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R e g i st e r .

Frühling und S o m rn e r .

^ us - Suppen ( Franz . kotsAsn ) .
Seite .

I . kotSAS ä Ire Os ,ne Sillion mit ? srcen -
Stauden oder Kopfsalat . 7

r . kots ^ e ä Is ilscodine oder ä I ' lislienns .
Italienische Suppe . . . . . . . g

Z . l? ot » AS konee s Is I^ aeinsöe mit Oroü -
ionL niitonnes . . . . . . . . —

4 . ? tags ä In Minime mit gedünstetem
Weißkraut . g

5 . VotsAL mit Osponetti von Welschkohl . —
6 . koiaK -- mit Kräutern und wulle -blsns —
7 . katnge mit Mchren - Kuchcn . . . . 10

8 . s » e lullen . . . . . . . . 11
g u . 10 . kelsge ä Is 6 ens ä 'srnies und

Olriikonsäe . . . . . . . . . —
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kurzes oder durchgestrichene Suppen .
Seite .

^ 0 I . kstsAL ü In Heine , Königinn -Suppe . IL
-— 2 . ? otsA 6 Lisgue ä ' Lcrevizer . . . . 14
— 3 . kotnge b In b'rsnesire von jungen Erbsen i5
— 4 . ? otsAL Ä In tlnpueine , Capucincr - Suppe —
.— 5 . koigAs L In Larinelite , Carmeliter -Suppe 17
— 6 . kotnge n In kolonnise , Pohlnische Suppe —

— 1 . Rindfleisch ü In Inräiniere . . . . 18
— 2 . RindLschwänze en Hockexot . . . . Ig

Hauptschüsseln ( LntresZ ) von Geflügeltem .

I^ ° 3 . Inäisn oder Truthühner L In I 'innncibre Ig
— 4 . Pastete . 20
— 6 . Hocliepot von jungen Enten und Lnuci - seo 21
— 6 Junge Hühner b In IVIaceLoine . . . —
-— 7 . Tauben L In kinnnciöre . 22
— 8 . Zwölf Ncsttauben en tüoinxote . . . —
— g . Tauben an dütelettea mit Gemüse oder

mit Sauce . s3

— 10 . Junge Hühner en kUcnr - ee ^ In Heine —
— II . Junge Hühner oder Lnxnuner L 1'Lstrn -

K0II . S 4
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Seite .

12 . Hühner mit Stachelbeeren ü 1' ^ nAloise . 24
— i 3 . Hühner e » Lütelette ? .
— 14 . Hühner oder Capaunen mit Lroooolir . 2 5

Llltr ^ es von Kalb - , Schöps - und Lammfleisch .

M I . Kalbsbrust mit Luuce ü lAiißloise . . ' 25
— 2 . Kalbs - Lsrr ^ L la Lonti . 2§
— 3 . Kalbs - Lütelettes grillirt auf dem Rost 27
— 4 . Kalbs - ? ri <LnäeLux . . —

^— 5 . Kalbsbrust eit Aroeso 3?erickrons ü
lurckinibru . 2g

— 5 . Schöps - Lötelöltoo mit frischen Gurken —
— 7 . Lamms - Lätolettez , auch Lammsbrust en

H .iriuot viergs . 2g
— 8 . Kalbskeule oder ein Hinterlamm o » LnUon Zo
— g . Ein . halb Lamm am Spieße mit Krcß -

Lruico . —

Verscbicdene Gemüse ,
welche man als kleine Schüsseln ( Lnrrsmets ) zum zwei¬

ten Äanjje oder nach dem Braten servirt .

Dlo , Artischocken Böden ö killniir . . . 5 i
— 2 . Artischocken ö I -1 karnie . 3 2
— 3 . Gebackene Artischocken ^ Is . Visimoise . —
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Seite .

DI° 4 . Spinat ä Is LrKuie mit farcirten Eiern 35

— 5 . Blumenkohl mit Parmesan - Käse . . . —

— 6 . Blumenkohl mit kouce perlos . . . 34

-— 7 . Junge Gurken ä Io 6Inßors . . . . —

— 8 . 6oräis mit Lance lolanclie u . s . w . . —

— I . Gekochten und gefüllten Stauden - Salat

mit jungen Schoten . 35

-— Iv . Junge Schoten - Erbsen k Io 6reme mit

Krebsen . —

— H . Endivien oder Cichorien mit Bouillon oder

auch ä Is Lr 4 nie . . . . . . . 3 §

— 12 . Junge Kohlrabi , gefüllt mit Lalxiav » von

Kalbs - Milchen . . —

Mehlspeisen ,

die man vorzüglich im Sommer fertigen kann .

