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Speist - Zettel .

Monat Januar .

Mittagessen für 25 Personen .

Französische Suppe , 1V Pfund Ochsenfleisch , gekochter Meer -

rettig , rothe Rüben , Gurken , Salat , eingemachte Zwetschgen , Blu¬

menkohl , Pfannenkuchen , Sauerkraut , Kartoffelbrei und halb ge¬

räuchertes Schweinefleisch .

Zweiter Gang .

Kalbsbrieschen , gedämpfte Karpfen , Biscuit - Pudding , Reh -

braten , Kartoffeln , Salat , Hahnenbraten , Endivienfalat , Aepfel -

Compot , Linzer - Torte , 12 Teller kleines Backwerk und 12 Teller

Früchte .

Nachtessen für 1 (1 Personen .

Gerstenschleim , Schwarzwurzeln , Kalbs - Cotclettes , Schwarz -

wildpret , gedämpfter Hecht mit Kartoffeln , Reisauflauf mit Aepfeln ,

Hammelsbrate » , Häringfalat , Entenbraten , grüner Salat , Forellen

blau , Compot von eingemachten Aprikosen , Blitzkuchen , Punsch -

Gelve , 8 Teller kleines Backwerk .

Monat Februar .

Mittagessen für 30 Personen .

Durchgeschlagene Kräutersuppe mit Codevaur - Knopfen , kleine

Pastetchcn , Turbot oder Tchellfische mit kleinen Kartoffeln , 8

Psund Ochsenfleisch und 8 Pfund Lummelbraten , Sardcllcn - Sance ,

roher Mcerrettig , Essiggurken , Preißelbcerc , Rothkraut mit Brat¬

würsten , gelbe Rüben mit englischen Kotelettes , Kartoffel - Pudding .

Zweiter Gang .

Kalbskopf s Ii » l ' ortuiz mit Madeira - Sauce , Trüffeln , Blu¬

menkohl , Hasenbraten mit Endivien - Salat , Kapaunbraten mit

Aepfel - Compot , Gansleber - Pastete , Chocolade - Pudding , Meringen -

torte , französisches Backwerk , Citronen - Gelve , Dessert .

Nachtessen für 16 Personen .

Griessuppe mit Ins , Hammcls - Cotelctteö mit sricassirten Kar¬

toffeln , Spinat mit Eiern , Kalbsbrieschen mit Reispasteten , Enten -

Salmi mit Trüffeln , Hahnenbraten , grüner Salat , Ochsenbraten

mit rohem Meerrettig , Mandelauflauf , Biseuit - Torte , 12 Teller
kleines Backwerk .
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Monat März .

Mittagessen für 12 Personen -.

Kerbelsuppe , 6 Pfund Ochsenfleisch , gekochter Meerrettig , rothe
Rüben , Ochsenmaulsalat , Hopsen mit verlornen Eiern , Rosenkohl
mit Omeletten , runde Kartoffeln .

Zweiter Gang .

Frieandean , gedämpfte Bersching , Brodpudding mit Wein -
Chaudean , welscher Hahnenbraten mit Endiviensalat , Rehbraten ,

Compot , Apfelkuchen mit Guß , 12 Teller kleines Backwerk .

Nachtessen für 10 Personen .

Einlaufsuppe , Spargeln mit Kalbseotelettes s la Klses ^ ge¬

rostete Kartoffeln mit Rehragout , Kalbsbraten , Schnepfenbraten ,

Salat , Reis - Auflauf , Zwetfchgencompot , Dessert .

Monat April .

Mittagessen für 2V Personen .

Reissuppe , 10 Psund Ochsenfleisch , Zwiebel - Sauce , Sellerie -

falat , Monatrettig , eingemachte Bohnen mit Schweine - Eotelettcs ,

gedämpfte Kartoffeln , Schwarzwurzeln mit Fricadellen .

Zweiter Gang .

KalbSroulade mit Champignons , gebackene Karpfen , Lummel -

braten , Gänsebraten , Lattichsalat , Biscuit - Pudding mit Hegensauee ,
Mandel - To »te , Dessert .

