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Bweiter Anhang.

jowohl Fietj= als

(
Sommer, Herbjt und Ainter
cinaerichtet.

FuErETTRR

Grfte Anmerfung. €8 befinden fich im gegenwartigen Kod)=
buche mebrere Speijen als in den Lafelzeeteln ﬂnﬂnnrr[“t jind,

ed wird demnach Die fernere Nuswahl uno ﬂltﬁnbmmg ber 2Bill=
Bibr Der Herrn Kode und Kochinnen uberlajjen.

Iweite Anmerfung. Die vor jeder _nEpriTr fichende ,%?!jtf
meiftentbeils 1, 3. D, im Tafelzettel (N2 1.) 1. Flare {?:[l-' Lni-
fuppe , 1. Hachispalterchen 2c. bedeuter: nmmer €116 .E‘ }1:111
mit Flarer Hopfeniuppe, cine Etf!‘.rll]]i:l J;rlnd;uﬁpfnqut-:hlin,‘n rn.n
bie abl ctivas anderes als & 1:1}1:1{1;[ anjeiget , 10 tﬁr e.E mumt:
beftimmt, 3. B. im Tafelzerrel (N 1.) bept ¢8 niﬁn[u- Lmrrn_:I
5 Teller Deffert; daber it audy nac) ver Jabl nmnc;.fljﬁ
Punfr (.), nicht aber nacl Sahlen, Ddie fich) auf enwas anberd
begtehen,

A. Safelzettel auf dad Frithjabr uno oven

*

Sommer gertchtet.
N2 1. Siir 12 Perfonen ju 6 Spcijen alleseit
3 2 3 ju geben,

1. flare Hopfenfuppe.
1. Hadyispaftetchen.
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4 1. ‘Bodelfleifch mic Sugehor,
. L. ®emufe, Koblrabi mit Beilage, Karbonnabde.
1. Ragout, frifaffirte Hibner.

= 1. Braten, NRebfchlegel ; — Salat abaefondert. —
Gty | | 5 Feller Defieret. alg @ - TR X, OR 3 *
elier 2ejjert, als: 1 mit fleinen Brode ober Mandeltdre-

= cf;rqn (weil bei h_if!'en Settel feine andere Bacferei ift). 1 mit
e [ Eﬁfugmt. I mit anderen Confect nebit 2 Tellern Obft, als
B Kirfchen, Crdbeeren, Weichfeln 1,
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L N= 2, Sur 12 Perfonen u 6 Speifen auf die
Il namliche Avt.

1. blanfe Kvebsfuppe auf berr{chafiliche Avte.

1. Eleine Neispaftetchen.

1. Rindfleifd) mit ugehor.

1. Gemufe, (Safeolen, Bobnen) mit Beilage von 2Dodelsungen.
1 :

: B

1Ay

ER LT E (AR T,

L RS T R T T PN T I
drontied i b tfd S

EHH{.]LHI[‘, .ﬁﬂEL‘I:ELFHI‘[‘}DIIHLWE.

%"“f‘-'”rrj_i“[‘}f Hubner. =3 '.?[_;;WF_r:[cnxtri;'L*fr abgefonbdert,
[ 5 31‘:"&*1 Deflert als : 1 mit Linfenteigbacteri. 1 mit Bisquit
oder Anisbrod. 4 mit Mandelconfect. 2 mit Dbt

N® 3. Fur 12 Perfonen ju 6 Spcifen alljeit
15 o 3 ju geben.
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1. legivte Krauterfuppe.

1. Marlfpaitetchen,

i 1. Aindfleifd) mic Sugehor.

i 1. Gemife, Spargel mit Beilage von gebacfenenjungen Hihnern.
1- 1 :
1.

Ragout, Geifie.
Braten von jungen Hafen ; — Salat abgefondere. 5 Teller
Deffert.

N 4. §ur 12 Perfonen ju 6 Spcifen.

. grime Spargelfuppe.

1. fleine K'vebspaftecchen,

1. gefottenes Rindfleifch mit Sugehor,

1, Oemufe, Wirfing mit Beilage von Karbonnade von Kalb:
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fleifc).
1. Ragout von jungen Hihnern und Wurseln.
1. Braten , Enten. — Compote von Weidhfeln oder Kivfchen

abgefondert, — 5 Teller Deffert.
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N 5. Kir 12 Perfonen jun 6 Spetfen.

