
(i 10. Guppe bon Perlgraupen mit weifem Wein. — 2. Ragout bon
| Sdweinefleijd mit Sartoffeln. (Siehe Wurjtmadjen.) — 3. Derings-
! Uuflauf.
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1. Gebadene Rartoffeln
eingemachten Preifelbeeren.

1. Dhldjuppe. —

Bratourjt. —

Herings-Nartoffeln.

1. Objt{uppe. — 2, Shinlen-Lactoffeln mit Endivienjalat.

1. Sarioffeln auf hollanbijde Art mit Preilopf.

GrieRdnitten.

1. Bierfuppe. — ¢

Sdelfijd und Kartoffeln.

1. Beeffteals mit RKarioffeln.

Reid mit Hpfel.

1. Rarpfen mit Sartoffeln, Butter und Senf. —
Eiilge bon GSdweinefletid und Gievn.

1, Gedbampfte Frifadelle mit Nartoffeln.
©dymalz ober in dber Pfanme gebaden.

Apfelidheiben in

fartoffeln und jaure Rollen mit Rofinenjauce.

Bratwurjt, gebratene Nartoffeln und pfelmus.

Ganfefdmary mit Kartoffeln.

flagout von gefoditem Rindfletid) mit RKartoffeln.

Gebratene Rartoffeln mit Hajdee, ftatt Fleijdmurit und Apfelmus.

fartoffeln und dipfeln mit jouren, gebratenen Mollen ober Brat-

wurit.

Sornfalat, Eer und Suden von falten Sartoffeln ober RKarioffel=

balldhen.

Rartoffelmus und gebratenen Hpfelideiben.

LANDESBIBLIOTHEK

Gedbampfte Sdeibeniartoffeln mit fleinen, gebratenen Frifabelen.
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Eingang zu Gabelfrithjtuds.

98,
Rartoffeln in der ©dale mit brauner Jwiebelbutter, Siilge und
jauren Gurien.
29,
Meid mit YUpfeln und faltem Fleijd.
30.
Rartoffeljuppe und Butterbrof.
31.
Mildfuppe und Butterbrot.
82,
Raffee mit Neibefudien und Butterbrot.
83,
Fee mit Rartoffelbalihen und Butterbrot.
84.
Fee mit fartoffeln in dber Schale gebrvaten, Butterbrot und RKife.
36

Tee mit Ballbiudden ober Ileinen Pujfertdfuden ober Olfrabben
nebft Butterbrot.

14. Gingang 3zu Gabelfrithitirds.
(Dejeuné a la fourchette.)

Die Tafel wird wie gewdhnlich gededt, in die Mitte pird ein
Yuffat bon Friidhten oder Blumen, oder eine Bowle gejtellt, die
in falter SSabreszeit aud heifen Getranten, im April und MPMat
aud Maitrant beftehen fann. Aud) werden im Sommer, mit dem
Wein augleid), Fiiblende Getrdnfe: Limonabde, Xrudtiafte, Him-
beerejfig oder Himbeerfirup mit Waffer gereicht. Rechts und [inf3
in die Mitte der Tafel fommt eine Torte, die andern Raume
mwerden mit Braten, Kombott, Pafteten, Geleejdhiifjeln, Eremes
¥leinen Qonditorfachen (wie fie bei den Effen nadpujeben find),
Rriichten und Blumen ausdgefiillt. €3 [agt fid) die dnorbnung
nidht genau angeben, da died vpon der Grife der Tafel und bon
ver Anzabl der Schiiffeln abhangt; doch wird es bei einiger itber-
lequng gelingen, die Tafel aufd Feinfte gu deden. Nach Belieben
wird in falter Sabredzeit mit einer ZTaffe heiger, fraftiger Bouil:
lon oder Gerftenjdhleim und warmen Paftetchen dagzu, jorvie audy
im Gommer mit in Gid gefithlter Rraftbriitbe oder Konjommee,
angefangen. Danady fonnen aud) Auftern oder Sdnittden mit fa-
biar oder einer chiwedifdhen Platte gegeben iwerden und alddann
die @Sdiiffeln nad) bemerfter Ordbnung folgen. Die Braten gebe
man womdglich warnt. ;
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februar, Marg und April.

15. Gabelfriihjtids im Februar, Marz und April.
1.

1. Bouillon in Taffen mit marmen Pajtetdhen. — 2. Sdmittden nut
fNaviar. — 3. Fijdjalat. — 4. Filetbraten mit Kompott bon Apfeln und
Briinellen. — 5. Puter mit eingemadten Friihten nebjt Jngmer. —
8. Yal in Gelee. — 7. Mandel-Pubding mit Weinjauce und Blanc=
manger mit Frudtjaft. 8. Ganbtorte MNr. 1 und Mafronen-Shaums=
torte. — 9. Gi3 ober Weingelee in Apfelfineniocbden. — 10. Kleined
Defjert, Feigen, Traubenrofinen, Mandeln. — 11. Butter und englijder
Rafe.