1 . Krcbsnudeln . 38

— 2 . Krebestrudeln . —

> '— 3 . Spinatstrudcl » . 3 g

— 4 . Mohren - Kuchen . —

>— 5 . Spinat - Krapfel mit Butter und Parme¬

san - Käse . —

Englische Torte . . . . . . . . 4°



Durchgesirichcne oder kurzes - Suppen .
Seite .

1 . kotsAN ü In Holstein . . . . . 48
2 . lpotsAe Ä In l ' risnon mit Linsen , Reiß

und Krebsen und zwei Rebhühnern . . 44
Z . kotnZe Ä ln Lernoiss von Stcckrübchen ,

1 Pfd . Marroncn , 3 Pfd . Schöpsenfleisch
und gebratener Semmel . 46

4 . ? otn§e ö In Onupliine von 2 Fasanen —
5 . kotage 6oulis von gelben Erbsen mit

Bauchspcck und Bratwürsten . . . . 4b
6 . kotnge küoulis von einem Pfund Reiß

und einer alten Henne . —
7 . lpotnße ü In Itoins auf die alte franzö¬

sische Manier . 47
8 . kotgAs il In k'nulzonns von einer Kanne

getrockneter grüner Erbsen . . . . —

stur - Suppen . . . . 48

1 . kotnßs ü In Llerirloiit mit farcirtcn
Zwiebeln . . 49

2 . kotsge ü In ^Vellington . 5 o

3 . kotsge n 1' KnZIoiro mit 4 Pfd . Schöp¬
senfleisch . . —'
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Seite .

4 . ? otSKe mit Oro ^ iiei - von 3 Kalbsmil -

chen und 1 Pfd . Kalbfleisch . . . . 5 r

— 5 . kots ^ o mit Loucsn ; von 2 Pfd . Kalb¬
fleisch und V* Pfd . Nicrenstollen . . . —

— 6 . kotsZe mit R.NW0I7 . . 52

— 7 . koinZe mit Klößen von Rindslenden ,
Reiß und Nicrenstollen . —

— 8 . kotngs n in Luiree von 2 Pfd . Schwei¬
zer - und 1 Pfd . Parmesankäse . . . —

— 9 . von Schildkröten NN dnin innris 53

— 10 . lvlack - ilnrtle oder nachgemachtc Schild¬

kröten - Suppe . 54

— II . kotsAL mit Knötel - pocliner von 2 Hüh¬
nern und 2 Pfd . Kalbfleisch . . . . —

— 12 . kotsAS mit Oine1etts5 eiiiiuöes n In
Lsxs . 55

Rindfleisch .

ff " I . R .->st -Leek oder Englischer Braten . . 55

— 2 . Rindsbrust , panirt im Ofen . . . . 56

— 3 . Rindslcnden L I » Mnsalclc ^ , farcirt mit

einem Hafen , 3 Pfd . Schweinefleisch und
1 Pfd . frischen Speck . —

— 4 . Rindslenden n In krnngnirk : . . . . 57
— 51 Rindsleudcn L In klosoovlts . . . —

— § . Rindslcnden ei» Lonlnäs 011 Onlnntino 58
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7 . Rindfleisch au 6ros - 8el . . . .

— 8 . Rindblenden , sicelirt ö la kolonaire

— g . Leeksteeler L I ' lVnZIoire . . . .

— 10 . Rindslenden ö la kriuce Henri . .

-— n . Niitdsrippen , gedünstet in ihrem Satz

— 12 . Nindsrippen eu Lütelettes .

Kalbfleisch .

dl° 1 . Kalbfleisch mit Sardellen gespickt , mit

saurer Rahm - 8auce . .

— 2 . Kalbskeule ö In Lröine

— 3 . Kalbskeule eil inille keuilles

-— 4 . Kalbstoß eu Itoulaäe

— 5 . Kalbstoß ö I 'LspAKnols

— 6 . Kalbstoß eil krieanäeaux ä In Leclia -

niells . .

— 7 . Kalbs - Larrö ö In Licilienns

— 8 . Kalbs - Lötelettes ö I ' L tourAeon

— 9 . Kalbs - Lüte ' etter ö !a I^inaiiciöre

— 10 . Kalbs - Lötelettes ö ' a l?ieinoataise

— II . Kalbs - Lütelettes ö In karme

— 12 . Kalbs - Löteletles en k .ol >e äe Llisiulirs

— i3 . Lötslettes ö la Liarieuus . . .