1. Wirfingfuppe mit vothen Knodeln von Krebfen.

1. Hors docuvre von Gefrofe in _t;-:d;lnmléx gebacken,

1. ARindfeifch, Yendenbraten nut jaucrer Drube,

1. Gemitfe, qrine Vobnen mit BDeilage von geraudyerten 2

gen und Bratwurften. 2

1. Nagout, Kalbfleifcd) mit Champignons.

1. Braten, junae Gans. — Weich{elcompote abgefondert. —
D TLeller Deffert.

Ne 6. Sr 12 Perfonen ju 6 Speijen.
1. Srduterfuppe mit weifien Knddeln von Kalbfleifd).
1. offene NRagoutpafietchen.
1. Bouf i Ia Mode mit frifcher ﬁllFlll'ﬂl‘.tll.“l‘li[ﬁl‘l{.l[‘u,‘. g |
1. Gemiife, Kernerbfen mic gelben Riben, und Xammsfupe mit
Beilage von gebactenen Kubeuter.
. FRaqout von jungen Lauben. :
1. Ralbsfchleael odber Dlierenbraten; — Salat abgefondert, —
5 Teller Deffert.

N2 7. Gir 12 Perforren 3u 9 Speifen 3 u 3 ju geben.

1. {dywarze BDrodfuppe mit “‘I“it‘ﬂtmillftf. e o
1. $Hors docuvre von Nicdenmarf mit Pavmefantafe.
1. qefottenes Rindfleifch mit Jugehor.

1. Gemiife, Koblrabi mic Kalbsboufers.

1. Ragous, rothes Wildpret,
1

I

1

]

+

Pudding von Meis mit Kivfdyen oder AWeichfeln.
"-:".flmr::n, jungqe Hubner.

1. Gompote von NMustatellerbivnen.

Baderei, Brodiorte. — 7 Leller Deffert.

-

Ne 8. Eiiv 12 Perfouen ju ) Speifen 3 ju 3 3 gebent.
. Champignonfuppe. _ .

. Dors doeuvre, Lammsfarbonnade im Dutterteig.

1. NRindfleifch mit Wurgeln und SJugebhot. |

1. Ruckererbfen mit Beilage gebadtener K albsfuge.

1. NRogout, Hedht.

1. Meblfpeife, Weichfeltuchen.

1. NRehbraten.
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1. @[E[EE von Araf. — Salat abgefondert.
L. Bacerei. — 7 TLeller Deffert.
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N9, Sar 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 u 3 ju geben,

1. Reisfuppe mit grinen Erbfen.
1. gejturyte Ragoutpaftecchen.

1. gefottenes Jndfleifd) mit Sugebhir.

1. Gemufe, Spargel mit gebactenen jungen Hibhnern.
1.  Ragout von Kalbspriefen glafict.

1. Krveme von Himbeeren.
1.
1,
1.
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gebratene Cnren.
Compote von Seadyelbeeren.
7 Deller Deffert.
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N2 10. Sur 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 3u
3 ju geben,

— -
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1. K'rebgpanabefuppe.
1. Spanfecfelpaftete.
1. JRoftbraten mit Bribe und Sugebhor.
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at 1. Gemufe, Karfiol mic Beilage von gebakenen Hibhnern oder

L Priefen. :

e 1. QRogout von Geife.

1. Deblfpeife von eingemacheen Johannisbeeren.

4 1. *Braten, junger wal{cher Habn.

i 1. Gelec von Pommerangen.

| 1. *Baderei. — Weinfreme oder Hiften- (Hifen- Hagebuttens

Marf) sum jungen walfchen Habn abgefondert, — 7 Teller
Deffert.

V2 11, Fur 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 Zu
3 ju geben,
1. Guppe mit Wurgeln.
35 éijj&mlﬁ Doeuvre, Wiirfte von Kiege (Jicte, junge Jiege) oder
eifie.

1. gefottenes Rindfleifh mit Sugehor.

1. Gemufe, Pfidipargel mic Beilage von Schweinsfarbonnade.
. 1. Ragout von Hubnern mit Knddeln,

1. Braten, junge Hafen.

1. Blanc = manger Dlanmanfche.
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1. ©Sdyinfen.
1. Vackerei. — Salat abgefondert. — 7 Teller Deffert.

Ne 12, ®iir 12 Perfonen ju 9 Spcifen 3 ju 5
2 geben.

1. Confommefuppe.

1. Hors docuvre von Kubeuter im Scdhmaly gebaden,

1. Didelfleifch mic fufen DMeerrettig. |

1. Gemife, farfivter 2Wirfing mic Detlage von gebratener juns
ger Gans, =

1. NRagout, Lammviertel mit {auver Rabhmbrulbe.

1. Kaffefreme.

1. gebratene junge Hubner,

1. Sompote von Aprifofen.

1. Dacterei. — 7 Teller Deffert.

N2 13, Sur 12 Perfonen ju 12 Spctfen.

Ein fleiner Auffat in der Mitte. 3 Speifen (Schuffeln) oben,
3 ESpeifen unten

1. weife Coulisfuppe.

1. Hors doeuvre, Croquet von Gefrofe.

1. ordindr (gewdbnlich) gefottenes Rindfleifch mit DMeerrettig
tibersogen fammt Jugebhor.

1. Gemife, Koblvabi mit Deilage, Lammswurfte auf bherrs
fchafeliche Avt.

1. Cntree, fleine Nolade von Kalbfleifch mit Krebsbrube,

1. Entremets, Spargel.

Amweiter Gang.