]

1. Bouillon in Tafjen mit Sardellen-Pajtetden. — 2. Warmer
Mehbraten ober Moaft=Beef mit gebratenen Rartoffeln, Pidels, oder Sa=
lat bon eingemadyten Gurlen nebft Rompott und eingemadjten Friid-
ten. — 3. Qadid in Gelee. — 4. Ralter Wein-PLudding mit BVamille=
fauce. — b. Plumfudien. — 6. Nleined Deffert, Friidte, Neunaugen,
Sardellenbutter und RKafe.

3.

1, Bouillon in Tafjen mit Scdnitten bon Blatterteig. — 2. Ge-
badene Hihnden mit Sauce. — 8. Rilden bon Sdweinefleijd mit der
bemerften Sauce. — 4. RKalter Shiwarzbrotpudbdbing mit Sdaumiauce.
— 5. Wilb{dweindbraten mit Sdpweigerialat. — 6. Shmepfen mit ber-
jdhtebenen Sompottd und eingemadyten Friidhten. — 7. Spanijder Reid
und Himbeerfhaum. — 8. WAuflegefudhen und Wiener Torte. — 9. Klei-
ned Defjert, foangofifde getrodnete Friicdhte.

4,

1. Warme Pajteten bon verjdicdenen Fleijharten. — 2. Herings-
falat. — 8. Beef-Royal. — 4. Enten mit berfdnedenen Kompottd. —
5. fapaune mit eingemaditen Fritdten. — 6. Wein-Pubding mit Va-
nillejauce und Sdpofoladbe-Ereme. — 7. Bitvonentorte mit Reid und Ge-
witrgtorte. — 8. Rleined Defjert, Friichte, BVutter und Kafe.

18
1, Bouillon in Tafjen. — 2. Sdpveinsbraten mit gebratenen Kac-
toffeln und eingemadjten Mixed-Pickles und ®urfen. — 3. Ralter
Reis-Pudbing mit Objtlagen. — 4. Filetbraten mit Sabine gebraten
mit Sompott von getrodneten RKir{den, ober Hagebutten und gebadenem
Apfelmus, Gefiillte Tauben mit eingemaditen Walniifjen, Diais ober

®urfen in Figuren, roten und weifen Biomen. — 5. Schneeball mit
Banillejauce, Wein-Creme. — 6. Torte bon getrodneten JFivetjdgen
und Nienbuvger Bisfuit. — 7. Nleined Defjert, Fritdte, Vutter und
Rafe.
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@abelfriihftitds im Dai, Juni und Juli.

16. Gabelfriihitiids im Mai, Junt und Jult.

b 1'

AN 1. Bouillon in Taflfen. — 2. Warme Pafteten bon Tauben.
falter Saqo-Pubding mit Weinjauce. — 4. Gefiillter Puter und

Rehziemer mit Nopfjalat und Kompott bon frijden Friidten und $ton-

fitiiten. — b. Forellen ober Yal in Gelee. — B. Spanijder Retd und

Futti Ffrutti mit DMafronen, ober Blancmanger mit Wein=Gelee. —

7. Bitronentorte von Blatterteig und Brottorte. — 8. Upfelfinen und

i Melone mit geriebenem Buder, gu lebterer aud) weifer Pfefjer, Nrebie,

fh i b Butter unbd englijder Kafe.

1 9

B 1. Bouillon in Taflen. — 2. Warme Paftete von Hahnden mit
i | Sdinfenfarce. — 3. @emiifejalat. — 4. Puter mit Hompott. von un-
reifen Stadjelbeeren und alleclei Sonfitiizen. 5. Erbbeeren mit
Buder befiveut und gejdlagene Sahne. (€8 fann bie Sahne iiber bie
@rbbeeren, oder dbagu gegeben werben.) — 6. Frangdfijde Torte. —
7. Qonbitorjaden, Apfelfinen, Butter, Kife, frijder Heving, Sardellens
butter.
8.
¥ 1, Bouillon in Taffen. — 2. Frifder Hering mit Butterbrotden. —
3. Gine ©diifiel mit gebratenem Wal, Spargelfalat, Blumenjalat und
Mai-Pieren (Hleine Fijde) angerichtet. — 4. Rehbraten mit frijdem
@Qompott und eingemachten Friichten. — 5. Kapaun in Gelee mit
©auce, — 6. Reis-Gelee mit Sauce bon frijem Johannisbeerjajt. —
7. Grbbeer-Sdale ober Gig. — 8. Manbeltorte und Bitvonentorte mit
Reis, — 0. Rleines Glebad, Friidte, Pieven, Butter undb Kafe.
7 4,
i 1, Feine Briesden-Pajtetden (warm). — 2. Gefliigelfalat. — 3. Nal-
g} ter Meigpubding mit Jitronen. — 4. Sdhleien, blau mit OI und Eijig.
— b. Dammeldzienmer wie Wild mit Mixed-Pickles nebft Stompott bon
; feivfhen und Johannidbeeren. — 6. Qapaune mit eingemadyten riidh=
b ten. 7. Upfelfinenfhale und Ereme bon faurer Safne mit Haufen-
blaje. — 8. MNienburger Wistuit und Brauttorte. — 9. Kleined Defjext,
Friidhte, Butter, foifder Hering und Rafe.
b.