— 14 . Lütelettsr ö In IVlcrsoovits

— i 5 . Lötelsttes ü la LariZyan , bandirt .

— 16 . Lütelettes »autees au viu äe Läaäeira

Gelte .
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Seite .

17 . Kalbsbrust , t> I ' ^ ngloise gebacken . . 67
— 18 . Kalbsbrust L Is kouletto . —

— Ig . Kalbsmilche en HsZoiät royale . . . 68
— 20 . Kalbsmilche L Is Lroolie . —

— 21 . Kalbsmilche ä Is krovenxsls . . . 6g
— 22 . Kalbsmilche s Is xoöle . —
— 23 . Kalbsmilche tc Is I . sucli ; tsät . . . —

— 24 . Kalbsmilche s Is vsiixlnns . . . . 70
— 25 . Kalbsmilche en xspilloter . . . . —
— 26 . Kalbskopf es ^ osäue . —
— 27 . Kalbskopf tc Is ? ouleite . 71
— 28 . Kälberzungen s Is Lsuee xic^usiits . , 72
— 2 g . Kalbsohrcn ^ I ' ltslieniis . —
>— 3 o . Kalbsohrcn mit Champignons . . . . —
—- 3 i . Kalbsgehirn ä Is msitre ä 'Iiütcl . . 73
— 3 a . Kalbsgchirne mit 5 sues Is R.sz? . . —
— 33 . Kalbsgehirne mit Krebsbutter . . . 74

Schöpsenfleisch .

M I .. Schöpskcule L Is Lil -ssLz- . . . . 74
— 2 . Schöpskeule ä I ' L - xsAiiole . . . . 7S
— 3 . Schöpskcule mit weißen Bohnen und Zwie¬

beln Onnlis . —

— 4 . Schöpskeule ä Is keriAorä . . . . 76
— Z . Lmlriös , oder fein in Stückchen geschnit¬

tene Schöpskcule . —
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6 . Schöps - llbteletdes ä Is Laudiss . . . 76

.— 7 . Schöps küüieletter en Lröpine . . . 77

— 8 . Schöps - Lürel etter grillirt oder glacirt

mit Erdäpfeln a In Lreine im Ofen . . 78

— 9 . Schöps - Lutelettes L 1' ^ iiAloire . . . —

Große Hauptschüfscln ( Ororssz Rntr ^ es ) ,
die man bei großen Tafeln für die Suppen einschiebt .

( Von Fleisch , Geflügel und Fisch ) .

I . 8almißo >i6i ä I ' TrpSßnnIe , von Zwölf
Schöpsschwanzen , 8 Schweinsohren , 6
Füßen , 4 Gänsemagen , > V2 Pfd . Maro¬
nen , garnirt mit weißen Würsten von 4
Pfd . Kalbfleisch , 1 V2 Pfd - frischen Speck ,
3 Kalbseutern und 3 Scidlingcn . . . 79

— 2 . OLtea » von Welschkohl ü I » Levsroire . 80
.— 5 . Qütosu von Weißkraut mit Wurzelwcrk . gr
— 4 . 6rens <le von 8 Pfd . Kalbfleisch , I Pfd .

geräucherten Speck , 1 Pfd . Nierenstollen
mit Ii.oKuüt von Capauncn u . s . w . . . 82

,— 6 . Ein Inäisir oder Truthahn ä I » iVIont -
inorenoi . . . . 83

— 6 . Inflian ä Is keriZorä . —
— 7 . Inäian ä In IVIoutgelrr . . . . . —

— 8 . Großer Karpfen ä In Olismdorä . . . 84
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Seite .
9 . Lachs -I la R.oz' S ' s . . . . . . . 8§

19 . Hecht sn konr , marbrirt . .
— ii . koupittoriiiibre en Lcliet von Reh¬

keulen . 85
— is . Große Hirschzimmer , panirt im Ofen . 87

Speisen von zahmem Geflügel .

