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I . An Suppen.
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Gule Fleischbrühe oder Bouillon , nebst einem Tafelstück
Rindfleisch für 12 Personen zu kochen.
Suppen auf bürgerliche Art.
Juösuppc ( Schüsuppe ) auf einen Fleischtag
sonen.
Echüsuppc mit Rei6.
Legirte Kraulcrsuppe ( im Frühjahrs.
Erbsensuppe ( auf einen Fasttags.
Panadesuppe.
Krebkpanadesuppe sauf einen Fasttag ) .
Blanke Krebssuppe ( aus herrschaftliche Art ) .
Grüne Sparpelsuppe ( herrschaftlich ) . .
Schwarze Brodsuppe ( herrschaftlich ) .
Fastensuppe vom Reis.
Legirre Milchsuppe ( auf einen Fasttag)
Lebcrcoulissuppc ( herrschaftliche ) .
Weiße Coulissuppe ( herrschaftliche ) .
Consommcsuppe (nach höherem Gout,
Nudelsuppe . . . . .
Kleine Fleckchensuppe.
Eerstcnschleim ( eine Nachtsuppe ) .
Eyergcrsie . . .
Suppe von weißem Brod mit Eycrn.
Sagosuppc mit Milch.
Sogosuppc mit Wein.
Iuö - oder Echüsuppc.
Erbsensuppe von Fischrogen.
Murzelnsuppe ( auf einen Fasttag ) .
Durchgetriebcne Linsensuppe.
Schwarze Brodsuppe ( auf einen Fasttag ) .
Legirlc Weinsuppe.
Kaffesuppc.

tcrrschaftlich ) .
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Chokoladesuppe . . . . .
Eingeträufelre ( eingctropfte ) Luppe.
Grüne Hadersuppe . . . . .
Haderschleim . . . . . .
Braune Coulis - Suppe ( liunt § oul)
polare a 1 V̂rllrizuine ( Luppe von mehreren
Macaronisuppe ( auf italienische Art.
Geriebene Kastaniensuppe.
Braune Luppe ( auf gut bürgerliche Art zu m
Kräulersuppe ( im Frühjahr zu machen ) .
Suppe auf eine andere Art.
Kräurersuppe mir Wurzeln.
Luppe n »ir Wurzeln ohne Kräuter.
Wirsingsuppe.
Weiße Rüdensuppe.
Reissuppe mir grünen Erbsen.
Luppe mir Wurzel.
Legirtc Suppe.
Erbsensuppe . . . . . .
Erbsensuppe ( auf bürgerliche Art mit Wurzeln
Ordinäre ( gewöhnliche ) Erbsensuppe
Luppe mir Krautern.
Fischsuppe.
Schwarze Bredsuppe.
Eden dlese auf eine andere Art.
Gute Brennsuppe zu machen.
Milchsuppe.
Milchsuppe auf eine andere Art.
Lebcr -Eoulissuppe auf bürgerliche Art.
Weiße Rüden Eoulissuppe.
Wirsingsuppc auf bürgerliche Art.
Weiße Eoulissuppe auf bürgerliche Art.
Ehampignonsuppe . . .
Kalteschalc.
Ehampignonsuppe auf eine andere Art.
Luppe mir Karfiol.
Ehampignonsuppe auf eine andere Art^
Grüne Luppe auf einen Fasttag . .
Macaronisuppe.
Macaronisuppe auf eine andere Art . .
Erbscndrühe zuzubereiten auf einen Fasttag , wovoi
stenö die Fastenspeisen und mehrere Luppen bereite
den müssen . . . . ' .
Geschnittene oder geriebene Luppe alü Nachtsuppe.
Eoulissuppe von Feldhühnern.
Painadesuppc von schwarzen Vrode.
Hadergriessuppe zum Nachtessen.
Klare Hopsensuppe . . . . , .
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Srito.
Suppe von kleinen Zwiebeln . 3 t.
Suppe von kleinen farcirtrn Semmeln . . . 32.
Vogclcouliösuppr . . " . . . . . . 33 .
Schncckensuppe an einen Fastrag . 33 .
Froschsuppc an einen Fasttag. 34 .
Lclleriesuppe an einen Fastrag. 34 .
S clleriesuppe auf eine andere Art . 35 .
Weiße Bohnensuppe an einen Fastrag . . . . 35.
Couliösuppr von grünen Kernerbsen . . . . 36.
Suppe mir Portulak . 36.
Consonimrkrafrbrühc zu allerhand Speisen . . 37 .
Glace Glaß. 37 .
Kreböbuner . 38.
Jus (Schü ) für Herrschaften anzusetzen . . . 39.
Braune Coulis . 39.
Vechameilc , herrschaftlich . 40.
Ollia Oille , ( rinc 8 orlc «1c iOotage ) auf herrschaftliche
Art zuzuberelten . . . . . . . 40.
Ordinäre Olliä . . . . . . . 42.
Weiße Coulis oder Sauce welche man zu allen Gemü¬
sen gebrauche » kann , aut bürgerliche Art . . 42.
Weiße CouliS auf herrschaftliche Art . . . 43.
Starke Espagnole zu machen . 43.
Coulis von Fischen auf einen Fasttag . . . 44 .
Weiße Coulis auf einen Fastrag . . . . 44.
Ordinäre Fastcnschü ( JuS ) . 44.