1, Warme GSdiifielpajtete von Kalbfleifd. — 2. Roaft-Beef mit
gebratenen Sartoffeln. — 3. RKalter Heidpudbing mit  Bitvonen. —
5 fiy 4, Fijdjalat. 5. Hirfdhbraten mit Johannizdbeer-fompott und einge:
B! madjten Friidten. — 6. Mandel-Creme und Wein-Creme. — T. Sdwi-
1] bijde Torte und Konigsiuden. — 8. RKieined Defjert, Friichte, Pieren
' und SGarbellenbutter.
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®abelfritbjtiids im Auguijt, September, Oftober ujm. 651

17. Gabelfrihitids tm Wugnit, September und OFfober.

1
1. Bowillon in Tafjen. — 2. Feine Briedden-Pajtetdhen. — 8. He-
ringdjalat bon frijden Peringen und Neunaugen. — 4. Rehbraten und
Sompott bon feinen Friichten. 5. Rapaune in Gelee mit Sauce.

8. Creme von gejdlagener ©abne mit CGiweihjdaum, Péle-Méle. —
7. Torte bon frifden Jwetjdgen und Brottorte. — 8. Kleined Dejjert,
Trvauben, Tafelbirnen, Aprifofen, Pfirfide. — 9. Englijher RKaje und
Sarbellenbutter.

1. Gerftenidleim in ZTajjen. — 2. Warme Feldhithner-Pajtete. —
3. Bistuit-Pudding mit Sdaumfauce. — 4. Hajenbraten mit Apfel-
fompott und Jobannisbeergelee. — 5. Wi jdweindlopf in Gelee mit
Sauce i la diable. — 6. Weinpudbing mit Vanillefauce. — 7. Feine
Apfeltorte, Manbdeltorte. — 8. Rleined Defjert, Friidhte.

3,

1. Bowillon in Tajjen. — 2. Butterbrotden mit frijdem marinter:
tem Peving, Sardellen ober Meunaugen. — 3. Wildjdweinbraten nrit
Rarottens, Guriens, Selleries, Blumen- und Kopfjalat, alled ffernfor=
mig in einer &diifjel angeridtet. i, Ralter farpfen mit Sauce. —

5. Kalter Mandelpudding mit Sdyaumiauce ober jeber beliebigen Sauce.
— 6. Feldhithner mit Sompott bon Bmwetjhgen und Birnen. —

7. Qrammetdbogel mit Drat-fipfeln in Wein. — 8. Weingelee bon Ge-
latine. — 9. Torte bon Weintrauben und Gewiiratorte mebjt itbrigem
Defjert.

18, Gabelfriihitids tm November, Degember und Januar.
: §

1. Bouillon in Tajjen mit Heinen warmen Rajtetden. — 2. Ra-
paun a la Braife mit Auftern ober eimer Delichigen Gauce. —
3. Gdveigerfalat und Preffopf mit Senf und Juder. — 4. Spanijder
Reis. — b. Dafenbraten mit Apfel- und Priinelen-Kompott und Reb-
hithrer mit alleclei eingemadyten Friihten. — 6. Bitvonen=Creme und
Sdyotolade-Ereme. — 7. Brauttorte und frangdfijde Torte. — 8. Klei-
el Defjert, Trauben, Tafelbicnen, Niiffe und Feigen.

9
1. Bouwillon in Tajjen mit Sdnittden bon Kabiar. 2. DHerings-
jalat mit Neunaugen bermifdht. — 8. Wuflauf von bittern Mafronen.
— 4, Kapaun mit Qompott bon Birnen und Priinellen. — 5. Hafen
mit . gangen ${pfeln und Gingemadtem. — 6. Sdpveiger Creme. —

7. Rlumltuden und Mandelfpedfudien nebft anderem Defjert.

[
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3.

{. Grinfernjd@leim in Tafjen und Heine Pajtetdhen. — 2. Aujtern

Ehampagner dagun. — 8. Wilbjdweinstopf mit Sauce oder gebratene
Gnten mit Kapernfauce. — 4. RKalter Reidpubdding mit Pitromen.
5. Hajen mit gebadenem Upfelmud und eingemaditen roien Birmen,
Welajfinen mit eingemadiben Friidten und JIngwer. — 6. Lad)s in Ge-
[ee. — T. Wein-Creme und Vanille-Creme. — 8. Kringe von Blatter-
teig mit Mandeln gefiillt, Brottorte. — 9. BVeliebigez Defjert.

19. Das gewdhnlidie Frithjtid.
(Dejeuner.)

@3 wird eine Tafel gededt, mit Senf, Pfeffer und Sal ver-
jeben, Defjertteller und Wieffer, obhne Servietten, herum gejebt.
Bei einer Gefelljhaft pon Herren und Damen wird nad) Belie-
ben mit dem TWein aud) Schofolade ferbiert und fleined Bad-
erf bazu gegeben. Der iiberficht halber iwird hier einiged be-
nannt:

Imisamwiebad ober Anisplibden, — Springerle, — Matro-
nen, — Gpribgebadened in Shmelzbutter gebaden, — Windbeu-
tel, — Waffeln, — Gefiillte Baifers, — Blisfudien, — Kuverts
mit Mandeln oder Konfituren gefiillt, — Schweizer Kripfli, —
Rimtiterne, — Mandelplake, — GSdyveizer Sdololadebrot, —
Quittenmiiritchen, — fleined Badwert in Form eined S, — Wie-
ner Bollen, — Pfejferniiffe, — Kitmmelfudhen, — Mailander
Sdnitten, — $Solatjhen, — fleine Sdnedenfuden, — Mandel-
Frange, — Schwanenbdlje, — Berliner Pfannfuchen, — Jimtrol-
den, Sand-, Bisfuit- und Marjdalstortden, — Bafeler Keb-
Fuchen.

it pem fleinen Badwert werden audy Torten oder Kuden,
Butter, mit einem jilbernen Mejjer daran liegend, mit berfdie-
denen Brotiorten und Beilagen dazu, anfgefebt. Lebtere Fann
man unter folgenden Beilagen rabhlen.

Gerducherter Lahd (Salm), — rober, fein gejdmittener
Sdinfen (fiehe Borbereitungsdregeln), — gefodter, gerducherter
©dinfen, — gerduderte Sunge, — Raud) und Pofelfletjicdy, —
jede rt Braten, — Preplopf, Kalbfleijch oder Gdyeine-Siilze,
— Qalbfleifd in Gelee, — Rollden von Shiweinefleifd) in ®elee,
— Gommer- und KQeberpurit, — Sdmartenmagen, — frijder
und marinierter Sering, — Heringsdfalat zum Butterbrot, —
@anfebruft, — RKabiar, Sardellen und eunaugen, — nicht 3u
hart gefodite, in Sdeiben gefdmnittene Eier mit etvas fein qes
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hadter Peterjilie beftrent, — Kajejorien, — Sardellenbutter, Ra-
dieadhen oder Rettidhe, Coquillen.

Die Torte fommt in die Mitte der Tafel

Ille Fleijhiorten mwerden, gierlid gejdmitten, auj Defjerttel-
ler gelegt, mit einer fleinen Gabel perfehen, mit der Butter in
aebdriger Ordnung, freidformig, ober in Form eined Biereds,
die Brotjorten su beiden Seiten bhingejtellt.

Sdofolade wird auf einem Nebentijdden ferviert und den
Damen mit fleinem BadwerE. jerviert, wahrend die Herren mit
Pein perjorgt werden.

Bugleid) werden Kuden, danacdh Butterbrot mit Beilagen
und aulet Fritdte gereidt.

20. Das Jagdfrihitid

ioird bon den Herren um die Mittagszeit meijtend im Freien
und awar einfad ausd der Hand vberzebrt, um nicht lange dadurd)
aufgebalten zu mwerden, jondern bald ivieder and Waidwerf 3u
fommen, weshalb audy Befjtede und Serpietten mit binausd ge-
ihictt werden. Da nad) Bebauptung der Jdger purd "}L‘itnet'
Iift eine ganze Jagd perdorben werden fanm, fo iniicbe e8 eine
Hauptiade jein miiffen, das rithititd aur beffimmien Beit ju be-
jorgen.

Dasjelbe befteht zunddit aus Butterbrot, am bejten Brot-
dien oder Gemmel, dod) ijt audy Sdhwarzbrot bejonders beliebt;
awei Sdnitten dabon gelten fiir ein Brotden. Snd Butterbrot
legt man Fleifd) verfdiedener Art, als: Qalbsbraten, Sdhinfen;
jehr beliebt jind aud) Nolden von Sdweinefleiid, Wurft, aud
Qafe. Die benannten Beilagen fann man aud, __,mluq aufae-
ihnitten, auf Tellern bhinausdididen; dody ijt erjteres BVerfabren
der Ginfadbeit wegen vorzuzieben. BVei einigen Jagden oird
iedesd Brotden in tweiBed Lapier eingewidelt. Man redinet auf
jeden Herrn bier Vutterbrote und in diefem PVerhaltnis aud) die
Betlagen, falld folche dazu gegeben iverdern.

Daneben qibt man gewohnlid) eine falte Paftete, oder ane
itatt derfelben aud) wobl eine grofe falte Bratiurft, und einen
Queben. Qebterer wird zerjchnitten und auf jeden Herrn twerven

3 Gtiide gerednet. In einigen Gegenden, 3. B. am Nieder-
rhein, find audy Spfel und Gier (nidht zu bhart gefodht) febr be-
lieht. Sm Baden mwerden Dheife Wiener- oder Fletjchviiritden,
aud) Jranffurter Wiirftdhen gereicht. Bfeffer umnd Salz iverde
nicht bergefjen.

e Getrant pflegt man quten Rot- und WeiBwein, aud
Portiwvein und WMabdeira, su geben, over, namentlidhy bet jebr fal-
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tem Wetter, beigen Punjd) und Gliihwein, in mwarmgemadte
Sfiriige gefiillt und bdiefe mit didem wollenem ilberzuge verfehen,
pamit dad Getranf moglidhit warm bleibe. TBad e3 der Art aud
fei — man redine auf jeden Herrn eine Halbe Flajde.