Nachtessen für 12 Personen .

Nudelsuppe , Hopfen mit verlorenen Eiern , Hahnensricassee mit

Wassersträublein , Hasenbraten mit Kartoffelsalat , Kalbsnierenbraten ,

grüner Salat , Brodauflauf , Forellen blau , Rahmtorte , Dessert .

Monat Mai .

Mittagessen für 16 Personen .

.luilienne - Suppe , Ochsenbraten mit rnnden Kartoffeln , abge¬

kochter Hecht mit verlassener Butter , Spinat mit Omelettes , gelbe
Rüben mit Schinken .

Zweiter Gang .

Gries - Pudding mit Wein - Chandeau , gefüllter Kalbskopf
Madeira - Sauce , Trüffeln , Hammelsbvaten , Lattichsalat mit ^

Schnepfen mit Schncpfcnschnittcn , Forellen blau , P >n '
Dessert .

Ii *



212

Nachtessen für 6 Personen .

Eiergerstsuppe , Spargeln mit Pfannenkuchen , Frieandean mit

gerösteten Kartoffeln , Hahnenbraten , Schweinebraten , Lattichsalat ,

Biscnit - Torte , eingemachte Mirabellen - Compot , Dessert .

Monat Juni .

Mittagessen für 3l ) Personen .

Braune Reissnppe mit Parmesankäse , 3 Pfund Ocksenfleisch

gekocht und 8 Pfund Ochfenfleisch gebraten , runde Kartoffeln ,

Sardellen - Sauce , eingemachte Zwetschgen , Rettig , Kressen , Brockcl -

erbsen mit Kalbseotolettes , gedämpftes Weißkraut mit gefüllten

Omlettes .

Zweiter Gang .

Gedämpfte Karpfen , Tauben auf dem Rost gebraten mit Sauce

sux lines derbes , Pudding von zerstoßenem Backwerk mit Wein -

Saucc , wclscher Hahnenbraten , Compot , Rehbraten , Salat , fran¬

zösische Torte , Mandeln , Blanc manger , Crocant , Dcssert .

Nachtessen für 8 Personen .

Grüne Kernensuppe mit Jus , Zuckerschäfen mit Hammels - Co -

telettes , Hirschsrieandeau mit runden Kartoffeln , gebackcner Karpfen ,

Hahnenbraten , Kopfsalat , Compot , Kirschcnkuchcn , Dessert .

Monat Juli

Mittagessen für 30 Personen .

Krebssuppe mit Klose » , 14 Pfund Ochfenfleisch , Rettig , Kressen ,

Gurkensalat , rothe Rüben , Bohnen mit Hammels - Cotelettes , ge¬

füllte Kohlraben mit gebackenen Einschnitten , runde Kartoffeln

mit neuen Häringen .

Zweiter Gang .

Kalbsfricandean mit Champignons , Aal auf dem Rost gebraten

mit Sauce » ux lines kerbe », Rehbraten , Kopfsalat , jnnfle Enten¬

braten mit Compot , Berliner Pudding mit Maraskino , Brodtorte ,

Dessert .

Nachtessen für 10 Personen .

Sagosuppe mit Jus , Beefsteak mit runden Kartoffeln , junge

gelbe Rüben mit Pfannenkuchen , Kalbsbrieschen , mit gebackenen

Brodfchnitten garnirt , Krebse , Griesauflauf , Hahnenbraten mit En -

diviensalat , Hasenbraten , Compot , Kirschenkuchen , Dessert .
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Monat August

Mittagessen für 3 Personen .

Kerbelfuppe legirt , 4 Pfund Ochsenfleisch , Boratsch , Rettig ,

Haringsalat , Blumenkohl mit Omlettes , bayerisches Kraut mit

Schweins - Cotelettes .

Zweiter Gang .

Kalbszunge mit Kapernsauce , Biscuit - Pudding mit Weinchau -

deau , gedämpfter Hecht mit Kartoffeln , Lummelbraten , Salat , junge

Hahnen , Aprikosen - Compot , Heidelbeerenkuchen , Erdbeeren - Creme ,

Dessert .