H. Einlagen in die Suppen.
KrcbSknödel in eine Schüsuppe . . . .
Grüne Knödel welche in einer weißen Suppe gegeben wer¬
den können .
Knödel von KalbShirn.
Weiße Knödel von Kalbfleisch , welche auch zu einer Farce
von Wirsing und weißen Kraut gebraucht werden können
Kleine gebackene Erbsen auf einen Fasttag
Knödel von gebrühten Teig . . . . .
Gebackene Knödel.
Krebsknödel auf eine andere Art . . . .
Knödel von Kalbfleisch.
Kleine Knödel von Salm . . . . .
Weiße Knödel von Hechte . . . . .
Französische weiße Fnroeknödel.
Lcberfarce in JuS ( Schüsuppe ) .
Fleischknodel ^Klößchen ) in die Suppe
Knödel auf eine andere Art . . . . .
Semmelknödel . . . . . . . .
Nocken . .
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Eicrkreine ("Eierkram zur Schüsuppe .
Krauterkreme in Suppe auf einen Fast - oder auch Fleischtag 51.
Gebackene Knödel oder die sogenannten Spätzchen zu einer
weißen oder Schüsuppe . . . . .
Kleine Knödel von Bratwürsten zu einer JuSsuppe
AndouillerreS von Bratwürsten , d. h. kleine Wurst , so
dick und lang als ein kleiner Finger , in eine braune Cou-
liösuppe zu gebrauchen . . . .

23 . Gebackene PrieSchen ( Drüsen , gewöhnlich Prießlein ) in
Flcischsuppe.
Weiße Knödel oder Spätzchen vom Hühnerfleisch
Knödel von Karpfen in "eine Fasiensuppe
Grießklööchen .
Kleine Klößchen in einer Fastensuppe
Rothe Knödel von Krebsen . . . .
Einlage von Kalbshirn in die Suppe . . .
Einlage von Gebackenem in die Suppe
Gebackener Karfiol in eine Krebs - oder Schüsuppe zu ge
brauchen . . 56.

III . Ilors (I ''06UVL ' 6K odcv Beiessen
Butkerteig für 12 Personen . . . .
Kleine Salpikonpasterchen , herrschaftlich
Austernpastete.
Markpastetchen.
Mürber Teig zu Riseten statt Pastetchen zu gebrauchen
Mürber Teig für große Riseren auf andere Art

7 . Kleine Krebspasterehen auf deutsche Manier
Kleine Reispastetchen.
Butterteig auf eine andere Art
Butkerteig abermal auf eine andere Art
HachiSpasterchen.
Spanischer Leig zu kleinen und großen Pasteten.
Gestürzte Ragoutpastetchen / . . .
Vogelcremepasterchen.
Kleine Pastetchen auf eine andere Art
lkloi-8 «I'otuivl 'es vom Reis statt Pastetchen

17. tl 'oeuvra , Schweizer Omelettes statt Pastetchen zu
tteben .