M 1 . Osxannes ü Victor . . . . 88
— 2 . Capaunen , ausgelöst . —
— 3 . Capaunen mit Reiß und Parmesan - Käse 8s
— 4 . In -lisii - oder Lruthahnflügel , ausgclöst . 90
— S . Auf dem Roste gebratene Trpthahnkeu-

lc » . . —
-— 5 . ? oulsräes , gespickt s 8t . 6srs . . . 91
— 7 . Ospsnnor oder konlsrcie - cn kilct rsulc —
— 8 . Die Keulen davon . gs
— 9 . Poularden mit Sardellen und saurerSahnc —
— 10 . Capaunen - oder Poularden - Brüste L I »

Leclisinells ^ . g3
— 11 . Enten mit Steckrübchcn . . . . —
— 12 . Enten b ls l>livi:riioi ! S . . . . . —
— i 3 Enten eri Livs ^ 94
— 14 . Enten ä la 6oiiäe , mit 2 Pfd . geräu¬

cherten Schinken und '/- Psd . geräucherten
Speck . . —
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Speisen von wildem Geflügel und Wildpret .
Seite .

Dl " I . Fasane k la keriAOlä mit r Pfd . feischer
Trüffeln . 95

— 2 . Rebhühner ü I 'Lspa ^ nnle . —
— 3 . Rebhühner en illei rauiü mit /̂ r Pfund

frischer Trü ei » . 96

— 4 . Rebhühner en Lalnix . . . , . . —

— 5 . von Fasanen , Rebhühnern oder
Schnepfen . . 97

— 6 . Rebhühner ü in ? roven§ale . . . . —
— 7 . Fasanen mit Sauerkraut an Dlaturel , 98
— 8 . Rebhühner ü la Lt . Imurent . . . . 99

Speisen von Wildpret .

Dl " r . Hirschkcule en Kallon . 100
— 2 . Rehkeule mit 2 Pfd . frischen Trüffeln . —

— 5 . l? ouxiettes vom Reh , mit saurer Na .hm -
La > ve . . 101

— 4 . Einen Hasen auf Schwäbisch . . . . —

Fischspeisen .

Dl" I . Gteinbutt ü . . . . . 102

— 2 . Kabeljau mit Austern . —
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Seite .

3 . Hecht mit Sauerkraut ü In 6reme . 102
— 4 . Hecht mit Leltower Rübchen . . . 104
— 5 . Stockfisch L 1' ltalienils . . . . —

— 6 . Lachs L la Oen ^iise . . . . 1 o5

— 7 . Lachs e In. krovencgl eil Lied . . io§

— 8 . Lachs n I » Leellsiiie ' le —

— 9 . Lachs oder Hecht g In LeeksmsIIe auf an -
dcre Art . . . ' —

— 10 . k' ilsts von Dorsch en 8aZoüt mit Austern 107
— 11 . Stör en krioendeanx . , . . . -

— I 2 . Wells mit Senf - Lsnce . log

— i Z . Aal am Spieß mit Orangen - îns . . 10g

— l /p . Aal eil inatelote . . . . . . — >

— iZ . Forellen lr lg LonrAozne . . 110

— 16 Forellen en IVls ^ ereaux . . . . —

— 17 . Forellen mir blonder Cikronen - Lance . 111

— ig . Barsche en 6let grillirt . Iir

— Ig . Oüteletts , von Karpfen und Schleien . 110

— 20 . Lülelettes von Hecht . . . . - . —

Einige kleinere Schüsseln '

1 , Reiß g lg kornpaclour < » . " 4
— 2 . keins ü > Li ^ erglle . . . . . . 116

— 3 . kerä » ,iillel .es von jungen Hühnern . . —

— 4 » Rindszaume ü In Olrnntill ^ . . » ri6
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!» <> 5 . Granat von Reiß mit Trüffeln . . . nü

— 6 . Lntelettes . 117

Fritüren oder ausgebackene Fleisch - und Fisch -

Speisen .

I . Junge Hühner ä In Vieiinoiss gebacken . 113

— 2 . Junge Hühner ä I 'Kuglelse gebacken . . 119
— 3 . knins ä 'uräs von Kalbsgehirn . . . —
— 4 . knins nrolles n In körte äs knris . . 120

— 5 . Orocxuets von Rebhühnern . . . . —
— 6 . Kleine Kalbs - oder Lamms - LLtsIettes

eir I^ ode äe <3 !>n ,lil >rs . . . . . irr
— 7 . Ausgcbackene I^ i - - ole5 . —
— 8 . Hühnerbrüste in Oblaten ä In Declinnrells 122
— 9 . knins von Austern . . . . . . . —

— 10 . R-nnreyuins von Parmesan - Käse . . 12Z

Verschiedene Arten von Würsten .