1. gebratener junger walfdher Habn.

1. qebratene junge Yafen.

1. Sompote von Himbeeren.

1. Kreme von Chofolade.

1. englifcher Salat.

1. Dacterei. — 10 Teller Deffert. 4 mit Obft. 2 mit Oes
frornen. 1 mic Disquit. 3 mit anderem Confelt.

Anmerfung. Bei dem Auffas werden auf beiden Seis
ten 5 Leller aufgefest.
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SNl gur 12 Perfonen ju 10 Speifen auf
Ot namiiche 2Alrt.

1. Krauterfuppe mic 2Wurzeln.

1. ﬁﬁ’fnc Nagoutpaftetchen,

1. Yendenbraten.

1. Doche-pot mit Bechamelle und VBeilage, —  Wiirfte von
Kalbshirn.

1. Nagout von Tauben mit Ehampignons,

1. Cneremets, Hopfen mit Lammsbouquet,

Imweifter Gang.

. aebratene Cnten.

Nehbraten.

Compote von Phirfchen.

. Gelee von Arak,

. ESdyinfen,

1. DBaderel nad) BDelicben. — Salar abgefondert. — 10 Teller
Deffert.
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N= 15, Sur 12 Perfonen ju 12 Speifen auf
ote namliche 22rt.

1. Blanfe Krebsfuppe.

1, Hors doeuvre, NRifeten.
1.

1.

i = l"fl'.i:l.i_"lrl-l .-|
Rl R IR

Rindfeifcdh mit Zugehor.
Gemufe ,  bayperifche Ruben mit qefelchten (qevaudyerten)
E eifch nebft falten Kalbsbraten.

1. junge Hubner a la Fricassée.

1. pochivte Cier.

Smweiter Gang.

1. qebratene Gans.

1. 2Wildpretsbraten,

[. Compote von Aprifofen.

1. Gelee von K'orvbel,

1. NRoladbe von Spanferfel mit faucrer Sulze,

1. Baderei. — Salat abgefondert jum Wildpretsbraten, —
10 Teller Defjert.
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JV= 16, v 12 Perfonen 12 Sypeifen auf die
namliche e,

1. Jusfuppe mit Knodeln von gebriihrem Teig.
1. Yors doeuvre, Wirfte von Hammelfeifch.
1. 2Wurselfleifch mie Sugebor.
Sauerfraut mit BDeilage von jungen Hafen.
1. XRagout, Hedyt,
1. Cntremets, Spinat mit Jrifando von Kalbfleifch.

g
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dweiter Gang.
1. gebadene Hubner.
1. qebratenes Dirfchfalb,
1. Compote von Weichfeln mit Bisquit oder gebadenem BDrod
garnitre.
1. Kveme von Wein a la Royal.
T. Yefpic mit ®randlingen.
1. Badevei. - 10 Teller Deffert,

JN= 17, Sur 12 Perfonen ju 12 Speifen auf
Dte namliche Art.

1. Suppe mit tleinen farficten Semmeln.

1. Kleine Krebspajtetchen.

1. ‘gefoteenes Mindfleifch mic Sugehor,

Ti @L'll!tl{f, .E{Et‘llt‘['bfl.‘n uno gr_‘[f,‘:c :’)ﬁi[}f!l mit Q_’)t:i[ngg yon

gebacfenen Hibnern.
1. NRagottt, Sdywarywildpret mic bitteren ‘Pomerangen.
1. Cniree von Kalbs{dyweifen gefpict.

sweiter Gang.

1. gebratene wilde Eneen.

1. gebratene Geifie.

1. Compote von Eleinen Birnen.

1. K'reme von Caramel.

1. faure Sulze von rothem Wildpret.
1. DBaderei. — 10 Teller Deffert.

N 18, Fur 12" Perfonen ju 12 Speifen wie oben.
1. weie Coulisfuppe mie NReis und Parmefantife.
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1..5Hors Doeuvre von Kubeuter im Scdhmaly ausgebaden.

1. Boeuf a la Mode mit Sugebor.

1. Knodel mit Schinfen und Sch.

1. Entremers von Sauerampfer mit. Dchfengaumen  anf . Hibe
necfammatt.

. Ragout, Schopfenfchlegel mit Kufummernbrube.

Imeiter Gang,.

1. gebratene Feldhubner.

. Jievenbraten.

1. Jaumfbod) mit Himbeeren.

1. gefottene Krebfe.

1. falte Paftete mit jungen Hafen.

1. Badfevei. — Salat abgefondert. — 7 Teller Deffert.

Ne 19, Fur 12 audy 18 Perfonen 3u 12 Spcis
fen nebft 8 Leller ald namlich
4 bei der cvffen und 4 Dei der jweiten Tradf.

Crite Lradt.