Ikor8 ll 'oouvre von GanSleber . . . . .
Hor8 d 'ot'uvi '6 von einer GanSleber auf eine andere Art
lkoL'8 tl 'oouvre von einer Gansleber auf eine noch ande
re Art.
tIol -8 i!'<wuvre von Vögeln.
l l̂oi-8 von Vögeln auf eine andere Art
Hoi '8 tl 'oouvre von Feldhühnern . . . .
Ilors tl 'oouvre v . kleinen sarairten Seiiimeln m. Kre^Sbutter
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Seite.
Hors ä 'oeuvi -e , oder EroquctS vom Gekröse . 71.
Ilors st'oeuvre von Karpfenmilch , auf einen Fasttag 72.
Kleine CroquelS auf eine» Fasttag . . . ' 72.
Riseten vom Butterreig mit einer Zaree von Fischen auf
einen Fastrag . . . . ' . . . 7 z.
Ilors et'oeuvre von einer. Rehleber . . . 73 .
Ilors et'oeuvro von Salm . . . . . 74.
Hors el'oouvro von Salm :> la I^insenr . . 74 .
Ilors el' oouvre von Ganslebcr noch auf andere Art 75.
Hors «I'oeiivre ; von Wildpret u . Trüffeln in Kapseln , h. 75.
Pastetchcn von Salm , herrschaftlich . . . 75.
Ilors tl 'oeuvre vom Gekröse im Schmalz ausgebacken , bürg . 76.
Ilors «i 'oouvre von sareirlen Omelettes mit gerührten
Eiern statt Pasteten . 76.
Ilors st'oauvre von gebackenen Eiern . . . 77.
Ilors O'oeuvre , Omelettes , Reis , Soufflee (Auflauf ) 78.
Hors äoouvro von keinen Wü >sichen von Bechamelle , h. 78.
Ilors ,1'oeuvre von kleinen Würstchen auS Kalbfleisch 79.
Hors el'oeuvre von Kalbshirn , bürgerlich . . 79.
Ilors ä 'oouvre von kleinen Andouille » von Priesen und
Gaumen . 80.
Frankfurter Pastetchcn . 80.
Ilors chouvro von Priesen in Oblaten gebacken . 81.
LammSkarbonade im Butierteig starr Pasteten zu geben 81.
Ilors el' oouvre in Kapseln statt Pasteten . . . 82.
Hors ,1' oeuvre von Küheuter im Schmalz gebacken . 82.
Ilors el' oeuvre von Schnepfen in Kapseln , herrschaftlich 82.
Hachiöpastetchen auf einen Fastlag , herrschaftlich . 83.
Spanferkelchen gebraten , welches statt Pasterchen gegeben wird 84.
Hors il' oeuvro von einem gebackenen Eonsomme . 84.
Ilors et' oeuvre von Espagnole , welches im Schmalz aus-
backcn wird , herrschaftlich . 85.
Ilors tl' oeuvre von gebackenen Kalbsohrcn mit einer Farre,
herrschaftlich . 85.

Ilors tl' oouvre von Rückenmark mit Parmesankäse statt
Pasteichen zu geben. 86 .
Ilors et' oeuvre von einem gebackenen Bechamelle , herr¬
schaftlich . 86 .
Ilors el' oeuvre von schweizer Omelette mit einem Salmi
von Schnepfen (staut gout ) auf eine andere Art , herr¬
schaftlich . 87.
Ilors lt' eouvre von Omelette eines gebackenen Bechamelle
auf eine andere Art. 88 .

. Verschiedene kleine Würste welche man statt Hors
ll' ouvres auch zum Gemüße gebrauchen kann.

Würste von Hechten 4» O 88.
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Seile.
-Würstchen von Salm , herrschaftlich. . . . . 89.
Würste von Weißfischen, bürgerlich . . . . 89.
Würste von einer Fischotter , auf Fleisch- und Fastlage zu
gebrauchen . 90.
Würste von einer Ziege oder Geiße . . . . 90.
Würste von Kapaunen , auf eine andere Art . . 91.
Würstchen von Rehkietze (Mehkalb ) . . . . 91.
Würstchen von Karpfen und Champignons . . 91.
Kleine Würste von Karpfenmilch . . . . 92.
Würste von Labberdan und Sardellen . . . 92.
Krauttvürste , herrschaftlich . 93.

