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Bweiter Aubang.
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uter{chicdliche Tafeljettel
fowodl Fleifh= ald Fajtenfpeifen auf Frubling,
Sommer, SHerbft und Winter
cingerichtet.

Grfte Anmerfung. G8 befinden fich im  gegenmwartigen Kod)=
buche mebrere €peifen alg in den Lafelzetteln angemerft find,
¢6 wird demnach die fernere Auswabl und Abdanderung der 2Will-
Fibr Der Herrn Koche und Kddyinnen tberlaffen.

Jweite Anmerfung. Die vor ieder €peife fiebende 3abl,
meiftentbeils 1, 3. B, im Zafelyettel (N* 1.) 1. Flare Hoptens
fuppe , 1. Hacbispafterchen 1 bedeuter tmmer eine Sdufiel
mit Flarer Hopfenfuppe, ¢ine Ediffel Hachispaltetchen; wenn
dic abl cthwas anderes alé Schuffel angeiger , fo ift 8 inmer
beftimme, 3 V. im Tafelzetrel (N® 1.) beift e weiter unten:
5 Teller Deffert; daber it aud)y nach) der Jabl 1 tmmer ein
VPunfr (), nicht aber nach Sablen, die fid) auf envad anderes
besteben,

A. Fafelzettel auf dad Frubjabr und den
Sommer gerictet.

N2 1. Gie 12 Perfonen ju 6 Spcifen allejelt
J 3 3u geben.

1. flave Hopfenfuppe.
1. Hadyispaftetchen.
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1. Bodelfleifh mit Sugehoir.

1. Gemife, Koblrabi mit Beilage, Karbonnade.

1. NRagout, frifaffirce Hiubner.

1. Draten, ARebf{dhlegel ; — Salat abgefondert. —

o Teller Deflere, als: 1 mic fleinen Brode oder Manbdeledrt-
chen (weil Det-diefen Jettel Feine andere Bacferei ). 1 mit
Disquit. 1 mit andeven Confect nebft 2 Tellern DOft, als
Kirfdyen, Crdbeeren, Weidh{eln 2,

N= 2, $ur 12 Perfonen u 6 Spcifen auf die
namlicdye lvt.

1. Dlanfe K'vebsfuppe auf bevefchafiliche Avt.

1. fleine Reispaftetchen.

1. Rindfletfdh mic Sugebor.

1. ®Oemufe, (Fafeolen, Bobnen) mit Beilage von Vocdelsungen.

1. Ragout, Kalbsfarbonnabde.

1, Braten, junge Hubner. — Aepfelcomrote abgefondert, -
5 Leller Oeffere als: 1 mit Linfenteigbackeri. 1 mit ‘Bisquit
oder Anisbrod. 1 mit Mandelconfect. 2 mit Obft.

N= 3. Fur 12 Perfonen 3u 6 Spceifen allseit
o 413 3 geben.
1. legivte Krauterfuppe.
1. Diartpaftetchen,
1. Aindfleifch mit Sugehor,
L. Gemife, ©pargel mit Beilage von gebadenen jungen Hithnern,
1. NRagqout, ﬁf’Llh
e

Draten von jungen Hafen ; — Salat abgefondert. 5 Teller
Deffert.

N= 4. Sur 12 Perfonen ju 6 Speifen.

1. griine Sparqelfuppe.
1. tleine Krebspaftetchen.
i. gefottenes Rindfleifch mit Suqgehor,
o Oemufe, Wirfing mit Veilage von Karbonnade von Kalb-

ﬂl.i}l[}
Ragout von jungen Hubnern und Wurzeln.

L Braten , E..nn.n — Compote von %ftcl}]dn oder Kirfchen
abgefondert, — 5 Leller Deffert.
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N 5. Siie 12 Perfonen 31 6 Speifen.

1. 2Wirfingfuppe mit vothen Knodeln von Krebien.

1. Hors d'ocuvre von Gefrdfe in Sdymaly gebacfen,

. Rinvfleifch, Yenbenbraten mit humu ‘uu[u.

1. Gemife, qrime Dobnen mit Beilage von geraudyerten Juns
qen und ”"*mrmluﬁ.‘uh
NRagout, Kalbfleifch mit Champignons.

1. Draten, junge Gans. — Weidy{elcompote abgefondert, —
o Leller Deffert.

N2 6. §ur 12 Lerfonen 3u 6. .Spetfen.

1. Srduterfuppe mit weiffen Knodeln von Kalbflerfd).
1. offene "hmamtpﬂhrL[}ul
1. Bouf & Ia Mode mit frifcher Sufummernbrube.
1 (‘-‘f'l.m ife, Kernerbfen mit qelben Ruben, und Lammsfife mit
Deilage von gebactenen Kubeuter.
MNagout von jungen Lauben.
Kalbsfchleael oder Jierenbraten ; — Salat abgefondert. —
0 Leller Deffert.

N7, i 12 Perfonen 3u 9 Spcifen 3 3u 3 ju geben.

hi;mnue Brodfuppe mit Dratwurite.

Pors 0 oeuvre von Nictenmart mit Parmefantale.
gefottenes NRindfleifc) mit Sugebor.

Gemufe, K w[w[m{u mit Kalbsboufecs.

Ragout, vothes AWildpret,

Pudding von Neis mie Kivfchen oder Weid)feln.
DBraten, junge Hubner.

Compote von DMustatellerbivnen.

. Baderei, Drodeovte. — 7 Teller Defjert.

2 8. Fir 12 Perfornen ju Y Speifen 3 ju 3 ju geben.

L[mn.plqlmnhlpp&
'L Hors docuvre, Lammsfarbonnade im Dutterteig.
. Nindfleifch mit Wurzeln und Jugebhor.
. Ruckerecbien mit ‘Ahﬂﬂ;t gebactener Kalbsfuge.
l Rogout, Hed)t.
. Meblfpeife, Weich{elfuchen.
Rebbraten.
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1. Gelee von Araf, — Salat abgefondert.
1. Bacerei. — 7 Teller Deffert.

N9, Sur 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 ju 3 ju geben,
1. Neisfuppe mie qrimen Sebfen.

1. gefturste Ragoutpafterchen.

1. gefottenes Rindfleifd) mit Sugehdr.

1. Gemife, Spargel mit gebactenen jungen Hibhnern.

1. Ragout von Kalbspriefen glafict.

1. Krveme von Himbeeren.

1. gebratene Enten.

1. Compote von Seadyelbeeren.

1. Dacterei. — 7 Deller Deffert.

N2 10.  Sur 12 Perfonen ju 9 Speijen 3 ju
5 ju geben.

1. Krebspanadefuppe.

1. ©panferfelpaftete.

1. Doftbraten mit Brube und Suqehir.

1. Gemitfe, Karfiol mit Beilage von gebafenen Hibnern oder
Priefen.

1. NRogout von Geifie.

1. DMeblipeife von eingemachten Jobannisbeeren.

1. *Braten, junger wal{dyer Habn.

1. ®elee von Pommeranyen.

1. Dacerei. — Weinfreme obder Hiftens (Hifen- Hagebutten-
Marf) jum jungen walfchen Habn abgefondert. — 7 Teller
Deffert.

N 11, Fur 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 u
3 3u geben.

1. Suppe mit Wurzeln,

1. @.?urﬁ O'oeuvre , QWurfte von Kiege (Jicfe, junge Jiege) oder
Cipe.

1. gefottenes Rindfleifch mit Sugehor.

1. Gemufe, *Pluct{pargel mit Beilage von Schweinstarbonnabde,

1. Ragout von Hubnern mit Knddeln,

1. Braten, junge Hafen.

1. Blanc - manger Blanman{de,
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1. ©cdhinfen.
1. Bactevei. — Salat abgefondert. — 7 Teller Deffert.