Die Jager, welde zur Dienerfdiaft geboren, erbalten die
Butterbrote wie die Herren, jedodh nur mit einer Sorte Fleifd
und mit Kdfe, dagu jeder eine halbe Flajde gewdhnliden TWein.

Die Treiber befommen jeder eine Flajche Bier in einen obder
awei qrofje Kriige gefiillt; aucdh wird wobl, wenn dltere Panner
pabei find, etivad Branntivein (dod) bor allem nicht zu biel) mit-
genomnten. yeber Treiber befommt dazu ein Hidhtiged Butter-
brot, beftebend ausd amwei Sdnitten Sdiwarabrot mit einem berben
&Stiid Fleifd) dagivijchen, etivad Sauerbraten oder Sdjinfen, oder
wenn gefdladtet worden, Ffalte Wurft, welde, in fingerlange
Stiide gefdmitten, dbem Butterbrot beigelegt wird, und ein mit
Butter beftrichened mit hollandijdhem ober felbjtgemadhtemt SKafe,
oder anftatt ded Brotdend ein paar Sdnitten von jelbftgebade-
nem TWei- oder Schmarzbrot.

librigend mird diefed fetweild auf bejondere Anordnung ober
ngabe der betr. Herren gegeben.

©ind bdie Ipfel geraten, jo erhalten die Treiber audy wobl
ein forbden boll.

Niir die Hunde wicd Brot, Fleifdh und Waffer mitgenom-
men; denn ,ber Geredite forat aud fiir jein BVieh”.

Mn einigen Orten mwird dHad Frithftiid aud) wobhl in einem
Haufe bei einem Forjter oder Pachter gegeben, wo dann aud fiir
einige mwarme Sbpeifen geforgt iwird, namentlidh Sartoffeln,
TWiirfte, Qoteletted und dergleichen. Selbjtredend mup dann
formlid) gedectt jein.

PBet Anordnung bded Friibftiids it Riidfidit darauf zu neb-
men, ob ein Diner folgt und ob alle Herren daran Feil nebhmen,
wo al8bann dad Frithftiit einfacher fein fann; folat aber fein
Diner, oder nehmen nicht alle Teil daran, jo muf dasdjelbe reidy
lidher jein. Sn lesterem Falle wurde am Niederrhein ein Jagbd-
frithftitd arrangtert ie folgt:

€3 beftand joldes ausd Butterbrot (Brotden und Sauerbrot)
mit Qalbsbraten, weftfalijchem Sdhinfen, Ganjelebertourft und
Sdyeizerfafe, Dajenpajtete, Biwiebadtorte (duferft beliebt bei den
Serren), dipfel, Gliibwein und Weinpunid. Da die Vereitungs-
fpetfe pon Ilehterem biel BVeifall findet, fo folat dad Regept:

Nui 2 Flajden Mofelivein nimmt man 15 Flajde Arral-
Runjdfirup nebjt etwad Juder und [ait ed nur gum Koden
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fommen, nidt durdfoden, wo fidh dann ein weifer SHaum bil-
et

Bei der Riidfehr von der Jagd finden viele Herren ed jehr
angenehm, tpenn in den Himmern, worin fie {id) umfleiden, gu-
ted, recht falted Bier jerviert ift: man ftellt ed meiftend in Dedel-
Friigen (Bierfetdel) hin.

21. RKaffeeqejelljdatten.
Crijte Art.

Der Tifd) wird fein gededt, je nad der Groge der Gejell-
fchaft 1 ober 2 RKaffeefervice mit allem, wad dazu gehort, darauf
geftellt und Defjertteller herum gejet. JIm Sommer fonnen ein
Paar bhiibjd) gefiillte Blumenpajen den Tijd) bergieren.

Bum Kaffee nehme man, wad beliebt, etiva:

Butterfudien, — Rodonfuden, — Sdnedenfuden, — Elber-
felder gefitllter Rringel, — Widelfuden, — Gtollen, died alled
gejdnitten und in Korbden gelegt. Ferner: Panbdelfranze, —
Windbeutel, — Waffeln, — feine Neujabrdfudien, — Buder-

brefeln und dergleichen.

Den Kaffee mache man nidht zu frith, damit er vecht Heily fer-
biert twerden fonne. Beim Einjdenfen nebme man Riidfidt dar-
auf, dbap mitunter piel Mild) sum Kaffee genommen wird. Juf-
fer und Milch jtelle man auf einem Serbierteller an verjdhiedbenen
©tellen ded Tijde3 hin und bitte die Gefelljdaft, fidh damit zu
bebienen.