vre oder als Beilage zum Gemüße geben kann . 94.
Würste von rochen Wildprer . 94.
Lammöwürste , auf herrschaftliche Art . . . 94.
Bratwürste von einen Spanferkel . . . . 95.
Würste von Hammelfleisch . 96.
Lebcrwürstchen auf herrschaftliche Art . . . 96.
Leberwürste mit Schweinöblut . 96.
Würstchen von Feldhühnern , auf herrschaftliche Art . 97.
Kleine Würstchen von Priesen . 97.
Krebswürstchen von Hechten, herrschaftlich . . 98.
Kleine Bratwürste von Rindfleisch . . . . 98.
Grüne Würste von Kapaunen auf Herrschaft!. Art . 99.
Brarwürstchen von Fasanen , herrschaftlich . . . 99.
Würste von einer GanSleber , herrschaftlich . . 99.
Würste von Rehleber mir Blut . . . . . 100.
Würstchen von jungen SchweinSnicren . . . - lOl.
Würstchen von KalbSbirn . 101.
Geselchte oder geräucherte Knackwürste . . . 102.
Preßwürste . . . . . . . . 102.
Lcberwürste zu machen von Spanferkeln . . 102.
Gekrösewürstc zu machen . . . . . 103.

V . Rindfleisch auf verschiedene Art zuzubereiten , und
auf die Tafel zu geben.

Englischer Bratcn auf Herrschaft!. Art für 12 Personen 104.
Rindfleisch im Ofen . 104.
Rindfleisch mit Wurzeln , daü ist das sogenannte Wurzcl-
flcisch, herrschaftlich . 105.
Hirschziemer (gewöhnlich Aänicr) mit einer Kruste und
süßen Brühe . - 106.* *

Lendenbraten , herrschaftlich . . . . . 107.
Döckelfleisch (eingedöckelreS, gebeiztes Fleisch) auf herrschaft¬
liche Art . 108.
Englischer Braten für ein AuSwechselsiück . . 108.
Rindfleisch als ein AbwechselungSsiück nach deutscher Litte 109.
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9 . Starker Nicrenbraten auf englische Art , als Auöwcchselstück 110.
10 . Kalbsvienel am Spieß gebraten , welches für cinAuswcch-

selstück gegeben wirv . . . . . . 110.
11 . Kalbsvienel mit Bechamellc gum Auswechseln . . 111.
12 . Marin .ner Lendenbraten auf eine andere Art , herrschaftlich 111.
13 . Rostbraten . 112.

14 . Ordinäres gesottenes Rindfleisch mit Meerrettigübcrzug 113.
15 . Wurzelfleisch , herrschaftlich . 113.
16 . Gesottenes Rindfleisch mir einem Uebcrzug von Reis und

Parmesankäse , herrschaftlich . 114.
17 . Lendenbraten auf eine andere Art . . . . 115.

18 . kol -uf r» Is Aloela , bürgerlich . 116.
19 . Rostbraten auf Wiener Art . 117.

VI. Sauxcn , welche als Beilagen oder Zuge
Hörungen zum Rindfleisch gegeben werden.
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Sardellenbutter.
Charlottensauce . -
Sardellensauc 'e, welche man zu einem gesottenen Rindfleisch
gebrauchen kann.
Hachissaucc zu einem gedämpften Rindfleisch , Herrschaft !.
Iwiebelsau 'ce , bürgerlich.
Frische Kukummern - ( Gurken -) Sauce , herrschaftlich
Kleine Kapcrnsauce , welche man zu einem Rostbraten oder
auch zu einen Lendenbraten geben kann
Champignonssauce , herrschaftlich . .
Morchelsauce zu einem gcbeitztcn Rindfleisch
Trüffelsauce zu einem Hirschziemer herrsch.
Kartoffel, / in einer Charlottensauce , zum Rindfleisch
geben , bürgerlich.
Senfsauce , herrschaftlich . . . .
Süße Senssaucc , bürgerlich . . . .
Warmer Meer/emg zu einem gesottenen Rindfleisch
Kalter Mccrrettig . . . . . .
Kalke Faseolen (Zaselcn ) zum gesottenen Rindfleisch
Englischer Senf zu machen , zum Rindfleisch oder a
Speisen zu geben.
Süßen Senf anzumachen . . . -
Rothe Rüben cinzumachen , die man zum Rindfleisch
geben kann . . . . . . .
Kleine Gurken einzumachen . . > -
Sauere Rahmsauce zu einem gedampften Rindfleisch
Olivcnsauce zu einem marinirte » Lendenbraten .
Grüne Butter von Schnittlauch . . .