1 . Schwarze Würste ä In krsnxnise . . —
— 2 . Weiße Würste ä In krsn ^ ni - s . . , 126
— 3 . Nürnberger Bratwürste . —

— 4 . Würste von Reiß u . s . w . . . . . . —
— 5 . Weiße Würste von Kartoffel » . . . . irS



384

Verschiedene Arten Knötel oder Klöße .

n -> Knötel von Capaunen und Reiß . . .

Seite .

is 5
—

2 . Knötel xoelies von Kalbfleisch . . . 127
— 3 . Knötel von GLnseleber . 128
—

4 - Fisch - Knötel .
' —

— - 5 . Knötel von Weißkraut . . . . . 12g
—

6 . Grieß - Klöße . . . . . . . . .
—

i>l°

Einige IHrcs - Arten .

l . Gewöhnliche Kalbfleisch - ^ ares . . .
13 a

—
2 . Kalbfleisch - k ' si -ee zu Pastetchen . . . i 3 i

— 3 . kares von Hühner - Brüsten . . . . —

—
4 . Gänselcber - korcs mit Trüffeln . 132

— 5 . klares für Pasteten , die warm gegeben

werden . . —

—
6 . Fisch - iborcs .

—

Von Ssucsir und deren Verbrauch . i 33

N -> i . Braune 6oulir . 284
—

2 . 6o » Iis Klaue , oder Weißes lVatnrel .
—

— 3 . Lomes LspaAuols , oder Spanische Laues

auch kl - reuce genannt . . . . . . i 35

—
4 . Laues kroven§ale . .' . r 36



bl " 5 . Sauce iVaturells .

— 6 . Lecliainetle .

— 7 . Sauce LU lloniaie , oder Liebesäpfel .

— 8 - Sauce Iiacli ^ e . . . . . . .

— 9 . Saure Rahm - Sauce .

— 10 . Citrvnen - Sauce .

— 11 . Lsuce L la Maitre ä ' Rütel .

— 1 » . Lance Robert .

— iZ . Sauce I ^ avigotte . . . . . .

— 14 . R .enioulaäe . . . . . . . .

— i 5 . Hummer - oder Englische I - olistsr - Sauc

— 16 . Englische klain - Butter . . . .

— 17 . Englische Sauce zu gebratenen wilden

Geflügel , auch zu Rchbratcn . , .

— 18 . Saucrampf - Sauce .

— ig . Sauce kuniet .

— 20 . Holländische - Sauce . . . . . .

— 21 . Orangen - Sauce .

— 2 2 . Oliven - Laues . . . . . . .

— 2Z . Oliven - Sauce zu Fischen . . . .

— 24 . Muscheln - Sauce .

— 25 . Sauce xoivraäe , oder Pfeffer - Sauce

— 26 . Oilesur Sauce . .

— 27 . Grüne R .e » io » Iaäe . . . . . .

— 28 . Indianische Leuioulaäe . . . . .
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Einige kurzes oder Durchgestrichenes ,
welches man zu Fleisch - und Fisch - Speisen nehmen

kann .
Seite .

dso i . kuräs von weißen Bohnen . . . . 14 ?
148

1 . kuräs von weißen Bohnen . . .

2 . I? . res von Wurzelwerk zu Vorgerichten

Z . kureo von Champignons . . . .

4 . knrss von Teltower Rübchen . . .

Z . kirräe von Sauerampf . . . . .

6 . kirres von Erdäpfeln .

14s

1 5o

Warme Pasteten . . . . rgr

M 1 . Pastete von 4 Schweinsohren , 2 zahmen

Enten , 2 Pfd . Bauchspeck mit Weißkraut ,

2 Pfd . Kalbfleisch , r Pfd . frischen und

r/ r Pfd . geräucherten Speck . . . . r 5 s

— 2 . Pastete von 6 Rebhühnern , Steinpilzen ,

r Kalbsleber , 1 Pfd . frischen und VrPfd .

geräucherten Speck ' . . . . . . . iS 3

— 3 l Pastete von So Lerchen , i ' Pfd . frischen

Trüffeln / 4 Lammslebern , Vr Pfd . fri¬

schen und */ r Pfd geräucherten Speck . rSH

— 4 . Pastete von eine Gans , 8 Stück kleinen

Würstchen , 2 Pfd . Kalbfleisch , 1 Pfund

. frischen und Vs Pfd . geräucherten Speck

en kloclrepot
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N -> 5 . Pastete von Truthahnflügeln , 1 Pickel -

Rindszunge , 4 Pfd . Kalbfleisch , V * Pfd .