Hat man ju einer Seite eine verbeiratete und zur anderen
eine unverbeiratete Dame, jo fange man bei erfterer gu jerbieren
an und fabre dann in derfelben HReibe tveiter fort. Die Beilagen
agum Saffee reiche man jedod) nidht imumer an ein und derjelben
©telle, jondern fange bald bier, bald dort an, damit feinem
Gafte eine befondere Ausdzeihnung und feinem eine untergeord-
nete Stellung gegeben terbe.

fKann man die Gejelljhaft nacdh dbem Kaffee in den Garten
oder in ein andered Bimmer fitbren, jo Ilaffe man unterdeffen
jnell abrdumen, dad Tijdhtud) mit einem FTafelbejen abfehren
und den Tifd) auf folgende Weije ieder befehen: Sm Berbalt-
nid gur Gefellfdaft nehme man 1 oder 2 Suden, mworunter fidh
ein Obftfudjen befindet, und die man vorber in pafjende Stiid-
chen fchneidet und den Rand derfelben mit griinen Vlattdhen ber-
atert. @Gibt man einen Suden, jo ftelle man ihn in die Mitte
pe8 Tifhesd; find indeffen zwet Kudhen, dann jelbftredend einen
recht8, den andern [inf8 in geboriger Entfermung bin, und in die
Mitte einen Aufiah mit Blumen, oder eine Krijtalljhale, auf
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einem {up ftebend, mit Apfelfinen oder Greme qefiillt. i
jchen diefem Aufjak und oden beiben Sudien fann man  eine
Greme-Shiifiel jegen, fo aud) teines Badwerf, Mafronen und
Sdaumfadien, die zu den Cremes gegeben iverven. Mady Dden
betben Suden, am Ende bed Tijdes, jtelle man Jriichte.

Grit mwird der Obftfudhen gegeben, pann pie Cremed und au-
lekt Der aweite Suchen mit den Friidten.

9ucdy die bet den Cremes bemerfte Scale von Ipfelfinen
oder Grdbeeren, jomwie aud) Kompotte bon rohen dipfeln und Bi-
tronen, find aur Beit zum Nadgeben angenehn.

Bum Getrant wird nad) Belieben Maitrant, Bijdhof, Kardi-
nal oder Wein mit Bucer ferviert.

Bmweite Art.

Der Naffee wird auf einem Nebentifd jerbiert und beliebi-
aes8 Gebadene dazu gereicht. Fad) dem Kaffee tpird der Tijch
mit Quden, fleinem Gebdd, einigen Brotforten, BVutter, mit
einem Ileinen Wieffer verfehen, eine grofe Platte mit berjchie-
penen Sanapeed ober aud) Sanbdiides mit perjchiedbenen Sorten
Xleijch, Jijh oder RKafe beleat und Xriichten, wie die Jahredaeit
fie bietet, befegt. Man fange mit Kuden und beliebigem Ge-
trant an, reiche dann nady einer Weile Butterbrot mit Beilagen
und zulet die Friichte.

Dritte Art.

G3 werden fleine Tijche, mit Servietten gededt, an bafjende
Rlake qeftellt, woran die Gefelljchaft fich gruppiert. Der Kaffee
ird auf einem Seitentijd jerviert und den Gdjten geveidyt.

Nadh dem Raffee werden ebenfalld Kuden, Cremes, Blanc-
manaers, Getranfe und Friidhte auf einen Seitentiid) geftellt und
pen ®dften angeboten; zu bem Kuden merven Eleine Zeller und
Meifer su den Cremes befondere Tellerchen oder Untertafjen mit
Feeloffeln gereicht.

92, Qleine freundidajtlidie Kaffee’s.

Der Tifdh wird fauber gededt, dag Kaffeefervice in die Mitte
bed ifhes geftellt, Defjertteller mit Wiejfern erden herum ge-
jet umd zu beiden Seiten bed Services fommt, mwad man
wiinfdt — Waffeln oder Eiferfuchen, Biebad und Bretelden
(fringel), oder Butterfuchen, ober HRobon- oder aufgerollter Ku-
den, in sierliche Stiide gejhnitten und in Sorbden ferpiert.

Nad) einer Stunde ded Kaffeefrinfensd ivird der Tifdhy mit
Sdwarz- und Weibrot ober Brdtden, DButter, aejdnittenem
Braten, oder feingejdmittenem rohem Schinfen (fiehe Borberei-
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tungsdregeln), oder gerauderter Sunge, Sardellen ober mariniers
tem Hering oder Kaje und JFriichten bejebt.

Bugleid wird ein beliebiged Gericdht, weldesd die Stelle eined
Sudensd vertritt, auf die WMitte ded Tijched gefjtellt, etiva:

Gin Sdaumgeridht, — Bwiebdde mit Preifelbeeren befiri-
dien, — Rartaujer RIoge, — Omelette (Cterfudien), — qefitll-
tes Semmelbrot, — Biirider Kiidli, — Sdiveizer Semmelge-
ridht, — Obrfeige mit Jobannisbeeren, Gelee oder Preijelbeeren
gefitllt, — Obrfeige ftatt einer Torte, — Johannidbeer-, Bivetid)-
gen- oder YUpfel-Pfannfuden, — PRfannfuden mit Preijelbeeren
beftrichen, — Abfeljcheiben in Sdmalz, — CSdlefijhe Grief-
jhnitten, — Kudien bon Sdivarzbrot und dpfeln, — Plinjen
allein gu geben, — Plinfen bon jaurer Sabne, — gefiillte Plin-
fen, — Ballbausdden, — Berliner Vfannfuden, — Sdneeballen,

frabben, — Weinjtrudeln, — fleine Reibefuden, — Fleine
Buffertzfuden uji.