N2 12, §ur 12 Perfonen 0 9 Spcifen 3 2u 3
AU geben.

1. Confommefuppe.

1. Hors d'oecuvre von Kubeuter im Sdymaly gebaden,

1. Bodelfleifch mic {ugen Dieerrettig.

1. Gemufe, farfivter Wirfing mit Beilage von gebratener juns
ger Gans.

1. Xagout, Lammyviertel mit fauver RKabmbrule.

1. Raffefreme.

1. gebratene junge Hubner.

1. Compote von Aprifofen.

1. Baderei. — 7 Leller Defjert.

N2 13, §Fur 12 Perfonen u 12 Sypcifen.

Cin Eleiner Auffas in der Mictce. 3 Speifen (Schiufjein) oben,
3 Speifen unten

1. weife Coulisfuppe.

1. Hors d'oeuvre, Croquet von Gefrofe.

1. ordinar (gewobnlic)) gefottenes NRindfleifch mit Meerrettiq
ubersogen famme Sugebor.

1. ®emufe, Koblvabt mit Beilage, Lammswirfie auf berrs
{chaftliche Avt.

1. Cntree, fleine NRolade von Kalbfleifch mit Krebsbelbe,

1. Cntremets, Spargel.

Imweiter Gang.

1. gebratener junger walfcher Habhn.

1. gebratene junge Yafen.

1. Compote von Himbeeren.

1. Kreme von Chofolade.

1. englifdyer Salat.

1. Baderei, — 10 Teller Deffert. 4 mit O0ft. 2 mit Ges
frornen. 1 mit *Bisquit. 3 mit anderem Confeft.

Anmervfung. *Bei dem Auffas werden auf beiden Seis
ten 5 Teller aufgefest.
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N2 14, Gur 12 Perfonen ju 10 Spcifen auf
Dte namlicdhye 2ve.

. Krduterfuppe mit Wurzeln.,

. offene NRagoutpaftetchen.

. Yenbenbraten.

. Hodhe: pot mit Becdhamelle und Beilage. ' — QAW
Kalbsbhirn.

. Ragout von Tauben mit Champignons,

1. CEneremets, Hopfen mit Lammsbouquet.

=
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Imweiter Gang.
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. qebratene Enten.

. JNRebbraten.

. Compote von Phirfchen.

. ®elee von Aral,

. Sdyinfen.

. Bacerei nach Delieben. — Salar abgefondert, — 10 Leller
Deffert.
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N2 15. G 12 Perfonen 3u 12 Speifen auf
Die namliche 2Art,

.- L,
R —————— Y Y J—— e gy e
x

1. blanfe Krebsfuppe.

.- Hors dloeuvre, Jifeten.

1. NRindfeifch mit Sugehor. Reid:

. Ghemiife, - baperifche MNuben mit © gefelchten (gevaudyerten)
Fleifch nebft falten Kalbsbraten.

1. junge Dibner a la Fricassée.

1. pochirte Cier.
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LQweiter Gang.

1. qebratene Gans.,

1. AWBilopretsbraten,

1. Compote von Aprifofen.

1. Gelee von Kovbel.

1. Rolade von Spanferfel mic faucrer Sulje.

1. DBackerei. —. Salat abgefondert jum Wildbpretsbraten, —
10 Teller Deffert. |
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N= 16, Far 12 Perfonen 12 Speifen auf die
namliche 2Art.

Jusfuppe mit Knddeln von gebribrem Teig.
Yors d'oeuvre, Wirfte von Hammelfeifd).
Wurgelfleifcdh mic Sugehor.

Sauerfraut mit Beilage von jungen Hafen.

1. Xagout, Hedht.

1. Qnrremets, Spinat mit Frifando von Kalbfleifd).

1-!
1.
1.

Jweiter Gang.

1. gebadene Hubner.

I. gebratenes Dirfdyfalb.

1. Compote von Weid)feln mit Bisquit oder gebadenem Brod
garnirt.

1. Kreme von Wein a la Royal.

1. ¥efpic mit Grundlingen.

1. Baderei. 10 Teller Deffert.

N 17, Fur 12 Perfonen ju 12 Sypeifen auf
Dte namliche Art.

1. Suppe mit fleinen farfivten Semmeln.

1. Kleine Krebspaftetchen.

1. gefottenes NRindfleifdh mit Sugehor.

1. Oemufe, Kernerbfen und gelbe Riben mit Beilage von
gebacfenen Hubnern.

1. Ragout, Sdhwarywildpret mit bitteren Pomerangen.

1. Cnoree von Kalbs{dyweifen gefpictt.

Imweiter Gang.

1. gebratene wilde Enten.

1. gebratene (eifie.

1. Compote von Eleinen Birnen.

1. Kreme von Caramel.

1. faure Sulze von rothem Wildpret.
1. Baderei. — 10 Leller Deffert.

N2 18, Sur 12 Perfonen ju 12 Sycifen wie oben.

1. weifie Coulisfuppe mit Reis und Parmefanfafe.
16
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1. Sors doeuvre von Kubeuter im Schmaly ausgebaden.
1. Boeuf i la Mode mit Jugebor.
1
1

Knodel mit Schinfen und Sl _ L
 @ntremets von Sauerampfer mit Ochfengaumen auf Hube
nerfammart. |

1. Ragout, Schipfenfchlegel mit Kufummernbrube.

¥
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Iweiter Gang.

qebratene Feldhubner.

. Jtievenbraten,

Saumfod) mit Himbeeren.

gefottene Krebfe. ?

talte Paftete mit jungen DHafen,

Backerei. — Salat abgefondert. — 7 Teller Deffert.

&

i i

N2 19,  Eur 12 auch 18 Perfonent ju 12 Spets
fen nebft 8 Zeller alg namlid

4 bei der exfien und 4 Dei Der gweiten Tradyt.

1l Erfte Lradt.

,' 1. Spargelfuppe.  Kleine Salpifopaftecc)en auf 2 Teller ge-
'ﬂ geben. st 1 1 _
i 1. acfottenes Rindfleifdh abgefonbert gegeben. —  Kobhlrabi

mit Dechamelle und BDeilage als Kalbstarbonnade und Wurft-
chent von Priefen.
Diefe Deilagen werden auf 2 Leller gegeben.
i. gedampfter Kalbsfchleqel auf ungavifcdhe Hrt.
1. Ragout, Hecdht am Spie gebraten.
1. Pudding von *Pommeransen.

b ]

1. E){aqsmr, f]umpul a la Martelote von mebreren E[gi{d?.
forten,

LR it e S

Jmweite Lrad)t.

1. Gntremets, Hopfen mit gebadfenen Kubeuter garnirt.

1. qebratener junger walfder Habn. E‘.mnpﬂtc:: von Apri-
fofen auf 2 eller mit Bisquit oder Crouten (im Edymal;
gebacfencs Drod) garnirt. ;

1. Braten, Nebfchlegel mit cignem Saft. — Salat, abge
fonbdert.

e
B e e e
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1. gefottene Krebfe.

1. Gelee von Marasfi,

1. falte *Pajtece von jungen Dafen. — Kleine Backerei auf
2 ellee. — 12 Teller Deffert, als: 2 von Saft, 2 von

Nabm, 4 mic Objt, 1T mut Bisquit und 3 mit andern

Confefeuven.,

N2 20. '{f;-f'tr 12 aud) 18 Perfonen u 12 Speis
und 8 Zeller mf porhergehende 2rt.