Nachtessen für 6 Personen .

Flädleinfuppe , Kalbssrieassee aux lines Iisrbes mit gerosteten

Kartoffeln , Bohnen mit gekochten Schnitten , Entenbraten , gebackene

Hahnen , Salat , Compot , Rahmtorte , Schneekopf , Dessert .

Monat September .

Mittagessen für 18 Personen .

Reissuppe mit Jus , 3 Pfund Ochsenfleisch , Gurkensalat , Rettig ,

Ochsenmanlsalat , abgeschmelzte Bohnen mit Hammels - Cotelettes ,

gefüllter Krautkopf mit spanischem Brod , gebratene Kartoffeln mit

Petersilie .

Zweiter Gang .

Aal in Salbei , Ochsenzunge in Kapernsauce , Feldhühner , ge¬

spickter Kalbsscblcgcl , grüner Salat , Compot , gestürzte Creme ,

Biscuit - Torte , Dessert .

Nachtessen für 5 Personen .

^ uilienne - Snppe , abgekochter Hecht mit runden Kartoffeln ,

Rosenkohl mit Omelettes , " Reisauflauf , Hahnenfricassee , Lummel¬

braten , Feldhühner mit Salat , Compot , Meringen mit geschlage¬

nem Rahm , Dessert .

Monat Oktober .

Mittagessen für 14 Personen .

Bonillonsuppe mit Markklvsen , 7 Pfund Ochsenfleisch , Meer -

rettig , rothe Rüben , Gurken , Sardellen , Sauerkraut mit Kram -

metsvogeln und Kartoffelpüree , Blumenkohl mit Omelettes .

Zweiter Gang .

Kalbsroulade , Hecht in Sauce mit Maecaroni , Rehbraten ,

Gansbraten , Salat , Mandelauflaus mit Weinsauce , Compot , Apfel¬

kuchen , Dessert .
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Nachtessen für 9 Personen .

Habergrützsuppe mit Jus , Beefsteaks mit Kartoffeln , Endivien
mit verlorenen Eiern , Hahnenbraten , Kalbsbraten , Salat , Compot ,
Omclcttc -Soufl <5e , Dessert .

Monat Noven »ber

Mittagessen für 4 Personen .

Einlaufsuppe , 2 Pfund Ochsenfleisch , Essiggurken , Häringsalat ,
Preißelbcercn , Schwarzwurzeln mit Kalbs - Cotclettes , Nothkraut
mit Salamiwurst , runde Kartoffeln .

Zweiter Gang .

Gedämpfte Bersching , Lerchenbraten mit Krautsalat , Hahnen¬
braten , Compot , Pfeidclein , Dessert .

Nachtessen für 4 Personen .

Gerstcnschleim , Rosenkohl mit gcbackenen Hahnen , Frieandeau
mit gerosteten Kartoffeln , Entenbraten , Salat , Bisenit - Pudding ,
Dessert .

Monat Dezember .

Mittagessen für 2 (1 Personen .

Grüne Kernensuppe mit Jus , 10 Pfund Ochsenfleisch , rothe
Rüben , Sardellen , roher Meerrettig , Zwiebelfauce , Schellfisch mit
Kartoffeln , Teltowerrübchen mit Hammcls - Cotclcttes , gedämpftes
Weißkraut mit Frieadellen .

Zweiter Gang .

Gedämpfter Hecht , Kalbskopf ä Ig Inrtnk , Brod - Pndding mit
Weinä ' audeau , welscher Hahnbraten mit Tniffeln gefüllt , Reh -
oder Hirschziemer , Salat , Compot , französische Torte , Citronen -
Gelee , Dessert .

Nachtessen für 13 Personen .

Sagosnppe , Spinat mit Eier , gefüllte Kalbsbrust , Salinen ,
Entenbraten , Salat , Brod - Pudding mit Hägenfaucc , Mandelguß -
Torte , Dessert .
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