1. ©pargelfuppe.  Kleine Salpifopaftecchen auf 2 Teller ge

eben,

'l.ggu(uttfncfx Rinbfleifd)  abgefondert  gegeben.. — - Koblrabi
mit Dechamelle und Beilage als Kalbsfarbonnade und AB1rfis
cdhen von Priefen. |
| Diefe Beilagen werden auf 2 TLeller gegeben.

1. gedampfrer Kalbsfchlegel auf ungavifche Art.

1. Nagout, Hedht am Spie gebraten.

1. Pudding von ﬂ.’mnnjmrm:tg,fn.

1. NRagout, dempal a la Martelote von mebreren Fletfch-
forten.

Amweite Tradt.

1. Cntvemets, DHopfen mit gebadfenen Kubeuter garnirt.

1. gebratener junger walfcher. Dabn. Compote von. Apri
fofen auf 2 Teller mit Disquit oder Crouten (im Schmaly
aebacfencs *BDrod) garnirt.

1. Braten, Rebfdhlegel mit cignem Saft. — Salat, abge-
{onDert. |
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1. qefottene Krebfe.

1. Gelee von DNarasfi.

1. falte *Pajtete von jungen Dafen. — Kleine Daderei auf (i
2 Teller. — 12 Teller Deffert, als: 2 von Saft, 2 von t=
Rabm, 4 mic O0ft, 1 miuc *Bisquit und 3 mit andern B
Confefruven. =

- ..':."'-"' s

i
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A2 20, Fiar 12 audy 18 Perfonen u 12 Speiz
und 8 Zeller auf vorhergehende Art.

1. Dors doeuvre, grune 2Wirfidyen von Kapaunen, audy fann
man f{tatt K'apaunen junge Hubner nehmen, fie werden auf
2 Teller gegeben.

1. Yenvenbraten mit *Bribe, dann ein gefotfenes NRindfeifch
abgefondert.

1. grane [Jafelen mit Beilage von geraudherten Jungen und
Yammstarbonnade auf 2 Leller gegeben.

L. Nagout, Srifando von Kalbfeifd) mic Sattelfrebien.

. Dagout, Darfdhen mit Pecerfilic.

1. €ntree, faltes Frifaffe von jungen Hubnern mic Lefpic
oder faure Sulje.

Sweiter Gang.

1. NReisfuffle.

1. gebratene Enten.

1. Compote von Birnen im Sdymaly gebadfen.

1. *Braten von NRehfiege oder andern Wildpret.

1. italienifcher Salart.

1. NRolade von  einer eingebodelten NRindsbruft. — 4 Teller,
2 von °Disquithippen, 2 Baderei, Brandmandeln. 12
Teller Defjert.

Ne 21, Sur 12 Perfonen ju 12 Speifen und 8
Lcller auf vorbergebende Art.

1. Suppe mit Portulad. — NReispaftecdhen auf 2 Leller ges
geben. _

1. ftacfer Dierenbraten auf englifche Ave. Das NRindfleifdh
mit Zugehor abgefondert.

1. Gemiife, - Pludfpargel mit Kernerbfen und Beilage 'von
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W hrefichen von Hammelfleifd) und geraudherten Zungen, jede
Beilage auf einem TLeller gegeben,
Entvee von Dchfenfchweiten mit  Truffeln - und  IMorcheln
i Kaftrol.

1+ Entree, junge Hubner a la Braise.
Krebsmeblfpeife.

weiter Gang.

3 B

1. Entremets, farfirce Swicbeln mit ftarfer Jus.

1. gebratene ®ans. Compote von gelben Ruben auf 2 Teller,
1. NRebbraten mit feinen naturlichen Saft.

1. Gelee von Liolenfaft oder Kornblumen.

1

1

|1:j I.' |

A &
i

H
g3

. wilder Sdhiweinstopf in der Brube.
. DBacderei. — 2 Teller mit ifalientfchem &Ealat. — 12
Leller Defjert.
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N2 22, &y 12 oder 18 Derfonen ju 12 Spceifen
fi¢ oben.

v i,

§
-
=

Blanfe Kre [:H‘%fu PPe.

"Hovs dloeuvre, fleine AUnbouillen von Priefen und Saumen.
gffﬂttum NRindfleifch.

Linfen mit Jeldbubnern,

. Spinat mit gebacdenen Kalbsfuen.

. Entree von {dharen Wildprer mit einer Hadhisbrube. —
4 Teller, 1 mit Savoellenbuteer. 1 mit Kufummern,  Lmit

othen NRiben. 1. mit DMonatrettigen.

L

Jweiter Gang.

1. Gnetremets, junge Tauben mit Reis und Patniefantas.

1. gebratene Kapaunen.

1. Compote von Stad)elbeeren.

1. gefulrer Kreme von Champagnerwein.