1. Hors 0 oeuvre, grune Wiirfichen von Kapaunen, audh fann
nmn tatt K'apaunen junge Hibner nehmen, fie werden auf
2 Leller gegeben.

1. ¥endenbraten mit Bribe, dann ein gefottenes NRindfleifch
t'lI."ﬁ.]L’I‘L"]ILI.!L

1. grine Fafelen mit ‘”‘m!a ge von geraucherten Jungen und

Yammstarbonnade auf 2 Leller geqeben.

'l. Nagout, Srifando von Kalbfletfd) mict Sattelfrebien.
. NRagout, Barfchen mic Peterfilie.

'I. Cneree, faltes Frifaffe von jungen Hibnern mic Lefpic
ober hmu, Sulse.

Imweiter Gang,.

1. “Reisfuffle.

1. gebratene Cnten.

1. Compore von VDirnen im Scdhmaly gebacken.
. *Braten von Nehfiege oder andern Wildpret.
1. italientfcher ©alat,

|

1. Holade von einer eingebocfelcen Rindsbruft. — 4 Teller,
2 von "“”'ht'ﬂ'uqllirljippml, 2 Dacerei, Brandmandeln. 12
Leller Deffert. 4

N2 21, Fur 12 Perfonen 3u 12 Speifen und 8
Lcller auf vorbhergebende Art,

i 1. Suppe mit Portulad. — NReispaftecchen auf 2 Teller ges
geben.
oftarfer Dtievenbraten auf englifche Ave, Das Rindfleifch
mit Zugehor abgefonbdert.
. Gemife, ‘}Jﬂurffpmgc mit Kernerbfen und Beilage von
16*
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Wifichen von Dammelfleifd) und geraudyerten Sungen, jebe
DBeilage auf cinem Teller gegeben. | 1

1. Gneree von Ocdfenfchweifen mit Truffeln und Morcheln
im Kaftrol.

1. Gntree, junge Hubner a la Braise.

1. Krebsmeblipeife.

— k L
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Aweiter Gang.

1. @ntremets, farficte Swiebeln mic {tarfer Sus. A8
1. gebratene ®ans. Compote von gelben Ruben auf 2 eller.
1. SRebbraten mit feinen naturlichen Saft.

ST e 1 T ) T R N S
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1. Gelee von Biolenfaft oder Kornblumen.

1. wilder Sdhveinsfopf in der Brube. 5 :

1. Bacderei. — 2 Teller mit italienifhem Ealat. — 12
Teller Defjert.

Ne 22, S 12 oder 18 Perfonen ju 12 Spetfen
wie o,

1. DBlanfe Krvebsjuppe. | ;

1. Hors doeuvre, fleine Andouillen von Priefen und Saumen.

1. gefottenes NRindfleifd).

1. Zinfen mit Feldbubnern. e

1. ©pinat mit gebacenen Kalbsfufen. Rt

1. Entree von fchroaryen AWildprer mit einer Hadyisbruhe. —
A Teller, 1 mit Sardellenbutter. 1 mit Kufummern. 1 mit
vothen Ritben. 1. mit Monatrettigen.

Bweiter Gang.

1. @Eneremets, junge TLauben mit Reis und Parmefanfas,
1. qebratene Kapaunen.

1. Compote von Stadyelbeeren. .

1. gefulyter Kreme von Champagnermwein.

1. Weftphalinger Schinfen a la Braise.

1. Salat. — 4 Zeller, 2 mic Jimmetwaffeln. 2 mit Sdynees
ballen. — 12 Teller Deffert.

N2 23, e 12 oder 18 Perfonen ju 12 Spcts
fen und 8 ZLellern wie oben.
1. LebersCoulisfuppe. Hors d'docuvre Wirfthen von Kies
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chen ober Geige auf 2 Teller gegeben, dann nod) 2 Teller
mit offnen Ragoutpaftetchen.

1. Rindfleifd) im Ofen mit Sugebor.

1. 2Wirfing mit [Felohubnern, Sdyweinstnodyen und gefelchrem
Steifch, berr{chafelich.

1. Eleine Rolade von Kalbfleifd) mit einer Krebsbrube.

1. NRagout von rothem Wildpret mit Kapern.

1. Meblfpeife, DNacaronen.

Rmweite Tradht.

1. Kernerbfen mit gebacfenem Kalbsbhirn.

1. gebratene junge Seldbubner mit Ritronen.

1. gebratenes ¥amm.

1. faltes Cntree, Srifaffe, junge Hubner mit Lefpic.

I. DMeblfpeife, Lrifenett, bHerrfchafelich.

1. geraucherte Jungen. — Galat abgefondert. — 4 TLeller, 2
mit gebacfenen Birnen. 2 mic Daderei, als DMandel> obder
Piftazientortchen. — 12 Leller Deffert.

N2 24, Gir 12 oder 18 Perfonen mit 12 Spei-
fen und 8 LTellern twte oben.

1. weifie Rubenfuppe. — Hors d'oeuvre, Fleine Andouillen
von ‘Priefen oder Gaumen auf 2 ZTeller.

1. Dodelfleifch mit Sugehor. — Etwas gefottenes Rindfleifch
abgefondetrt.

1. Zinfen mit Seldbubner.

1. Gemiufe, Sudererbfen mit Kalbsbouquets als BDeilage auf
2 Teller.

1. Ragout, Hecdht am Spief qebraten.

1. Ragout. Krebshubner.

FAmweite T racdt.

1. Cntremets, farficte frifdhe Gurfen, wie Frifanbdo.

1. Braten, junger walf{der Habn.

1. Compote von Melonen,

1. Braten, rothes AWildbpret oder junge Hafen.

1. Gelee von Burgundermein. .

1. Kaltes, geraucherte Jungen. 2 Leller fleine franyofifche
Toredhen. 2 Teller italienifcher Salat ju den Jungen. —
12 Teller Deffert.
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N2 25, Qv 24 Perfonen ju 12 Speifenr und 8
Feller und 4 Speifen um Abwechfchr.

1. legicte Krauterfuppe) 4 o RBypouillen.
und 1. weige Coulis)
4 Hors doeuvre namlich 1. fleine Neispaftetdyen 1. Lammss
farbonnade im Dutterteig. 1. farfivte DOmelettes mit ges
vibreen Eiern. 1. Wiarjte von Geife.

1. mavinivter Lendenbraten mit Briihe, — gefottenes Aind
fleifch abgefondert mit Jugelor.

1. farficter Wirfing und 1. Schiiffel Knobel mit Sdneden,
in 2 Bodouillen, Gebacene Hubner sum farfivten Wi
fing abgefondert gegeben.

- . - — - - —— T .
I e T T T T SRS T I ——

1. Kalbs{dyleqel auf ungavifche Avt.
1. NRagout von Feldhubnern.
-. 1. Cntree, Jrifando von Karpfen.
i 1. Meblfpeife, Pudding von NReis mit Kivfchen.
; 1. Macaronen mit Parmefantafe.
1. Compote von Aprifofon,
i 1. Kreme von Tﬁum ten, — Satalienifcher &alat, abgefon-
i berf. — 4 ©peifen jum Auswed)feln bei Gemufen. 1.
il Braten, junge Kapaunen. 1. "Jﬁn'.n'n, NRebwildpree, — 2.
sum Auswedyfeln Ln.i Suppen. falte Paftete von wilden
i Enten. — Schinfen. — 4 ;L[[u, 2 mit QWdiener  Dippen.
i 2 mit Fleinen ‘DJL1nbs:[tmrtf}m. 28 Teller Deffert, als S
il mit Objt. 4 mit Saftgefrornen von Himbeeren. 4 mit
bl Rabhmaefrornen von Marasti. — 12 mic verfchiedenen
1 memmn.
i

JVZ 26. Sur 24 Perfonen 3u 12 Epcifen mif 8
Teller wie oben.

