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30 . Bisquit von Vanille . . .
31 . Bisquit ctu Palais Ilo ^at . .
32 . Dicke Kapscl -Biöquit
33 . ViSquitspäne
34 . Englische Bisquit .
35 . Anjsbrod . . . . >

203.
204.
204.
204.
205.
205.
205.
205.
206.
206.
206.
206.
207.
207.
207.
207.
208.
208.
208.
208.
209.
209.
209.
2t0.
210 .
210.
2t0.
211 .
211.
211.
212 .
212 .
212 .
212 .
213.
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Nro.

36 . Mandelbrod . . . . .
37 . Mandelbrod auf eine andere Art
38 . Mandelbrod auf noch eine andere Art
3!). Niederländer Brod . . . .
-40. Brod von Gewürz . . . .
41 . Brod von Gewürz auf eine andere Art
42 . Pfeffernüsse . . . . . .
43 . MuScazoni . .
44 . Eine Masse zu Macaronen und andern Backereiei
43 . Bittere Mandelplaizchen . . . .
40 Unterschiedliche ausgelaufene Manpel -Backercien
47 . Ausgelaufenes von Pistazien

1 . Gefrornes von Oragenblülhen für 12 Personen
3 . Gefrornes von bitlern Pomeranzen
3 . Gefrornes von grünen biuern Ponuranzen .
4 . Gefrornes von bürern Pomenmzeli auf andere Art
5 . Gefrornes von Apfelsinen
6 . Gefrornes von Zitronen . .
7 . Zilronen -GesrorneS auf eilte andere Art
8 . Gefrornes von Cedra . . . .
0 . Violen -Gefrornes . . . . .

10 . Gefrornes von Johannisbeeren
11 . Erdbeeren - GefrorneS . . . .
12 . Gefrornes von Weichseln . .
13 . Gefrornes von Aprikoseil
14 . Gefrornes von frischen Rosen
13 . Gefrornes von Nelken oder Blumen -Nagelein
16 . Gefrornes von Bimew . . . .
17 . Gefrornes von Birnen auf eine andere Art
18 . Maulbeeren - Gefrornes . . .
10 . Gefrornes von Melonen . .
30 . Mcloncn -Gefrornes auf eine andere Art
31 . Gefrornes von Pfirsichen . . . .
32 . Pfirsching -GcsrorneS auf eine andere Art
33 . Gefrornes von unreifen Weintrauben
34 . Brusibeeren - Gefrornes . . . .
35 . Gefrornes von Hifren . . .
36 . Gefrornes von Quitten
27 . Ananas -Gesrornes . . . .
38 . Ananas -Gefrornes auf eine andere Art
29 . Gefrornes von Punsch . . . .
30 . Gefrornes ü Ir» nUIIe k3eur . .
31 . Gefrornes von Bergamotte . .
32 . Gefrornes von Maraski oder andern LiqucurS

320.
220 .
321.
221 .
y ' i i

I . »

222
222 ^



Register.

Nro.

33 . Gefrornes von Rahm . . . .
34 . Gefrornes von Vanille
35 . Gefrornes von Vanille mit geschlagenem Eiweiß
36 . Gefrornes von geschlagenem Rahm mir Vanille
37 . Gefrornes vom schwarzen Brod mir Rahm
38 . Gefrornes von Maraski
39 . Gefrornes von Rahm mit Oragenblüthc
40 . RahmgesrorneS von bimern Pomeranzen
41 . RahmgesrorneS von süßen Pomeranzen
42 . Gefrornes von Eedra mit Rahm
43 . Gefrornes von Zitronen und Zimmer mit Rahm
44 . Gefrornes von Zi,ninet - i!iqueur
45 . Gefrornes von Johannisbeeren mit Rahm .
46 . Gefrornes von Erdbeeren mit Rahm
47 . Gefrornes von Weichsel « mir Nahm
48 . Gefrornes von Himbeeren mit Rahm
49 . Gefrornes von 'Aprikosen mir Rahm
50 . Gefrornes von frischen Rosen mir Rahm
51 . Gefrornes von Nelken mit Rahm
52 . Gefrornes von Thee mit Rahm
63 . Gefrornes von Kaffee . . . .
54 . Kaffegefrorneö auf eine andere Art . .
55 . Gefrornes von Ehokolade
56 . Gefrornes von bittrer Mandelbackerci
57 . Gefrornes von Pistazien . . - .
58 . Buttcrgcfrornes ^ .

Zweiter Anhang.
Unterschiedliche T afclzcttcl für das ganze Jahr.

.4 . Für Frühjahr und Sommer.
Nro . Seite

1 — 9.  Für 12 Personen zu 6 Speisen . . 235 — 238.
10 — 12 . Für 12 Personen zu 9 Speisen . . 238 — 239.
13 — 18 . Für 12 Personen zu 12 Speisen . . 239 — 241.
19 — 24 . Für 12 auch 18 Personen zu 12 Speisen 242 — 245.
25 — 30 . Für 24 Personen zu 12 Speistn u . 8 Teller

und 4 Speisen zum Abwcchseln . ' . 246 — 248,
29 . Auf englische Art zu 9 Speisen und 16 Teller für

18 Personen . . . . . . 248 —
30 . Für 24 Personen auf französische Art zu 18 Speisen/

wovon 2 zum Auöwechseln gehören und 8 Teller 249 . —
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8 . Für Herbst und Winter.
Nro.

1 -

13

20
25

6. Für 12 Personen zu 6 Speisen allzeit 3 zu 3
zu geben . . . . . 249 —

12. Für 12 Personen zu 9 Speisen allzeit3 zu 3
zu geben . . , . - 251 -

18. Für 12 Personen zu 12 Speisen. . . 253 -
19. Für 12 Personen zu 12 Speisen nebst 8

Teller . 256.
24. Für 12 auch 18 Personen wie vvrber . 256 -
28. Wie oben nebst 4 Teller zum Auöwechseln,

auf einmal aufzusetzen . . . 259 -
>— 29. Für 18 Personen zu 9 Speisen und 8 Teller

auf englische Manier . . . . 262.
— 30. Für 24' Personen zu 18 Speisen, wovon2 zum

AuSwcchseln gehören nebst 8 Teller auf fran¬
zösische Art . . . . - 262.

6 . Faften -Tafelzettcl.

1. Für 12 Personen zu 6 Speisen, allzeit 3 zu 3 aufzusetzcn
für das ganze Jahr . . . . . .

2. Für 12 Personen zu 9 Speisen allzeit 3 zu 3 zu geben. .
3. Für 12 Personen zu 9 Speisen wie oben . .
4. Für 12 Personen zu 12 Speisen . . . .

Seite

251.

253.
255.

259.

261.

263.
263.
264.
264.

»

»
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