Eingemachte Champignons kalt zum Rindfleisch
Sardellen zum Rindfleisch . -
Heringe als Zugehör zum Rindfleisch
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VH. Art und Weift die Gemüse gut zuzurichten.
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43.

Kohlrabigen,üßc , bürgerlich . . . .
Wirsinggcmüße , bürgerlich . . .. .
Kohlrabi mir Bechamclle , herrschaftlich
Weißes Kram , bürgerlich . . . .
RotheS Kraut , wie eS in Franken wachst , bürgerlich
Grüne Erbsen zu kochen . . . .
Grüne Bohnen (Faselen ) zuzubereiten
Hechlkraut für 12 Personen , herrschaftlich
Sauerkraut , bürgerlich.
Knebel statt eines Gemüseü für 12 Personen bürgerlick
Kreböknödel als ein Gemüse zu geben , auf Herrschaft !.
Knödel auf Huttenische Manier
Sogenannte gebackene Kartoffel von welchen man kle
Knödel machet , auf Huttenische Manier
Hcfenknödel auf einen Fasttag , bürgerlich .
Knödel mit Schinken
Speckknödel
Kartoffelknödel , bürgerlich.
Griesknödel , bürgerlich
Spinat zu kochen , bürgerlich
Karfiol zu kochen , bürgerlich
Sauerkraut mit gebackenen Feldhühnern , herrschaftlic
Gefüllter RindSmagen auf bürgerliche Art.
Stockfisch auf einen Fasttag auf bürgerliche Manier
Fareirter Stockfisch . .
Linsen mir fareirten Heringen auf einen Fasttag
Reis mir Kapaunen oder alten Hühnern .
Nudel mit alten Hühnern ober Kapaunen .
Heidel mit Lcbcrwürste . . . . .
Bayerische Rüben auf Huttenische Manier
FareirrcS weißeö Kraut.
Gebackenes Kraut oder sogenannter KrauSbraten , auf
und Fleischrage zu kochen . . . .
Süßcö weißes Kraut
Gedampftes süßcö weißcS Kraut
Sauerkraut mit Hechte und Austern , herrschaftlich
Sauerkraut mir Heringe auf einen Fasttag , bürgerlich
Gefüllte Kohlrabistücke , bürgerlich
Gefüllte Zwiebel , bürgerlich
Linsen mir Bratwürsten , herrschaftlich
Fareirter Wirsing mir Faree von Bratwürsten
Weiße Bohnen mit fareirten Heringen
Portulak mit kleinen FiletS oder Fricandau alö ein L
ment (zum Einschieben ) .
Portulak aus eine andere Art . . . .
Gemüse auf Niederländer Art . . . .
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Faroirler Lakluk - ( Lattich ) Salat
Laktuk auf eine andere Art
Blau - oder Winkerkohl , bürgerlich
Blau - oder Winicrkohl gedämpft
Artischocken auf dem Rost , auf eine andere Art
Gelbe Rüben zuzubcreiten
Weiße Rüben gedünstet , bürgerlich .
Bayerische Rüben nach diesiger Art , bürgerlich
Spargel auf bürgerliche Art
Gemüße von 'Spargel auf eine andere Art
Artischocken zuzubereiten . . . .
Gefüllter oder farairter Salat .
Gefüllte Sellcriewurzel . . . .
Hoschpot mit Bechamelle , herrschaftlich
Grüner Pflückspargel mit Kcrncrbsen.
Kartoffelgemüße , bürgerlich
Kartoffel auf eine andere Art , herrschaftlich
Faroirie Zwiebel auf eine andere Art , Herrschaft
Spargel mit Kalbsprießen
Spargel auf eine andere Art
Hopsen mit Lammskarbonnadc .
Hopfengcmüße auf eine andere Art
Gefülltes Krallt , bürgerlich
Sellericgcmüße , bürgerlich
Hoebpot auf Huttenische Art .
Gefüllter Stockfisch auf eine andere W
Stockfisch mit Rahm
Laberdan mit Butter
Laberdan mit Buttersauac
Laberdan mit Petersiliewurzel
Laberdan mit Zwiebel
Sellerie mit Bechamelle , herrschaftlich
Sauerkraut mit Fasanen und Trüffel , herrschaftlich
Karfiol und Bechamelle mit Parmesankasc
Grüne Erbsen mit LammSfleisch
Kohlrabi auf bürgerliche Art
Kohlrabi ohne das Grüne , auf bürgerliche
Kohlrabi auf eine andere Art .
Kohlrabi noch auf eine andere Art .
Broccoli , ( die frischen Sprosten an den
Kohlstauden ) auf italienische Art
Sellerie mit Lammfleisch .
Sellerie auf Hühnerkammart .
Sellerie auf EhampignonSart .
Sellerie frikastirt . . . .
Weiße Rüben mit Schweinsfüßcn und Ohren
Bayerische Rüben mit Kastanien
Wirsing mit Feldhühner , SchwcinSfnöchclchtn und gesclch-