1. Spargelfuppe und 1. braune Coulisfuppe in 2 Bodouillen.
— 4. Hors Doecuvres, als Hachispaftetchen. 1. geftiiryte
NRagoutpaftetchen. 1. fleine Wurfichen von Kalbflerfch. 1
Spanferfel, weldyes in Stude sufammengefchnicten  wird,
auf 4 TLeller.

1. gefottenes Rindfleifch mit Sugebdr auf 4 Leller, als: 1.
frifche Havinge. 1. ESardellenbutter. 1. Kufummern. 1.
eingemachte faure 2Wetd)feln.

1. Dirfdziemer mit Jobannigbeerenbribe, abgefondervt.
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1. Kobleabi mit ‘Bechamelle, Beilage von gefotrenem Lamms:
flei{d). -

1. Dedhefraut, die Beilage aber abgefondert. — Gebadene
Hechte.

1. Jrifando von Kalbfleifdh mit Saunerampfer.

. Ragqout, Dempal a la Matelote.

. faltes Entree, junge Hibner oder Kapaunen.

1. Meblfpeife, Semola.

1. Blanc:manger, folovive, zum Abwed)feln bei Gemufen. 1.
junger walfder Habn. 1. junge Hafen. Salat abgefons

1
1

Dert, Jum Auswedifeln bei Suppen. 1. grofe Lorte
ober fleine ‘Bacferei nach BDelicben. 1. faure Sulze mit
wildben Enten. — 28 Teller Deffert.

N2 27. §ur 24 Derfonenn 12 Speifen und 8

Teller wie oba. |

1. NReisfuppe mit grunen Crbfen, 1. Jusfuppe mit pochivten
Eiern tn 2 Bodouillen. — 4, Hors D'oeuvres, fommen quf
§ Teller: 1. mic Kalbsfarbonnade in Papter.. 1. mit
granffurter Paftetchen. 1. mit Sdhweizer-Omelette, 1. mit
A ieftchen von 2AWildpret. |

1. NRindfleifch mit Wurzel und Saft.

1. Gemife, [afelen, 1. Gemufe, qelbe Ruben, in 2 Bos

bouillen. — 4 Teller, als: 2. Beilagen zu den Fafelen.

1. von qebacdenen Kalbsfdhweifen. 1. von *Bodelzungen

aufgefdhnicten. 2 Teller als Beilagen ju den gelben Kiis

ben. 1. qebacfenes Kubeuter. 1. Servellatoiirfte.

Sdyopfenfchlegel mit Kufummern.

Ragout, Fleine NRolade von Kalbffeifdh in Krebsbrube.
Entremetd, Karvfiol mit qebacdenen Tauben.

Meblfpeife, die fogenannten *Durgunderflofdyen.

Ragout, Jovellen mit Dutter.

Compote, NReneflo,

®elee von fufen Pomeranjen. — F[um Auswecdhfeln bei

Gemiifen. 1. Braten, junge [Kafanen. 1. gebratene

Gans. Zum Auswedhfeln bei Suppe. 1. grofe ober

&

-

pumily i ek iy . j—— —

i

fleine Baderei auf ciner qroffen Shiffel. — 1. Sdyweinse
fopf oder Wildbfdhmeinfdylegel mit Briube. — 28 Teller
Deffert.
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N2 28, $ur 24 Perfonen 12 Speifen und 8
Teller wic oben.

1. Susfuppe mit Eleinen farfivten Semmeln, 1. leqivte Krdus
tecfuppe, in 2 Bodouillen. — 4. Hors d'oeuvres: 1. von
Kubeuter. 1. von offnen JRagoutpaftetchen. 1. von Felds
bubnern. 1. Wurftchen von Hammelfleif .

1. gefotcenes Rindfleifdh mit Jugehir,

1. *Bodelfleifd) mic DMeervettiq.

1. Wirfing mic gebactenen Kalbobren, 1. Knddel mit halb:
gerauchertem [leifch, in 2 Bobdouillen.

1. ©ntree, junge Hubner a la Braise.

1. Sdywarzwildpret mit bitteren Pomerangen.

1. Cntremets, Sparqel.

1. IMeblfpeife, QWeichfelfuchen.

1., Ragout a la Creme, junge Tauben in Sdymal; gebacfen.

1. Compote von Aprifofen. — Jum Auswedfeln bei Gemis
fen 1. gebratene Kapaunen, 1. gebratene junge Dafen.
— Rum Auswedhfeln bei Suppen 1. Gelee von Melonen.
1. Weftphalinger Schinfen. Salat abgefondert. — 4 el
ler, 2 mit Dippen und Piftazien. 2. mit Linfenteig-
bt{lfrl.’l‘L‘L
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N2 29, 2Auf englifdhe Art, 2u 9 Speifen und
16 Zeller fur 18 Perfonen.

Suppe von Spargel abgefondert. |
. Kalbsviertel mit Dechamelle.

. Wurselfleifd).

. Ddfenfdhymweife mit Linfen in einer Paftete von Dutterteig.
Ragout, wilde Enten in einer Pomeranzenbribe.

. gebratene junge walfche Habnen.

Creme von Himbeeven.

. NRolade von Spanferfeln mit faurer Sulje.

Daderei, eine {hmwarye Brodeovte. — 16 Teller, -als 2.
mit englifhem ©alat, 2. mit gefottenen Krebfen. 2. mit
Servellatrourften. 2. mit faltem Wildpret. 1. mit Sars
Dellenbutter. 1. mit frifcher Butter. 1. mit Kufummern.
1. mit Donatretrigen. 1. mit blaugefottenen Grimdlingen.
1. mit Kvaucerfalac. 1. mit Haupterfalat.

&

w
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A= 30, Far 24 Perfonen auf frangdfifdye Art
ju 18 Epcifen, wovon 2 um Auswecdhfeln
gehoren und 8 ZTeller.

1. Jusfuppe mit Karfiol und fleinen Krebstnddeln, 1. Lebers
Coulisfuppe, in 2 Bobdouillen — 4 Teller, alg 2. mit Mark-
paftetchen. 2. mit flemen Warften von Kapaunen.

1. gefortenes Rindfeifch.

1. Divfd): oder MRebziemer mit einer Bribe von Himbeeren.
Diefe 2 werden bei der Suppe ausgewedfelt.

1. Srifando von Kalbfleifch und Parmefantife.

1. junge Hubner mit Kreme und Parmefantafe. 4, €nts
trees, als 1. von Aal am Spief gebraten. 1. qefpicfte
Kalbsfdhweife. 1. favficte Jwiebeln, 1. Ragout, Dem-
pal a la Matelote.

1. Enrremets, Dopfen mit Fleiner Lammsfarbonnabde.

1. DBraten, junge Hafen.

1. Braten, junge Kapaunen.

1. CGompote von 2Weichfeln.

1. Greme von Chofolabde.

1. ®elee von Arvac.

1. falte Paftete von Feldbiubnern mic- Champignons.

1. frangofifche Tovte. 4 Teller, 2 mit Salat von Spar-

gel. 2 mit Rolade von NRehwildpret. — 12 Teller Deffert,
als 1. mit Gefrornem von Rabm mit Marasfi. 1. mit
Gefrornem von Crdbeeren. 4. mit Dbft. 6. mit anderen
Confecturen.