1. QBeftphalinger Schinfen a, la Braise.

1. Salat. — zl Teller, 2 mit Jimmetwaffeln. 2 mit Sdynees
ballen. — 12 Teller Defjert.

V2 23, Gur 12 pder 18 Perfonen ju 12 Spcis
fen und 8 ' Zellern wie oben.
1. Leber>Coulisfuppe.  Hors d'doeuvre Wurftchen von Kiehe

i
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chen ober Geife auf 2 Teller' gegeben, dann nocd) 2 Lelfer
mit offnen Ragoutpaftetchen.
Rindfleifch im Ofen mit Sugehor.

1. Wirfing mit Jelohubnern, Sdyweinstnochen und gefelchrem
Sleifch, berr{daftlid.

1. fleine Rolade von Kalbffeifch mit einer K'rebsbrube

1. Ragout von vothem Wildpret mit Kapern.

1. IMeblfpeife, Macaronen.

Amweite Lradt.

1. Kernerbfen mit gebadenem Kalbshirn.

1. gebratene junge [eldbubner mit Jifronen.

1. gebratenes ¥amm.

1. faltes @nnu, Srifaffe, junge Hibner mic Lefpic.
1. Meblfpeife, Lrifenect, berrfcdhaftlich.

1

1. gerducherte Jungen. — Salat abgefondert. — 4 Teller, 2
mit gebacfenen Birnen. 2 mit Daderei, als DNandels oder
Piftagientorecdhen. — 12 Teller Deffert.

IN® 24.  Sur 12 oDer 18 Derfouen mit 12 Spet:
fert und 8 Zellern wie oben.

1. weiffe NRibenfuppe. — Hors doeuvre, [leme Andouillen
von Priefen odber Gaumen auf 2 Leller.

1. Bodelfleifch mit Sugehor. — Crwas gefottenes NRindfleifdh
abgefondert,

1. Zinfen mic [eldbubner.

1. Gemife, Sucfererbfen mit Kalbsbouquets als *Heilage auf
2 Zeller.

1. Ragout, Hedht am Spieff gebraten.

1. Ragout. Krebshubner.

[mweite T radt,

1. Entremets, farfivte frifche Gurfen, wie Sulando.

1. *Braten, junger wal{cher Habn.

1. Compore von Melonen.

1. *Braten, rvothes Wildbpret oder junge Dafen.
Gdelee von Burqundermwein.
. Kaltes, gElﬂUEi}EH‘E Sungen. 2 Teller Fieine franjofifdhe
Téltd}fu 2 Teller italienifdyer Salat ju den Jungen. —
12 Teller Defjert.
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N2 25,  §ur 24 Perfonen ju 12 Speifer und 8
Seller und 4 Speifen jun Abwedyfeln.

1. leqicte Krauterfuppe) . o « Ty
unt% 1. weife @:ﬂu{iﬁg SR SO
[ 4 DHors doeuvre namlich 1. fleine Meigpaftetcdhen 1. Lammss
=4[l farbonnade tm Dutterteig. 1. farfivte Omelettes  mit ges
- cibreen Ciern. 1. Wiirfte von Geife,
bS8 1. marvinivter ¥endenbraten mit Brube, — gefottenes Rinds
fleifch abgefondert mit Jugeldr.
if 1. farficter Wirfing und 1. Schuffel Knobel mic Sdneden,
=l in 2 Bodouillen, Gebacfene Hubner jum farfivten Wi
il fing abgefondert gegeben.
i i 1. Kalbs{d)legel auf ungavifche Art.
1. MNagout von Feldhibnern.
1. Cntree, [rifando von Karpfen.
1. IMeblfpeife, Pudding von NReis mit Kivfcdhen.
1. DMaearonen mit Parmefantafe.
1.

i i Compote von Aprifofon,
1. Kveme von Piftagien. — Jactalienifher Salat, abgefon-
i dert. — 4 Speifen jum Auswedhfeln bei Gemifen. 1.

Draten, junge Kapaunen. 1. Draten, Rebwildprer. — 2.
sum Auswechfeln bei ©uppen. 1. falte Pajtete von wilden
Cnten. — Sdyinfen. — 4 Teller, 2 mit Wiener Hippen.
2 mit fleinen DNanbdeltovechen. 28 Teller Defjert, als 8
mit O0bff. 4 mit Saftgefrornen von Himbeeren. 4 mit
Rabmgefrornen von Marvaski. — 12  mit verfdhicdenen
Confecturen.

JY= 26.  Fur 24 Perfonen u 12 Speifen niit 8
Lcller wie oben.

1. Spargelfuppe und 1. braune Coulisfuppe in 2 BDodouillen.
— 4. Yors doeuvres, als Hachispafterchen. 1. geftirzte
NRagoutpaftetchen. 1. fleine Wiiefichen von Kalbfleifdy. 1
Spanferfel, weldies in Seace jufammengefdnitten - wird,
auf 4 Teller.

1. gefottenes Rindfleifch mit Zuqebor auf 4 ZTeller, alg; 1.
frijche Haringe. 1. Eavdellenbucter. 1. Kufummern, 1,
eingemachte faure Beichfeln.