A8 Getrant gebe man bierzu eine Tajje Tee, nad) Belieben
aud) augleich Sdofolade: im Sommer ein Glas Wein mit Buder
oder Limonade. Auch fann alddann ftatt ded Gebadenen oder
por demjelben ein Falted ®eridht gegeben werden, 3. B.:

falte Speifen pon Reidmehl mit voter Wein- oder Frudi-

fauce, — Sdneeball mit Vanillejauce, — Cremes veridiedener
Nrt, — Cierfdaje, — Cierfladen, — falte WMildipeijfen — jaure
Kirihen mit Sabne, — Blancmanger, Tutti frutti, — Péle-Méle,

— Mandelbrei, — Reisbrei, — gerviihrie WMild) (Bartaje), — ge=
jhlagene Wild) uji.

€3 wird mit diefem Gericht angefangen; danad) werben die
Tellerdhen gewedyfelt, dann laft man das Gebadene folgen, gibt
Butterbrot mit VBeilagen, wie fie unter den Friihftiids Nr. 19
angegeben find, und ulest JFriidyte.

23. Tee-Gejelidinften.
Damen-Tees,

Nudy die Arten der Tee-Gefelljhaften weidhen befanntlidh in
pen berjdyiedenen Gegenden fehr boneinander ab: man ivird fie
paber nad) verfdiedener Sitte arrangiert finbden.

Crite Art.

Die Damen nehmen um einige hingeftellte, mit Serbietten
gededten Tijcdhe im Kreife Plak. it die Gefeljchaft jebr groh,
jo plaziere man die jungen Damen in einem Nebengimmer bei
geoffneter Tiir. Der Tee wird in einem Seitengimmer gut ge-
madht, redht Heif ferbiert, auf einem grofen Teebrett mit Suder,
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Mildh, einer Sriftallflajdhe mit votem TWein, zuerft den dlteren,
auf dem Sofa figenden Damen, und dann der Reibe nad ipeiter
gereifit. Daz Gebadene jum Tee, bon weldem gewdhnlid) dreier-
lei und dagu feine Butterbrotden gegeben tverden, twird bon einer
gioeiten Bedienung in vier Rorbden auf einem Serbierbrett mit
den Faffen augleidy gereiht. Pan fann foldhed bei den Friih-
ftiid2 nadfeben und wablen.

Die Taffen werden nidht eingeln und nidt au jdmell nad
einander gefitllt, jondern erjt dann, wenn bdie ganze Gefelljdaft
Pedient werden muf. Diefe werden dann alle zugleid) abgenom-
men, auf ein Teebrett geftellt, da, wo der Tee jerviert wird, jdnell
Jauber gefpiilt, wwieder gefiillt und mit dem Gebadenen zugleid
gereifit. ©o wird nody gum dritten PVial der Tee angebofen und
parauf, nad) einer BVierteljtunde, alle8 abgerdumt. Nadydem bdie
Dame ded Haufed eine Unterbaltung fiir die Gefelichaft ange-
regt Dat, werdben Defjertteller, mit Meffer darauf liegend, und eine
porher zierlich gefdnittene Objttorte den Damen angeboten, 1wo
fie fich, ftebend oder fiend, befinden, jo audy gugleidh ein belie-
biged Gletrdant. Nacd) Verlauf einer Bierteljfunde wird auf Tel-
lerchen ober Unterfafien eine fleine Portion Creme ober Blane
manger mit der Sauce ferviert, joldhe mit Teeldffeln auf einen
Rrafentierteller gejtellt und nach) Belieben mit Pafronen oder
Sdaumjacdhen herum gereicht. Nacdy einer Paufe wird die aweite
Forte ferviert, auch fonnen Iipfel, Birnen oder Apfelfinen im
Bimmer von der Dame ded Haujes, der Todter, oder bon irgend
einer anbderen jungen Dame gefdhalt und in einer feinen Sdule
angeboten terden. Buleht folgt eine aweite Creme,

Sierbet wird auf bie Erbbeer- und Apfeljinen-Schale, welde
aud) ohne Erdbeerjaft gemadyt mwerden fann, zwijdendurd) su ge-
ben, aufmertiam gemacht.

Bmwette Art.

Die Damen gruppieren fidh um eingelne fleine, mit Serviet-
ten gedbedten Tifchen, der Tee wird an einer Geite ded Bimmers
gemacht, ferpiert, die FTaffen werden mit WMild), Rotwein und
Buder auf ein Teebrett geftellt umd mit beliebigem Badwerf ge-
reicht, bie [eeren Tafjen bon Beit zu Beit eingeln auf einem Tee-
brett abgebholt und ieder gefiillt, bid nichtd mehr beliebt. Nad)-
pem abgeraumt rorden ift und die Dame ded Haufesd auf irgend
eine Weife fiiv Unterhaltung der Gefellfdhaft geforgt hat, ird
ein gedecfter Tijdh mit Ruden, fleinem Badmwerf, Cremes, Friid)-
ten, Butterbrothen mit Beilagen und Wein bitbjd) geordnet per-
jeben, in8 Bummier gebracdht und jur Seite Hingeftelt. Die Ee-
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ridite twerden nad) vorbergehender Weife mit Tellerdjen den Da-
men angeboten. Dad Butterbrot iwird zuleht gegeben.