B. Qafelettel fur SHerbit und Winter
acrichret.
boaSurel %Ucrfmu:nig-u 6 Speifen alljeit
3 u 3 ju geben.

i

JY

1. Kraucterfuppe.
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fleine Ragoutpafteten.

1. ARindfeifch mic Sugehor.

1. Gemufe, farfivtes weiffes Kraut mic Bratwurfien.
Ragout, Srifando glafive.

1. Wildpret zum Braten: — Salat abgefondert. — 5 Teller
Deffert, alg 1. mit *Brod- ober Mandeltdrechen (weil bei
Diefen Retteln feine Vacferei ift.) 1. mic Bisquie. 1. mit
mit anderm Confect nebft 2. mit 0.

—— et W e s cmm

e oy . iy i "™ e umn i ¥
e o
g
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Anmerfung. Alfo die Suppe in der Micte, oben und
unten Paftecchen und NRindfeifd ; jum ,muun den Braten in
Der 'i"'fium, ‘J-.ugmlr und ®emife jur Seite: bLei dem Defjert
biec Ldrechen in der Mitte, Dacerei und OO tber das

Kreuy.
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JV= 2. Fur 12 Perfonen 214 6 Spcifen.

1. Suppe von weien Ruben.

1. Hors d'oeuvre von Priefen.

1. Lendenbraten mit Driube.

“1, Glemufe, ©auerfraut mit Hafen.
. Ragout von jungen Hubnern a la Fricandeau.

1 Kalbsbraten 3 — Salat abgefondert. — 5 Teller Deffert,
alg 1. mit ﬂinr{‘vrfi von Dutcerteig. 1. mit Biscuit oder
“l[lliﬁ[‘rmh‘ 1. mit Dandel:-Confect. 2. mic DDIt.

A= 3. 28Bte oben.

1. ©dyufuppe mic einer Sulle

1 Rifeccen.,
. Rindfleifd) mit einem lebersug von Kveme, ju weldyem
ein mwarmer "?}u*:mmq geaeben mird.

1. weifie Ruben mit Hammelfleifch qrillice.
NRagout von Nafen,

. Braten, Kapaunen. — Compote abgefondert. — 5 Teller
Deffere auf fcdhon befdyriebene Art.

JY= 4,  9Bte oben.

1. MNeis:-Couligfuppe mit Parmefanfis.

1. Hadyispaftetchen.

1. Boeuf a la Mode mit eingemadyter Gurfenbribe.
1. gefcdharfrer Wirfing mit Karbonnabde.

BADISCHE
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1. Nagont von eincr Kalbsbruft mic Dorcheln.

1. Braten, Snten. — Salat abgefondert. — 5 TLeller Deffert.

JY= 9. 9Bte oben.

1. feberfuppe.

1. Hors doeuvre von Gefrofe.

1. gefottenes Rindfleifch mie Sugebor.

I. Knodel mit gefelchtem (gevauchereem) Fleifdh.
1. Ragqout vom LBildpret.

]

1. Yammsbraten mit einer f{auven Rabmbrube. — 5 Teller
Deffert.
N= 6. 28te oben.
1. {dhwarze Brodfuppe mit Eier.
1. Krebzpaftere.
1. Bruftfern mit Sardellenuberjug nebft Brube.
1. ©pinat mit gebactenen Kalbsfufen.
1. NRagout von Lammfleifd) mit Portulac.
1. BDraten, Tauben. — Ealat abgefondert., — O Leller

Deffert.

N= 7. Sur 12 Perjonen u 9 Spcifen 3 und
S 3 geben,

[L=n

II:?

1. Krebsfuppe.

1. Hors docuvre von Pricfen.

1. gefottenes Mindfeifch mic Jugehor.

1. blauer Kobl mit Kaftanien und *BDratwurfien.
1. Raqout von Tauben.

1. Meblfpeife nach Delieben.

1. Braten, walfcher Habn.

I. Compoce von Aepfeln.

. Bacderei. — 7 Leller Dejject.

NS 8. 28te oben.

1. {dhwarge Brodfuppe mic Bratwurften. 1
1. Giefrofe-*Paftete.

1. Nindfleifcdh) mit einer Krufte und Brube.

1. Gemiufe, Hoche:-pot mit Kalbsbouquets.
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1. Ragout von wilden Enten.

. Meblfpeife, Reisfoufflee.

. Kalbsbraten.

. faure Sulze mit Kapaunen,

. Dacderei von Drandmandeln, — 7 Teller Deffert.

JY= 9. 9Bie oben.

. Suppe mit Leberfulle.

. Spanferfel ftate Pafteten.

. Zendenbraten mit Drube.

. Jtudeln mit altem Hubn.

. Ragout von Kalbspriefen, glafirt.
. gefottene Kreme von Jitronen,

. gebratene junge Hubner.

. englijdher Salat.

., Daderei. — 7 Leller Deffert.

N2 10. 98Bte oben.

e

e iy e ey el el el it

. Wurselfuppe.

Hors Doeuvr, Priefe und Kubeuter in Kapfeln
Dodelfleifd) mit fugem Meerrettiq und Senf,

. qelbe Ruben mit Lammsfarbonnade.

. Ragout von {dywarzem Wildpret mit einer Pomerangens
[JI;II[JE.

. Ragout, junge Hubner mit Krebsbrihe und Confomme.
aebratene Gans

Compote, Duitten.

Dacterei. — 7, Teller Deffert.

N2 11. 98Bte oben.

Macaronenfuppe,

Hors d'oenvre von Kalbsleber.

gefottenes Rindfleifd.

Sauerfraut mit Sdyweinstnochelchen.

Cntremets von Selleriewurjeln mit Lammfleifd),
Ragout von Feldbubnern mit Traffeln.

. gebratener ¥amms{dylegel mit Gurfenbribe.

. Blanc.manger.

1. BDaderei., — 7 TLeller Deffert.

p_".p—'l;—"-'l—"-l_'i
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JY= 12.  SBie oben.

. weiffe Coulis-Suppe.

. Ragoutpafteten,

. englifcher *Draten.

. Wirfing mit balbgeraucherten Jungen.

. Ragout, Jrifaffec von ﬁnlbﬂeifd) mit Champignons.
. Meblipeife, Soufflee (Faumbod)) mit Hiftenmart.

. qebratene Hafen.

. ©dyinfen.

 Baderei. — Salat abgefondert. — 7 Teller Deffect.

V= 13, Sur 12 Perfonen ju 12 Spetfen.

Hiervon werden 3 ju 3 3u gleidher Zeit aufgefesf, nams
lich: ein Flemmer Auffas in der Mictte; 3 Speifen oben und
J unten.

|—‘||—'h|—'-i|-l'|—i.—'l-_hh--|--ll

Cefter Bang.

ﬂ‘

1. & lppi'

1. Hors d'ocuvre von Gansleber mit Truffeln.
1. ﬁlrid}aimnfr ftatt eines Rindfleifdyes, dod) muf etwas ges
fottenes Mindfleifch befonders gegeben werden.
Man fann ju dem Dirfcdhziemer Hiftenmart oder Weidhs
fal[nftu aeben.
. ®Gemiife, farfirtes weifes Kraut mit Bratwurfien.

Das Gemife wird in ciner VDobdouille gegeben, und der
Suppe gegenuber gefebt.
1. €ntree, Kalbsfopf.
1. Cntree, Hafen.

Ameiter Gang

gebratener walfcdher Habn.

. qebratene [Feldbhubner.

. Compote von Aepfelmarmelade.

. Belee von Arak.

. falte Zungen.

1. Baderei. — Salat abgefondert. — 10 Teller Deffere,
alg 4 mit Obft. 2 mit Gefrornen. 1 mit Disquit. 3
mit anbern Confefturen als Punfdhiucfer, Caftanien in

Caramel.
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Anmervfung. Bei dem Auffas werden auf DLeiben
Seiten 5 Teller aufgeltellr.