cise, nach Wiene

im Ofen krustirt

Art
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Art
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21.
92.

93.
94.
95.
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97.
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89.
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Stitk.

ten Fleisch , hcrrschaftlich.
Weißes Kraul mit Rahm . . . . .
Weißes Kraul in der Braise mir Schinken , auf eine an¬
dere Art.
Weißes Kraul , bürgerlich.
Erbsen auf böhmische Art . . . . .
Sauerkraut mit Schnecken , auf Siebelsche Manier .
Berlornc spochirle ) Eier mit Bechamclle stall eines kn-
tremc -ts ( 2' eigericht zum Einschieben ) oder eines abgr-
sonderlen Gemüses zu geben.
kinscn mir Feldhühner.
Llitre -mots ("Beigcricht von Trüffcs)
Fareirrer Laberdan.
Zuckercrbsen aus herrschaftliche Art . . . .
Auckercrbsen auf bürgerliche Art . . . .
Einen KalbSmagen zu füllen , bürgerlich .

173.
174.

175.
175.
176.
176.

177.
178.
178.
179.
179.
180.
180.

VUl . Beilagen zum Gcmüße.
Karbonnude von Kalbfleisch . . . . .
Gebackene Karbonnadc . . . . . .
Schweins -Karbonnade.
Kalbsleber zum Gcmüße.
Kalbssüße zum Gemüße.
Gebackene Kalbssüße aus andere Art
Hübner und Tauben zum Gemüße auf andere Art zu backen
Gebackene Kalbsohren.
Gefüllte KalbSobren.
Gebackenes Kalbsgekröse . . . . . .
Gebackene Schweins - oder Kalböohren auf eine andere Art

181.
181.
182.
182.
182.
183.
183.
183.
183.
184.
184.

Gebackene Küchlein ^ kleine Kuchenan  Fasttagen zum Gcmüße 184.
Küchlein von kalten Braten . . . . . 184.
Küchlein von Ganslebcr . 185.
Bratwürstchen ohne Darmer auf jedes Zugemüße . 185.
Würstchen vom Netz . 185.
Würstchen von kalten Braten . . . . . 186.
Gebackene Bratwürste . 181) .
Gebackenes von Karpfenmilch . 186.
Gebackenes von Rückenmark . 187.
Gebackenes Melirteü . 188.
Kalbskarbonnade in Papier . 188.
Kalbükarbonnade auf eine andere Art . . . 189.
Bouquets von Kalbfleisch als Beilage zum Gemüße . 189.
Bouquets von Schweinefleisch . 190.
Gebackene KalbSschweise als eine Beilage zum Gemußt 190.
Gebackene KalbSschweise mir Bicrteig zu einen Wcinkraut 190.
Gebackene Ochsengaumen als Beilage zum Gemüße . 191.
Ochscngaumen mir Wcinteig im Schmalz gebacken . 191.
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30 , Bouquets von Hechten als Beilage zum Gemäße , auf

«inen Fastlag . 191.

