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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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