J¥Y= 14. Wic obew.

[ ﬂ:tf‘“ﬂ.ji.[ﬁ!m,‘*L

I. offne NRagoutpafietchen mit beliebigem Nagout.
. Gemufe, Dblauer Kobl mit ﬁn.amﬂunh (balbgerauderte
junger Schweinen Aippenftucfchen, und gebadenem Kubeuter.
Ragout a la Matelot.

Ragout. BDouquet von Wildpree mit Tehffelbribe.

Imweiter Gang.

1. Saumfodh (Soufflee) mit Himbeeren.
1, Braten, Kapaunen,

1. Karpfen in DMarinade.

i

!

1

1. Compote, gebadene BDirnen.
1. *Blanc-manger von Kaffe.
. Daderel nad) Delieben. — 10 Teller Deffert,

J¥Y= 15. 9Bie oben.

1. blanfe Coulisfuppe.

1. Galminpaftecchen von Vogeln.

1. ¥endenbraten, bervv{hafelich.

1. Dechtbraut mit Weltphalinger Schinfen.

1. Karfiol mit gebacfenen jungen Hibnern.

1. §rifando von Kalbfleifch mit Champignons.

[mweiter Gang.

1. ©dweizeromelette mit ftavfer Schu,
1. Kveme von Chofolabde.

]
1
1. Xammsbraten mit feinem eignen Saft.
1. 2Bilbpretsbraten mit Salat.

]

1

. qebacfene Aepfel.
. falte *Paftece von Kapaunen. — 10 Teller Deffert.

N2 16. 8Bte oben.

1. legivte Kerbelfuppe.
1. Neispaftetchen mit Salmin von Feldbubnern.
1. englifcher *Braten.
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1. Hoch-pot a la Houtten, — Beilage, Wiirfte von Kalbfeifd).
L. junge Hubner mit Sattelfrebfen.,
I. Kagout, fdhywarses Wildpret.

| ameiter Gang.
I. Cntree, Frifando von Karpfen mit grinen Knddeln.
1. Braten, Fafanen.
1. DBraten, farfirce Tauben.
1. Qompote, gefulste Quitten.
1. K'reme.
1. *Baderei von Piftagien. 10 Teller Deffert.

IN= 17. 93te oben.

1. Macavonenfuppe auf italienifche Manier.

1. Hors D oeuvre, .ﬁ“rﬂ[‘lﬁn‘mfn'fh*.

1. ¥endenbraten mit einer Senfbriibe.

1. gelbe Nuben mit geraudherten Jungen und Douquets von
Kalbfeifch.

1. Entree Puree von JFeldbhibnern.

I, Cntree, Kalbfeifch mic Eleinen Knddeln und Morvcheln.

Jweiter Gang.
1. faltes Cntree von Nechten.
1. *Braten, NRebfchlegel.
1. Braten, Poularden.
1. Compote, getrocfnete Aprifofen.
1. Sdhweinsfopf.
L. *Baderei von frangdfifcher Torte. — 10 Teller Deffert.

JV= 18. WBie oben.

1. ©dufuppe mit Knddeln.

1. Paftete mit Dedhamelle.

1. Boeuf a la Mode.

L. farficter Koblrabi mit gebacenen Priefen.
1. Qntree Puree von Halbvdgeln.

1. Cntree von Geife.

&

Imweiter Bang.

i. Meblipeife, farficte Hornchen.
1. gebratene Enten.
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1. gebratener Aal mit FJitronen.

1. Gelee von Weichfeln.,

1. Qompote, gebadene Jwetfchaen.
.l‘

1

Gareau von Mandeln, glafice und belegt.
0 Teller Deffert.

N2 19, Fur 12 Perfonen ju 12 Spcifen nebit
8 ZTcllern.

4 bei erfter und 4 Dei gociter Trad)t, Das Rindfleifch ab-
gejondert.

@fﬂ'ﬁ El‘ﬂd}f.

1. Conjommefuppe. — Hors docuvre wvon SWildpret, mit
riffeln in Kapfeln; es- wird auf 2 eller gegeben. —
Gefottenes Rindfleifdh) wird abgefondert gegeben nebft Jus
qebor.

1. Gemiife, weiffes Kraut in der Braife mit Schinfen. —
Beilage, gefullte Kalbsobren, wird auf 2 Teller gegeben.

1. Ragout, Dievenbraten auf englifche Art,

1. NRagout, wilde Enten.

1. Meblfpeife von Keis mit eingemachten Weichfeln.

1. Sorelle mit frijdyer Dutter aufgefdymeljt.

L* e -L E
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Imweite Tradt.

1. Entremets, Spinat mit Krebsbutter.

1. Braten, wal{der Habhn. — Compote von gefuliten Aepfeln
auf 2 TLeller.

1. Braten, AWildpret mit eigenem Saft und Salat.

1. aebratene Aale mit Zitronen.

1. Blanc-manger von Vanille.

1. Rolade von Spanferfel mit faurer Sulze. — Kleine Backes
vei auf 2 Teller, — 12 TLeller Deffert, als 2 mit Gefror-
nen, 4 mit O0ft, 2 Schalen eingemadyte Jriichte, 1 Tels
fer *Bisquit. nebft 3 anderer mit Confefeuren, als Kaftas
nien .

JY= 20, Fur 12 audy 18 Perfonen wie vorher.

Criter Gang oder Tradyt.
1. Jusfuppe mit Reis und Parmefantafe.

1 o
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1. Aufternpaftete. .

1. Nindfeifd) nad) deutfcher Art abgefondere. — (4 eller,
als 1 mit Havingen, 1T mit Sardellenbutter, 1 mit Kufum-
mern, 1 mit rothen Xuben.

1. Gemufe, farfivter Wirfing mit einer Fars von Brafwiirs
ften. — Gebratene Gans als Beilage jum Gemufe.

1. Sauerfraut mit gebratenen Hafen.

1. NRagout, junge Hubner mit einer Krvebsbribe.

Imweiter Gang.

1. Meblipeife, Gateau von fdwarsem Brod.
1. Cnetremets, podhiree Sier mit Jus.

1. “Braten, Kapaunen.

1. Compote von Dirnen.

1
1

. DBraten, Jeldbubner. — Salat. abgefondert.
. Falte Paftere von Hedyten mic Champagnerrein. 4 Tel-

ler, alg 2 Sdyalen voll fufen Pomevanzen., — 2. Daickes
veien, Brandmandeln. — 12 Teller Deffert. .

Anmerfung., Statt der 4 Teller mit Obft Fann man
2 Teller mic Saft und 2 mit Rabmgefrornen qeben.

J¥= 121, © e oben,
obne das MNindfleifch abgefondert ju geben.
1. Susfuppe mit Krebstnobeln,

1. gefturyre Ragoutpaftetchen.

1. Yendenbraten, bevefchafelic).

1. blauer Kobl mit Kaftanien. — Beilage auf 4 Leller, als
2 mit balbgeraudyerten Zungen. 2 mit Kalbsbouquers.

1. Ragqout, Schwarywildprer mit Hiftenmart,

1. NRagout von jungen Tauben,
Sweiter Gang.

1. Entremers, Sellerie auf Hubnerfammart.

1. Meblfpeife, Pudding von Pomerangen.

1. Draten, Cnten.

1. Gompote von eingemachten Weid)feln mit BDisquit garnive,

1. Braten, NRothwildpret mic Drube, _

1. frangofifche Tovte. 4 Teller, 2 mit italienifchen Salat,
2 mit Blanc:manger von Marasli.. — 12 ?.E[I;t' Deffert,

1
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N¢ 22. Bie oben.
Crfter Gang.