14.
15.

16.

17.

18.
19.
20 .
21 .

26 .
27 .
28 .
29 .
30 .
31 .
32 .
33 .
34 .
35 .
36 .
37 .
38 .
39 .

IX . II.-,Fonts (Eingemachte ) .
Ochsenzunge mit Sardellen , bürgerlich
Ochsenzunge mit Rosinen , bürgerlich . . . .
Junge Gans (sogenannte ) in der Brühe .
Junge Gans mit Blut . . . .
SchwcinS -Nicren in der Brühe . . . .
Schweins -Nieren mit Senf . . . . .
Schweins -Nieren auf dem Rost . . . .
Schwcinö -Karbonnade in der Brühe . . . .
Schwcins -Karbonnadc auf dem Rost
Gedampfter KalbSschlegcl auf ungarische Art
Gefüllte Kalbsbrust auf Wiener Manier , bürgerlich .
Eingemachtes Schaf - oder Schöpsenfleisch mir Kukum-
mern oder Gurken . . . . . . .
Echöpscnschlegel in der Brühe.
Schöpsenschlegcl auf Wildpretart , herrschaftlich .
Lnti -öo sarcirte frische Kukummcrn ( Gurken ) wie Frikando
(kHeanäosu ) , auf herrschaftliche Art
Weiße Brühe (8auoo ) von Ausiern , welche man zu jun¬
gen Hühnern und Kapaunen gebrauchen kann .
Schafsschlegel auf eine andere Art wie einen Wildpret-
schlegel zuzurichten.
Ordinärer Schweinsschlegel auf Wildpretart
Wildpret oder einen Hasen zuzurichten
Junge Hübner in der Brühe (8auo .o).
Frikassirte Hübner . . . . . . .
Kaltes Lntröo auf bürgerliche Art für 12 Personen .
Junge Hühner mit Wurzel . . . . .
Kreböhühncr.
Gefüllte Hühner auf eine andere Art
Hübner auf den Roft.
Tauben in der Brühe s8a »oo) für 12 Personen
Tauben in der Brühe ( 8a » <-.o) auf eine andere Art .
Kapaun in der Brühe (8ruioe ) auf Wiener Art
Wilde Enten.
Wilde Enten auf eine andere Art . . . .
Schnecken in der Brühe (8s »eo ) . . . . .
Karpfen schwarz gesotten . . . . .
Karpfen mit einer Kapcrnbrübe . . . .
Karpfen mit einer weißen Brühe . .
Karpfen auf den Rost . . . . . .
Gefüllte Karpfen.
Barsche mit Petersilie.
Hecht in der Brühe . . . . . .

192 .
192 .
193 .
193 .
193 .
194 .
194 .
194 .
195 .
195 .
196 .

197 .
197 .
198 .

199 .

200.

200 .
201.
202 .
203 .
203 .
203 .
204 .
204 .
205 .
205 .
206 .
206 .
206 .
207 .
208 .
208 .
209 .
209 .
210 .
210 .
211 .
211 .
212-



xxtll

40.
41.

42.

43.
44.

45.
46.
47.
48.
49.
50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57.

58.

59.

60.
61.
62.
63.

64.
65.
66 .
67.
68 .
69.
70.
71.
72.

73.
74.
75.
76.

77.

Seite.

Ragout von Aal . . . . . - . . 212.
Untre « von Frikando (Urieanäeau ) mit Sattel -Krebse,
herrschaftlich . 213.
Untres von Schwarzwildprct , mit einer Haclil8 -8auee
(Brühe ), herrschaftlich . . 214.
Kleine Roladen von Kalbfleisch mit einer Krebsbrühe 215.
Rouletten , oder gewickeltes Kalbfleisch auf eine auderc
Art , bürgerlich . 216.
Ragout von geklopften Kalbfleisch , bürgerlich . . 216.
Geklopftes braunes Kalbfleisch mit Sardellen . . 2l7.
Ragoui -BouquclS von Karpfen , bürgerlich . . 217.
BlanketS (klsnezuets ) von Rindfleisch , bürgerlich . 218.
LammSkarbonnadc maökirt . . . . . 219.
1' ammskarbonnade mit englischer Brühe . , . 219.
Karbonnade von Kictzchcn oder jungen Geißen . 220.
Ochsengaumcn -Rolade . 220.
Ochsengaumen mit Krusten . 220.
Ochsengaumen grillirt . 221.
Ochsengaumen auf Hübnerkammart . . . 221.
Ragout -BouquetS von Kalbfleisch , bürgerlich . . 222.
Ragouk -BauquetS von Schweinefleisch mit Trüffeln , für
Herrschaften . 223.
Hirschziemer mit einer Kruste , welcher auch statt Rind¬
fleisch gegeben wird . 223.