Dritte At

@3 wird eine Tafel gedectt, mit einem Teeferbice, mit Su-
den, fleinem Badwerf, Brotjorten, Butter (ein fleined Teffer
daran liegend) und verjdiedenen Beilagen verfeben, woran bie
Gejellichaft Plag nimmt. Diejenige, welde den Tee jerptert, hat
eine Teemajdhine zur Seite und okt die Tajjen durd) eine Be-
dienung reiden.

24, Herren- und Damen-Tee's,

Die Damen mwerden vom Sofa aud nad) beiden Seiten in
einem albfreis plaziert, in weldem einige Eleine Tijde eingeln
jtehen. Die Herren gruppieren fid) nad) Belieben fjtebend obder
fisend. G2 mwerden die Taffen auf einem grofen Teebrett mit
Suder, Mild), Rotwein und Arraf oder Rum bereingebrad)t und
nebft dreierlei Gebadtenem und Butterbrdtden suerit bei den 1m
Sofa figenden dlteren Damen au jerbieren angefangen, und
Sann der Reibe nad) weiter, bid alle verforgt find. Nadydem iwer-
den die erren bedient. Nac) dreimaligem Perumreidien, wie
pei den Damen-Teed bemertt worden, werden die Taffen tweg-
genommen. Jn den Paufen der gefeljdaftlichen Spiele ober
mufifalijGen Unterbaltung witd Wein, Bijdof ober Rardinal,
aud) Gia gereidht; joiie aud) gleid) in der erften Pauje ein Obit-
fudben, wie die Jabhreszeit das Objt dagu bietet, oder jonjt eine
abnliche Torte, etoa:

Gine VBrauttorte, — Bitronentorte mit Reid, — Bitronen-
torte mit Blatterteia, — Jitronentorte mit einem Guf, — Man-
del-Spedfudien, — RKonfititren oder Malronen-Shaumtorte, —
Shwibifde Torte, — Jranzdfijhe Torte, — Bldtterteig mit

Bitronen-Creme ufiv.

Nad) einer reidliden BVierteljtunde werden fleine Teller ober
WUntertaffen mit Teeldffeln und eine beliebige Creme ferbiert
etina:

Gine TWein- oder Bitronen-Creme mit Mafronen, — Falte
Speife von NReidmehl mit Frudtiaft oder Weinjauce, — Blanc-
manger, — Tutti frutti, — Reid3-Gelee, — Péle-Mele bon Reis-
mehl mit Frudtiaft ober Weinjauce, — Rein-Gelee, — Char-
lotte Rufje, — Falter Bitronenpudding, — Weinpubding mit
Banillefauce ufiv.
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660 Thé dansants,

r ©piter folgt ein geiter Ruden mit Wein, etva:
b B €ine Wandel-, Braut-, Geiviirgs, Brottorte, — Kartoffel-,
4 Wienertorte, — Punjd-, Bwiebad-, Mafronen-SHaumtorte,
i )k Bigtuit, Auflege-, Plum-, Band-, Sand-, Konigdfudien, — Nien-
| He

et burger Bistfuit ujm.

E! Nad) einer Pauje wird Derings-, Fifd., Sardellen- oder Ges
fliigeljalat gereicht, dann eine zweite Greme oder Spanifder
Reid, aud) wohl nod) Spriggebadenesd oder BVerliner Piannfuden
. und gulegt Butterbrotden mit vier quten Beilagen, wie fie zur
1 Bequemlidteit in den JFriibjticen nadpujeben find.

B €Cineanbdere Art.

Vil Der Tee wird nad) vorheraehender Angabe gereidht. In einer
Paufe der gefellihaftlichen Unterbaltung fithren Serr und Dame
Des Haufes die Gafte in ein Nebengimmer, wo fie fid) an einem
gededten Tifdje niederlaffen. Derfelbe it mit Getrdanfen, $He-
ringd-, Fijd)-, Sardellen-, Gefliigel- oder Gemiifejalat, mit fal-
ten Puddings und Saucen, warmen Braten mit Sompottd und
eingemaditen Friichten, Falten Pafteten, Fiid- und Geleefdhiifieln,
Cremes, Torten, i3, fleinem Badmwerf, Friidten und Blumen

) gterlich befest. Die Gerichte werden nad) angegebener Reiben-

' folge gereidht.

Jtad) aufgehobener Tafel fohrt die Gefellfhaft in den Saal
guriid. €8 werben pon Beit zu Jeit abwedjelnd Wein, Qimo-
nade, fleined Badwert und Friidite gereicht.

25. Thé dansants.

Diefelben tverden gans nad) erfter oder aieiter vt gegeben.

Bl 3n den Paufen der Tlinge werden fiiblende Gfetrinte, ald: Linos
! nade, Mandelmild), mit Wajfer gemifchte Frudtidfte aereidit, jo-

; wie aud) Apfelfinen-Schale (weldie aud) ohne CErdbeerfaft zu
empfeblen ift), Salat von Bitronen und dipfeln und fleined BVad-

- werf.  Juleft fann aud) eine Taffe BVouillon oder Gerjtenjdhleim
2.l mit fleinen Paftetdhen gegeben worden.
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