1. Suppe mit Wurzeln,

1. ©Spanferfel {tatt ‘Pafteten.

1. Rindfleifch mic Uebersug von Meervettiq. — 4 Leller, 1.
mit Havingen. 1. mit Sarbellenbutter. 2. mit Hors d'oeuvre,
Fleine Andouillen von Priefen und GHaumen.

1. SKnodel auf Hutten'{che Avt.

1. Sdywarywildpret mit Dribe ju den Knodeln.

1. Koblrabt mit Becdhamelle und gebactenen Priefen.

Imweiter Ganyg.

1. NRagout von Gansleber mit Lraffeln.

1. Puree von Halbvogeln.

1. gefulzter 2Weinfreme.

1. gebratene Jafanen mit Jitronen,

1. qebratener Lammsfchlegel mit einer fauren Rabhmbriibe.

1. faure Sulze mit GSrindlingen. — 4 Teller, als 2 mit
aebactenen Uepfeln, 2 mit Chofoladehippen. 12 Teller
Deffert.

JV= 23, Wie oben.
Crfte TLradyt.

1. Susfuppe mit Fleinen farficten Semmeln. — Lammsfar-
bonnabe in Butterteiq, auf 2 Leller.

1. Rindfleifch, ein marinivter Lendenbraten; gefottenes AKinbe
fleifch abgefonbdert.

1. Sauerfraut mit Seldbubner.

1, ©pinat mit fleinen AWuritden von *Bedhamelle auf zwei
Leller.

1. Entree von Ochfen{dhreifen mit Teuffeln und Morcheln in
einen Kaftrol oder einer Paftete.

1. Ragout, Kapaunen.

Imweiter Hang.

1. abgeriebene DMeblfpeife mit Bisquit.

1. Ragout von einer Geife mit Kartoffeln.

1. gebratene Gang mit Fulle von Kaftanien. — Compote
von Auitten auf 2 Leller. — Salat abgefonbert.

o
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1. NRolabe von NRehwildpret mit faurer Sulje.

1. ®elee von Ritronen.

1. DBaderei, Pleine frangdfifche TLortdhen auf 2 Teller. — 42
Leller Deffert.

V= 24, 23te oben.
Criter Gang.

1. blanfe Kvebsfuppe. — Hors d'oeuvre von Priefen in Ob-
laten gebacfen auf 2 Teller.

1. gefottenes Rindfleifd) mic einer Sardellen-Bribe und ane
derer Zugebor.

1. Koblrabi mit Bedhamelle. — BDeilage, Kalbsfarbonnade

auf 2 eller.

. ESdhopfenfdylegel mit Gurfenbrube.

. NRagout, J[rifaffe von jungen Hubnern. |

. Ragout von Ddhfengaumen mit weifen Knodeln von Kalbe

fleifd) und Movcheln.

P s el

Rmweiter Hang.

1. Meblfpeife, Pudding von AReis.

i. DBraten von NRebwildpret mit Drube.

1. gebratene €nten. — Compote, BDrimnellen auf 2 Teller. —
Blanc-manger von Chocolade auf 2 Teller.

1. blaugefottene Jorellen mit Butter und Jitronenfaft.

1. falte Paftete mit Fafanen und Truffeln.

1. Mandelteltorte. — 12 Leller Deffert.

JV2 25, 9Bie oben, nebfi 4 LTeller jum Aus:
wechfeln, auf etnmal aufjujesen.

Crfter Gang.

1, Susfuppe in Karfiol, 1. Leber-Coulis:Suppe, in 2 Bo:
bouillen. — Hors d'oeuvres auf 4 TLeller, 1. mit K'rebss
paftete. 1. mit fleinen Wiirftchen von Kalbflet|d). 1. mit
lcinen Salpifopaftetchen. 1. von Kalbshirn.

1. gefottenes Rindfleifd) mit Jugehor abgefondert gegeben.

1. Dicfdziemer mit Kreufte und fufer Bruhe. — 4 TLeller,
1. mit Daringen. 1. mit Sardellenbutter. 1. mit Dei-
lage, 3ungen. 1. mit Beilage, Servellatmwin(te.
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1. Hodhe-pot mit *Bedyamelle, 1. Hedhtfraut, (werben in 2
DBobdouillen in der MMitte qeqeben. Gebratene Aale als
Beilage jum Hedhtfraue

1. €ntree, Jrifando mit Spinat.

1. Sdywarywildpret mit Pomerangenbrube.

1. Cntree von jungen Dubnern mit Kreme und Parmefantas.

1. ONeblfpetfe von eingemacheen Jobannisbeeren.

1. Compote, Marmelade von Aepfeln, melches hod) auforefjive
olro. |

1. gefulyter Weinfreme., — 4 Speifen jum Auswed)feln, 2
sum  Ausmwechieln bei Qemife. 1. BDraten, walfdyer Habn.
1. Braten, [elobubner mic Zifronen oder Salat. A
Auswechieln bei Suppen. 1. grofe Baderet von fhwars
sem Brodeeig glafire. 1. Kapaun in faurer Sulje. —
28 Teller Deffert, als 2 mit Saftgefrornen von AWeichfeln,
4 mit Rabmagefrornen von fufen *Pomerangen, 4 mic Obit,
1 mit¢ ubevsucerten Kaftanien, 2 mit Punfchzucfer, 4 mit
eingemachten Srlchten, 2 mit englifchen ZJwiebad, 2 mit
Bisquit, 4 mit Mandel-Confefeuren,

JY= 26. Bie oben.

1. weige Rubenfuppe, 1, Jusfuppe mit Krebstnodeln, (in 2
Dodouillen, — -4, Hors doeuvrves, als 1 von Gefrofe-
Paftetchen, 1 von Aufternpafiete, 1 von 2Wildpret und Trif-
feln, 1T von Kubeuter in Sdymaly gebacten,

1. englifcher BDraten mit Brube.

1. gefottenes Nindfleifch, abgefonbdert.

1. Kalbsviertel mit Dechamelle.

1. Knodel mic Schinfen und Jus, 1. Karpol mit Parme-

| fanfafe im Ofen, (in 2 Bodouillen.)

i 1. gebacfene Kalbs{chweife jur Deilage.

1. Ragout, wilde Enten,

1. Nagout von Aal.

1. Ragout, fleine Roladen von Kalbfeifch mit einer Krebsbrube.

1. Meblfpetfe von Semola.

1. ®elee von Vuitren. — 3ur Auswechslung bei Gemufen,
1. Braten, Kapaunen. 1. DBraten, Wildpret mit Saft.
— Rur Auswechslung bei Suppen. 1. Paftete von einer
Gansleber. 1. wilder Sdweinsfopf. — 2 Leller Compote
von Birnen. 2. mit Daiderei von Piftagien. — 28 Lel:
lert Defjert.
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N2 27, 33te oben.

1. braune Coulisfuppe.

1. Jusfuppe mit franjofifchen weiffen Knddeln. — 4. LHors

docuvres, 1 mit Dadyispaftete, 1 mit gebadenen Kalbss

obren mit einer [jarfe, 1 von Gansleber in Kapfeln, 1

offene NRagoutpaliete.

. Nofibraten mit Charlottenbriihe.

gefottenes Rindfleifch mit einem Uebersug von Meerrvettig.

Gemufe, blauer Kobl mit Kaftanien.

1. farficter Koblvabi. — 4 Teller, 1. mit Dratwurfien jum
blauen Kobl, 1. mit gebadfenen Tauben, 1. mit Sardellen=
butter, 1 mit qruncr Dutter,

1. Kalbsfchlegel auf ungarifche Are.

1. NRagout von wilden Enten mit Portulad.

1

1

1
i
1

. junge Hihner mit Sattelfrebien.

