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Speife: Jettel

| fliv alle Monate deg Jahrs.

Aumerfung Die BVerfajjevin ijt bemilt getvefen, bden
nadyftebenven @peticzettel forwohl der veidheven ald aud) bder
qewdhulichen burgertichen Tafel moglicaft anpajjend ju madjen ;
| pie wmiichtige Hausjran wird es verfiehen, je nady ihrem Be=
‘: pitefnig , vie Sahl ver Gevidjte abjufiivyen oder ju vermehren,

Tyanuar.

Mittageffen. Pangerliuppe, Ochienfleiich mit
Garvellenjauce , baivifches Kraut mit Schiveinecote-
letten, Gabeljan mit Kartoffeln , Manbdelpudding mit
Hegenjauce , Rebhbraten mit Endivienjalat.

Nadteffen. Nudelfuppe mit Hubu, gervftete
Rarvtoffeln mit Goteletten in Sauce, Hafenbraten,
&chinfen, Kartoffelfalat und 'Oneletjouflde.

Mittageiien Durdgejhlagene Kvauterjuppe,
Ochienfleifch mit Vecervettiq, Weiptraut mit Kaftanien
und Brafotirften, Brieflein in einem vol-au-vent,
Reidauflauf mit einer Himbeerjauce , Poularden mit
&alat.

Nacdhteffen. Neisfupye, Blumenfohl mit Gro-
, quett von Kalbfleijch , Hedht a la hollandaise, auj-
Il gesogene Fladlein , Lummelbraten und Ealat,

' Mittageijfen. CSuppe a la Reine, Odjen=
fleijy mit Kapernfauce, Gelberiiben mit Kalbs-
cotelettenn, Tauben in eciner braunen Movcheljauce,
epfelfchalot, Mievenbraten und Ealat.
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Nadteffen. Gerftenjuppe, Gnbivien mit ge-
Dactenen Brieslein, SBunge in Eauce, gebadene
Gréme , Kapaun und Brunnenfrejjenjalat.

Mittageifen. Hirnjuppe, Ochfenfleijch mit
Melonen, gefiillted Weiffraut mit gejalzener Junge,
wilbe Gute mit Sardellenfauce, Humbesd, Lummel=
braten und Salat.

Nadteffen. Cinlaujjuppe, ESdwariiwvurzeln
mit frangdfifchent Omelet, PLoularden in Sauce,
Reiswirjtchen in Sagojauce, Fricando voun Kalb-
fleijch mit Salat.

Mittageijen. OGrime Kernenfuppe, Odfen=
fleife mit Swiebeljauce, Sauerfraut mit iirjten,
JBilbpretragout, Kaijevfucien, Weljcher Habn mit
italienijhem Salat

Nadteffen. Gricdiuppe, Beefiteafds mit Sar-
pellenfauce und Kaltoffeln , Hedt in Sauce - Ralhm=
ftrudeln, Gntenbraten und €alat.

Mittageifen. Werlovene Gierjuppe, Noftbeef
mit gebobreen Kartoffeln, Wirjdhing mit Ochjenjunge
en Papillots, Hedt mit €auce, Weinmoden, ge=
fullie Gand und Ealat.

Naditeffen. Mebljuppe, Ecdhwaryivurieln mi
gebactenen  Hivnjchnitten , wilbe Gnte in Eauce,
Sagoauflauj, gebratene Halhnen und Salat,

Mittagefjen. Edilbfrdtenfuppe, NRojtbeef mit
Kavtoffeln, Sardellenfauce und Pelone, Pajtetchen
von Karbdhirn, Sauerfraut mit Fajan und Blumen-
fohl mit qebacenen Brieflein, gefpicdter Karpfen,
Macavoni in einem Vol-au-vent, Brandpudding und
Preutelein , weljcher Habhn und Relziemer, Endivien=
jalat, Sandtorte uud Punjchgefrovenes.

Nadyteffen. Fladleinjuppe, eingemachte Brodel=
erbien mit gebacenen Habnen, gerdjtete Kartoffeli
mit Beeffteafs, Feldhithner in Eauce, Kartoffel=
auflauf und Vanille - Créme, Kapaun, gefalzene
Sunge und italienijther Ealat.
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