1. Divfdhziemer mic Jobannisbeerenbriibe, abgefondervt.
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1. Kobleabi mit Bedyamelle, Beilage von gefotrenem Lamme
fleifd). - _

1. Decdhtfraut, die BDeilage aber abgefondere. — Gebacfene =
jjffbff+ H =l

1. Srifando von Kalbfleifd) mit Sauverampfer.

1. NRagout, Dempal a la Matelote.

1. faltes Entree, junge Hitbner oder Kapaunen.

1. Meblfpeife, Semola.

1. *Blanc-manger, folovive, jum Abwed)feln bei Gemufen. 1.
junger walfdyer Habn. 1. junge DHafen. Salat abgefons

Dert. 3um Auswecdhfeln bei Suppen. 1. grofe Torte
oder fleine ‘Baderei nad) *Belicben. 1. faure Sulze mit
wilben Enten. — 28 Teller Deffert.

N227.  §ur 24 Perfonent 12 Spcifen und 8
Selley wie oben.

1. NReigfuppe mic grinen Srbfen, 1. Susfuppe mit pochivten
Siern in° 2 Bodouillen. — 4. Hors d'oeuvres, fommen auf
4 Teller: 1. mit KRalbsfarbonnade tn Paprer. 1. mit
granffurter *Paftetdhen. 1. mit Sdhweizer-Omeletre. 1. mit
Aurftchen von Aildbpret.

1. Rindfleifcdh mit Wurzel und Salft.

1. Gemife, [afelen, 1. Gemufe, qelbe Ruben, in 2 Bo-
Douillen. — 4 Teller, als: 2. Beilagen ju den Fafelen.
1. von gebacfenen Kalbsfdhweifen. 1. von Dodelzungen
aufgefdhnitten. 2 Leller als *Deilagen ju den gelben Riis
ben. 1. gebadenes Kubeuter. 1. Servellatmwur(te.

1. &dyopfenfhleqel mif Kufummern.

1. Ragout, fleine Nolade von' Kalbfleifd) in Krebsbribe.

1. Entremets, Karfiol mit gebafenen Tauben.

1. Deblfpeife, die fogenannten ‘Burqunderflofchen.

1. NRagout, Jorellen mit Dutter.

1. Compote, NReneklo.

1. ®eclee von fufen Pomeraniyen. — Jum Ausmechfeln Dei
Gemufen. - “'1. "Braten, junge Fafanen. 1. gebratene
®ang. - Zum’ Auswedhfeln bei 'Suppe. 1. grofe. vber
tleine “Baderei auf einer grofen Schiiffel. — 1. Schweins-
fopf ‘ober Wild{dweinfdlegel mit Brube. — 28 Teler

Deffert.
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N2 28, Jur 24 Perfonen 12 Speifen und 8

Leller wie oben.

1. SSusfuppe mit fleinen favfivten Semmeln, 1. [eqirte Krdu-
tecfuppe, in 2 Bodbouillen.” — 4, Hors docuvres: 1. von
Kubeuter. 1. von offnen NRagoutpafterchen. 1. von Feld-
bubnern. 1. Wurftdhen von Hammelfeif .

1. gefotrenes NRindfleifch mit Sugehdr,

1. Dodelfleifdh mic Deervettiq.,

1. Wirfing mic gebactenen Kalbsobren, 1. Knodel mit halb-
gerauchertem Sleifch, in 2 Bodouillen.

1. Entree, junge Hubner a la Braise.

1. Sdhwarywildpree mit bitteren Pomerangen.

1. Cntremets, Sparqel.

1. DMeblfpeife, Qeichfelfuchen.

1. MRagout a la Creme, junge Tauben in Sdymaly gebaclen.

1. Compote von Aprifofen. — Jum Augwechfeln bei Gemus
fen 1. gebratene Kapaunen, 1. gebratene junge DHafen.
— Rum Auswechfeln bet Suppen 1. Gelee von IMelonen,
1. Weftphalinger Sdhinfen.. Salat abgefondert. — 4 Tels
ler, 2 mut Dippen und Piftazien. 2. mit Linfenteig-
baderet.
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N2 29, Auf englifdye Avt, 3u 9 Speifm und
16 Zclley fur 18 Derfonen.

Suppe von Spargel abgefondert, | -

Kalbsviertel mit Bechamelle,

Wurzelfleifch.

Odfenfdhweife mit Linfen in einer Paftete von Butterteig.
NRagout, wilde Enten in einer Pomeranjenbribe.

gebratene junge walfche Habnen,

Creme von Himbeeren.