. Meblfpeife von Macaronen mit Parmefantafe.

1. Meblfpeife, Trifenett.

1. Compote, gefuljte Aepfel mit Weidhfel garnivt. — Sur
Auswechslung bei Gemufen. 1. Braten, Feldbiubner mit
Salat abgefondert. 1. WBraten, walfcher Habn., Bur Aus-
wedyslung bei Suppen. 1. Gelee vun MMarasti. 1. blaus
gefottener Salm mic Butter und Jitronenfaft. — 28 Lel-
fer Deflert.

JN= 28.. 98ie¢ oben.

1. weifie Coulisfuppe, 1. {dhwarze Brodfuppe mit Brat-
wirften (in 2 Vobouillen. — 4. Hors d'ocuvres, als 1.
von Jranffuvter Paftete. 1. von offener Ragoutpaftete, 1.
von farfirtem Omelette mit gerubrren Siern. 1. mit €fpags
nole im Sdymaly gebaden.

1. NRindfleifch mic Wurgeln in feinem ecignen Saft.

1. DBockelfleifch mit fufen DMeervectiq nebff anderer Fugehor.

1. baierifche MRiuben mit halbgerduchertem Schweinefleifd).

1. Linfen mit Felobubnern, 1. Schopfenfchlegel auf Wildprets
avt, (in 2 Bobdouillen.

1. NRagout, gefpictte Kalbs{dymweife.

1. NRagout vom Heche am Spief gebraten.

1. OMeblfpeife vom Kindsbrei.

1. Kaftrolpaftete mit Hafen.
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1. italienifcher Salat. — Rur Auswed)slung bei Gemufen.
1. gebratene junge Hubner. 1. gebratene [Fafanen. — Jur
Auswedhslung bei Suppen. 1. Blanc-manger von bittern
Mandeln. 1. Auerbabn oder DBirfhabn mit faurer Sulje.
2 Teller Compote von gelben Ruben. 2 mit DManbdelbip-
pen. 28 Teller Defjert. -

J¥2 20, Gur 18 Perfonen 3u 9 Spcifen und 16
Zeller auf englifcdhe IManier.

. Crbfenfuppe.

. Wirfingfuppe.

. englifcher Braten.

. Frifando von Kalbfleifh mit Sauerampfer.

. ganze Feldbubner in Salmin.

. Sdyopfenfchlegel mit Srdapfel.

. gebratener Kapaun.

. ©dyinfen in Wein gefotten.

. MWeinfreme mit Champagnerrein, — 16 Leller, als 1 mit
Gurfen, 1. mit Reetiq, 1 mit Sardellenbutter, 1. mit fri-

{dher Butter, 1. mit Lruffeln, 1. mit Ehampignons, 1. mit
Servellatwiivften, 1. mit falcen Wildpret, 1. mit italients
{then Salat, 1. mit grunen Salat, 1. mit Havingen, 1.
mit DBricken, 2. mit BDacderei von Dutterteig, 2. mit Daces
rei von Dandelteig.

= — = - I =
- = - - - - - o
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N2 30. e 24 Perfonen i 18 Spcifen wovon
2 sum Auswechfeln geboven nebft 8 LTeller auf
franzofifche 2Art.

ik 1. Suppe von Portulad.

1. weiffe Coulisfuppe mit Neis.

1. gefottenes NRindfleifc, 1. ierenbraten mit NRabm, (beim
Auswechfeln der Suppe.

1. Dutcerteig, Paftete mit Lauben.

1. weiffe Farfetndveln mit Bedjamelle. — 4. Cntrees, als
1. qgefpicttes Pries glafive, 1. NRolade von Dd)fengaumen,
1. junge Dibner mit Vertrambrithe, 1. Frifando von
Kalbfleifhy mit Spinat. — 4 TLeller, als 1. mit Sar
dellen mit Dutter, 1. mit Hdringen, 1 mit Gurfen, 1 mit
rothen Ruben.

o
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Smeiter Gang.

1. Entremers, Karfiol mit einer legivten Brube.

1. *Braten, Feldbubner.

1. Geige.

1. Entremets, Truffeln.

1. Kreme von *Piftagien.

1. Gjelee von fupen Pomeranzen.

1. falte Paftete von Kapaunen,

1. Gateau von *BDisquit. 4 Teller als 2 mit Salaf, 2
mit Compote von gebadenen Aepfeln, — 36 Teller Deffert,
2 mit gebadenen Gefrornen von NRabm mit LVanille, 4 mit
Gefrornen von Himbeeren, 4 mit Obft, 4 mit eingemach-
ten Jrucheen, 22 mic andern Confecturen.

i = S G S T T R ol " Mol e - -

C. Sajten = Tafelzettel.

e n TN

Vo1, Fir 12 Perfonen ju 6 Sycifen alljcit
3 3u 3 aufiufesen, fir dasg ganze Jabr.

. Krebspanadfuppe.

. pochirte Cier mit Sauerampfer.

. Srodfifch mit Rabhm.

. ©pargel mit gebadenen Barfcdhen,

. Auflauf von Neis.

. blau gefottener Hecht mit falten Meervetig. — Kafe und
Dutter abgefondert. 5 Teller Deffert, als 1. mit grofe
Dackerei in der Mitte. 1. mit Mandel s Confeft namlid
Bisquit ober Anisbrod. 2. mit ODbf.

N2, Fur 12 Perfonen ju 9 Speifen allzeif
3 2 3 3u geben,

. Krebspanadefuppe.

. Hadyispaftetchen.

. Eier mit Sauerampfer.

. Stodfifd) mit Rabm.

. Rucfererbfen mit Veilage von Barfchen,

(e T R
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i. Ragout von Hedyt.

1. qebratener Aal mit Jitronen.

1. Meblfpeife von NRobrmacaronen mit Parmefantafe.

1. DBaderei nad) Belieben. — Kafe und Butter wird allyeit
bei den Faftentafelzecteln nacd) der Dacteret abgejondert ge-
qeben. 7 Teller Oeffert.

J¥2 3. Gur 12 Perfonen 3u 9 Epcifen wie oban.
. Weinjuppe.

. ‘offene Ragoutpaftete.

. Kabeljau.

. Gemife, farfivter Kohlrabi mit Bouquets von Hedyten.

. Entree von *Blaffen.

Sdnecten auf den Roft gebraten.

. blaugefotrener Salm.

, Kreme von Borsdorfer Aepfeln,

1. Dacerei. — Kafe und Dutter abgefondert. 7 TLeller Deffert,

N2 4, Sur 12 Perfonen ju 12 Spetfen,

weldhe 6 su 6 3u gleicher eit aufgefest werden: namlid) flei-
ner Auffag in der Mitte, 3 Speifen oben 3 unten.

1. Frofdhfuppe.

1. Hors doeuvre von Karpfenmild).

1. gecubree Cierfpeife mastivt.

1. gelbe Ruben mit Bouquets von, [ifden.

1. Ragout, Hecht am Spief gebraten. L. Putding von Haringen.

bkl e e el e e el
#

Sweiter Gang.

.. gebratener Aal mit JBitronen,

. blau gefottene Karpfen.

. Compote von Aepfeln.

. ®Gelee von Himbeeren.

. falte Paftete von verfchiedenen Fifchen.

1. Baderei.  Kafe und Butter abgefondert.— 10 Leller Deffere

als 4 mit Obft, 2 mit ®efrornen, 4 mit andern Confelturen.
Anmevfung. Bei dem AuffaB werden auf beiden

Seiten 5 TLeller aufgefest.
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