Nicrenstollc » , Pfd . frischen und Vr

Pfd . geräucherten Speck mit Soäivoau . i5Z

6 . Pastete von Rindslende » , 1 Rehkeule , ^

Pfd . frischen und V2 Pfd . geräucherten Speck issl
7 . Pastete von Fasanen mit Llucsroni . . —

8 . Englische Pastete von Rebhühnern . . 1Z7
g . Pastete von lVIscnroni , Schinken und

Parmesan - Käse . —

10 . Pastete von 1 Rehkeule , 1 Kalbsleber , i

Pfd . frischen und ' / ? Pfd . geräucherten

Speck mit Reißlingcn . igg

i l . Pastete von 1 Hasen en Ulet mit Sauer¬

kraut , V2 Pfd . frischen Speck , Vr Pfd .

Schmeer , 2 Pfd . Kalbfleisch , und V2 Pfd .

Nierenstollen . . . . . . . . . rSg K
lourtsn von Buttcrteig . . iSg V

1 . lourt .-: von 6 Kälbermilchcn , V » Schock
U

großen Krebsen , Lroccolis und gewöhn¬ W

lichen Semmel - Klößen . . . . . I§0

2 . lourte von 2 Schildkröten , ^ Schock

Fröschen , ^ Schock Krebsen und Brech¬
spargel . . 161
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Seite .

w <> 5 . Vols su Vent von Hechtsknotcln mit

Champignons und Krebsen . . . . . 162

— 4 . lourte von 4 Pfd . Lachs mit Sauerkraut
L 1» Orbrns . . —

lonrten von Butterteig auf eine andere Art 165

s>lo I , lourte ü 1s IVlelso . —

— 1 ' ourte von Heringen . » 64

_ Z . I ' vurte von Hühnern ^ Is krincesss . —

_ 4 . lourte s Is uroele von Nindsmark und

Orangen - Schaaken . r 65

Kleine Pastetchen . - . . i6e

s . Pastetchen von mürbem Leig .

Dreffirte Pastetchen .

i , Pastetchen L Is klont ^ . » 6 ?

— r . Pastetchen SU 7 us . 167

— Z . Loiiillsnceg . 168

— 4 . Pastetchen s 1s kVlillepotsius . . . . —

In PastetenfLrmchcn .

— 1 . Pastetchen Ä 1' LispsAnole . Spanische Pa¬

stetchen . i6g

— 2 . Neue Spanische Pastetchen . . . - - i ? "



w <> i . Pastetchen ä In Leolisrnelle . . . .
— 2 . Pastetchen 2 In keine . .
— 3 . Pastetchen von Austern .
— 4 . LsrayuiUes , deutsche kleine Hüttchen
— S . Reiß - Becher . .
— 6 . Pastetchen mit knzour von Austern u . s . w .

Mehlspeisen .

bl » 1 . Dampfnudeln . . . . . . . .
— Danziger Nudeln . . . . . . .
— 3 . Gcristete Nudeln .
— 4 . Nudel - Kuchen . . . .
— 5 . Manheimer Auflauf . .
— 6 Eierstrudel 2 Is 6re ,ne .
— 7 . Capuziner - Knvtel .
— 8 . ? sins ü In kurre , Russische Brote .
— 9 . Carlsbadcr Kuchen .
— io . Wiener Schmaucherlc .
— ri . Hefen - Talken .
— 12 . Englischer Pudding mit Rindsmark oder

Nierenstollen . .
— i 3 . Englischer Pudding gebacken mit (UrLtne

von Champagner oder Mallaga . . .
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14 . Derselbe auf eine andere Art . . . . igr
— » 5 . Englischer Pudding mit Aepfcln . . . . —
— 16 . Kirsch - Pudding . 182
— 17 . Pudding von Erdäpfeln . . . . . 18Z
— » 8 . Orangen - Pudding . . —
— 19 - Charlott von Aepfcln . . . . . . 184
— 20 . Aepfcl mit Neiß ü In I ' iemonteise . . —
— 2l . ü la Lla ^ enee , oder Mainzer

Kuchen . . . . . . . . . . i 85
— - r . Omelettes mit frischen Quark . . . 186
— 25 . Quark - Nudeln gebacken . . . . . —
— 24 . Semmel - Plätzchen . . . . . . . 187
'— 25 . AbgestoßcncrReiß . . . . . . . —
— 26 . Auflauf von Kartoffeln ä la Lreme . 188
— 27 . Auflauf von Reiß mit Aepfclflne » . . —
— 23 . Schwedische Plinzcn . 189
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