NRolade von Spanferfeln mit faurver Sulje.

v Oaderei, eine fdhwarye Drodeovte. — 16 Teller, als 2.
mit englifchem @alat; 2. mit gefottenen Krebfen. 2. mit
Servellatotrften. 2. mit faltem 2Wildopret, 1. mit Sars
Dellenbutter. 1. mic feifcher Ductcer. 1. mit Kufummern.
1. mit Donatretrigen. 1. mic blaugefottenen Grundlingen.
I. mit Krauterfalat. 1. mit Haupcerfalat.
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A2 3 'T_’S.,u 24 “Perfonen auf franjofifdye Art
18 @opcetfen, wovon 2 jum 2Auswechieln
gehoren und 8 Teller,

Fusfuppe mit Karfiol und fleinen Krebstnodeln, 1. Lebers
Coutisfuppe, in 2 Bodoutllen — 4 Teller, als 2. mit Mart-
paftecchen. 2. mit flemen Wurften von Kapaunen.
gt’*r'f.\m‘lll::ﬁ ﬂﬁni‘ﬂfifd}.

1. Divfd): oder Mebjiemer mit einer Brube von Himbeeren.
Diefe 2 weeden bet der Suppe ausqemwedhfelt,

1. Srifando von Kalbfleifch und *Parmefantafe.

1. junge Hibner mit Kveme und Parmefantafe. 4. €nts
trees, als 1. von Ual am Spief gebraten. 1. gefpictce
Kalbsfchweife. 1. farfivte [wiebeln. 1. Ragout, Dem-
pal a la Malelote.

1. Entremers, Dopfen mit Eleiner Lammstarbonnade,

1. *Braten, junge Pafen.

1. Braten, junge Kapaunen.

1. Compote von “Luu[_*rhln.

1. Creme von Chofolade,

1. Gelee von Arac.

1. Balte Paftete von Feldbitbnern mic Champignons.

i, frangofifche Lorte. 4 eller, 2 mit Salat von' Spar-
gel. 2 mit JRolade von NRehwildpret. — 12 TLeller Deffert,

als 1. mit Gef frornem  von NRKabm mit Maraski. 1. mit
Gefrornem von Sedbeeren. 4. niit Obff. 6. mit anderen
Confecturen.

B.  Zafelsettel fue o SHerbft und Ainter
aerichret.

N2 1, Far 12 Perfonen zu 6 Speifen alljelt
3 1 3 ju qeben.
Krauterfuppe.

I
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1. fleine Ragoutpafteten.

1. ARindfleifch mic Jugehor.

1. Gemife, farfictes weifes Kraut mic Bratwiicflen.

1. RKagout, Srifando glafive.

1. Wildpret jum Braten. — Salae abgefondert. — 5 Teller
Oeffert, als 1. mit Brod- obder Mandeltdbrechen (weil Dei
Diefen Fetteln feine Daderei ift.) 1. mit Disquit. 1. mit
mit anderm Confect nebft 2. mit ObfE.

Anmerfung. Alfo die Suppe in der Mitte, oben und
unten *Paftecchen und Kindfleifd); jum geiten den Braten in
ber Mitte, NRagout und Gemufe jur Seite; bei dem Deffert
‘?{'IL Lovechen in der Micce, Dackerei und OOff Gber Ddag
Kreuy..

JY= 2. $ur 12 Perfonen u 6 Spcifen.

1. Suppe von rweien NRuben.

1. Hovs d'oeuvre von Priefen. .

1. ¥endenbraten mit Bribe.

1. Gemufe, Sauerfraut mic Hafen.

1. Fﬂnguut von jlli’lgf:l’l J:‘-fI[JI'IL‘I‘H a la Fricandeau.

1. Kalbsbraten ; — Ealat abgefondert. o Leller Deffert,
als 1. mit Baderei: von Burterteig. 1. mit BDiscuit ober
Anisbrod. 1. mit Mandel-Confect. 2. mic Db,

J¥Y= 3. 2ie oben.

1. Sdufuppe mit einer Fulle.

1. Kifetten.

1. Rinvfleifd) mit einem Uebersug von Kveme, ju weldyem
ein warmer DNeervettiq geqeben wird.

1. weifie ARiben mit Hammelfleifd) grillive.

1. Ragout von Hafen.

1. Braten, Kapaunen. Compote abgefondert. — 5 Teller
Deffert auf {chon befchriebene Avt.

JY= 4, Wie oben.

1. Neis:Coulisfuppe mit Parmefantas.

1. Hadyispaftecchen.

1. Boeuf a la Mode mit eingemadyter Gurfenbrithe.
1. gefcharfter Wirfing mit Karbonnabde.
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. Nagout von einer Kalbsbruft: mit Morcheln,
. Braten, Enten. — Salat abgefondert. — 5 Teller Deffert.

- -I_J

SN2 5. 2Bt "obien.