Hirschziemer auf eine andere Art , welcher auch statt
Rindfleisch gegeben wird . 224.
Ragout von rochen Wildpret mit Kapern . . 225.
Ragout von Rehleber auf bürgerliche Art . . 226.
Ragout von Kalbspriesen , gespickt . . . . 226.
Ragout -Pasteten von Hasen oder mürben Teig zu ma¬
chen, welcher zu mehreren Pasteten zu gebrauchen ist 227.
Junge Hühner mit grüner Brühe , bürgerlich . . 228.
Zunge Hühner im Teig . 228.
Junge Hühner auf deutsche Art . . . . 229.
Hühner in Marinade . 229.
1'eberkuchen statt Ragout . 230.
Ragout - Schleiden auf eine andere Art , bürgerlich . 231.
Ragout von Geißen mit Kartoffel . . . . 232.
Untre « von wilden Enten ä la linseur . . . 132.
Untre « von Rohrdommel ( Rohrduun ^), welche aus einen
Fasttag gegeben werden kann . , . . . 233.
Ragout von Forellen . 234.
Ragout von farsirten KalbSfüßen . . . . 234.
Ragout von Dirk - oder Auerhahn . . . . 235.
Ragout von jungen Tauben ä la Urem « in Schmal;
auSgebacken , daS auch stakt Pasteten gegeben werden kann 236.

Liitröa von jungen Hühnern ä 1a Lrsise auf andere Art
herrschaftlich . 236.
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78 . üirtree von Blassen aus einen Fasttag . . . 237.
79 . Lntree L I» Lsosloppe von Kalbfleisch . . . 237.
80 . Ragout von Feldhühner » auf eine andere Art , Herrschaft !. 238.
81 . Ragout von kleinen Roladestückchen von Wilvprer . 239.
82 . Kaltes Lntree von SchweinSkopf . . . . 239.
83 . Junge Tauben ä I» ltraise mit KrebSbrühe . . 239.
84 . Ragout von Fröschen . . . . . . 240 . .
85 . Kaltes Lntree von Tauben . . . . . 240.
86 . Braune Brühe (8 »uee ) auf bürgerliche Art . . 24t.
87 . Eingemachte KalbSlunge , bürgerlich . . . 241.
88 . KalbSlunge mit feingeschnittenen Krautern , bürgerlich 242.
89 . KalbSlunge auf Morcheln -Art , bürgerlich . . . 242.
90 . kungenbrei . . . . ' . . . . 242.

1/
92 . Kalbsleber mit Butter . 244.
93 . Kalbsleber in der Brühe . 244.
94 . Leber mit Blut . . . . . . . 244.
95 . Leber mit Krautern . 245.
96 . KalbSgekröse in weißer Brühe . . . . 245.
97 . Gekröse in brauner Brühe , bürgerlich . . . 245.
98 . FrikafsirteS Gekröse . 246.
99 . Eingemachte Kalbsbrust , bürgerlich . . . . 246.

100 . Kalbssüße mir Zwiebel . . . . . . 247.
101 . Kalböfüße mit weißer Brühe , bürgerlich . . . 247.
102 . Kalbssüße aus dem Rost , bürgerlich . . . 247.
103 . Kalbskopf ih der Brühe , bürgerlich . . ^ 248.
104 . Kalbükops in weißer Brühe , bürgerlich . . . 248.
105 . Kalbskops auf dem Rost zu grilliren . . . 248.
106 . Hirnbofdfen zu machen , bürgerlich . . . . 249.
107 . KalbSkarbonnadc in der Brühe . . . . 249.
108 . Karbonnade mit weißer Brühe , bürgerlich . . 250.
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