1. feberfuppe.
1. Horg docuvre von Giefrofe.
1. qefottenes Rindfleifch mit Sugebor.
1. Knovel mict gefelchtem (qerauchertem) Fleifd).
1. JRagout vom Wildpret.
1. Lammsbraten mit einer fauren NMahmbriube. — 5 Teller
Deffert.
IN= 0, .88teoben,
1. fdhwarse Brodfuppe mit Cier.
1. Krebspaitere.
o 1. Brufifern mit Sardellentibersug nebft Brithe.
1. Gpinat mit qebadenen Kalbsfuien.
1. NRagout von Lammfleifdh) mit Portulad.
1. DBraten, Tauben. — Salat abgefondert, — 5. Teller
Deflert,
N2 7, Gur 12 Perjonen ju 9 Spcifen 3 wid
331 geben.
1. Krebsfuppe,
1. Hors d'oeuvre von *Pricfen.
1. qefottenes Nindfleifch mie Jugebhor.
1. blawer Kobl mit Kaftanien und BDratwurften.
1. Ragout von Tauben.
1. DMieblipeife nach BDelieben.
1. Braten, walfcher Habn.
1. Compote von Aepfeln.
1. Baderei. — 7 Teller Deffert.
NS 8. " 32151 “0her.
1. {dhwarge Brodfuppe mic BDratwirften.
1. Gefrofe-Paftete.
1. XKindfleifd) mit einer Krufte und Brlibe.
1. Gemufe, Hodye:-pot mit Kalbsbouquers.
. o ——— S nirerim, G e S
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Ragout von mwilden Enten.

. Meblpeife, Reisfoufflee.

Kalbsbraten.

. faure Sulze mit Kapaunen,

Dacferei von Brandmandeln, — 7 Leller Defjert.

JY= 9. 9Bie oben.

. Suppe mit Leberfulle.

Spanferfel {tact Pafteten.
Lendenbraten mic Drube.

Jtudeln mit altem Hubn.

Ragout von Kalbspriefen, glafive.
aefottene Kreme von Sitronen,
gebratene junge Hubner.
englifcher Salat.

. Dacdferei. — 7. -Teller Oeffert.

N2 10. 928tec oben.
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1. Wurzelfuppe.

1. Hors doeuvr, Priefe und Kubeuter in Kapfeln,
1, Dodelfleifdh) mit {ugem DNeervettiq und Senf,
1
1

. qelbe NRaben mit Lammstarbonnade.

. NRagout von {dhwarzem Wildpret mit einer Pomeranyen-
brube.

1. NRagout, junge Hubner mit K'rebsbrubhe und Confomme.

. aebratene Gans

. Compote, Duitten.

 SDaderei. — 7. Leller Deffert.

bt

N2 11. SRte oben.

Macavonenfuppe,

Hors doenvre von Kalbsleber.

gefottenes Rindfleifdh).

Sauerfraut mit Schweingtnocheldyen.

Eneremets von Selleriewurgeln mit Lammfleifd),
Ragout von Feldbubnern mit Truffeln.
gebratener Lammsf{dylegel mit Gurfenbrithe.
Blanc:manger.

BDacterei., — 7 Leller Deffect.
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JV= 12, S8i¢ oben.
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. weiffe Coulis-Suppe.
. Ragoutpajteten,
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1. englifcher *Draten.

1. Wirfing mit balbgeraudyerten ZFungen. _

1. Ragout, Jrifaffec von Kalbfleifch mic Champignons.
1

1

i
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o Meblipeife, Soufflee (Faumboch) mit Hiftenmart,
. qebratene Dafen,

. @©dynfen.

. Bacterei. — Salar abgefondert. — 7 Leller Deffert.

N2 13, Gur 12 Perfonen qu 12 Spctfen.
Hiervon werben 3 ju 3 ju gleicher Jeit aufgefet, nam-
lich: ein fleiner Auffaf in der DNitte; 3 Sypeifen oben und
3 unten.

g Crfter Gang.

1. Suppe.
1. Hors docuvre von Gansleber mit Lrlffeln.
1. Dirfdiemer {tate cines NRindfleifdyes, dod) muf efwas ge
fottenes Nindflerfch befonders gegeben werden.
Man fann ju dem Hirfchziemer Diftenmart oder A eich=
felbrihe geben.
1. Gemife, farfivtes weifies Kraut mit Dratwuriten.
Das-Gemife wird in einer Bobdouille gegeben, und der
Suppe gegenliber gefest.
1. Cntree, Kalbstopf.
1. €ntree, Hafen.

Amweiter Gang.

aebratener walfdher Habn.

gebratene [Feldhubner.

Compote von Aepfelmarmelade.

Gelee von Avaf.

. falte ZFungen.

1. Bacderei. — Salat abgefondert. — 10 Leller Deffert,
als 4 mit Obft. 2 mit Gefrornen. . 1 mit *Disquit. 3
mit andern Confefturen als Punfdzucfer , Caftanien in
Caramel.
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Anmerfung. DBei dvem Auffad werden auf beiben
Seiten 5 Teller aufgeftellt,

JY= 14. Wdie oben,
1. Bogelfuppe.
1. offne Ragoutpajtetchen mic beliebigem Ragout.
1. Gemife; blaver Kobl mic  Kaiferfleifcy  (balbgeraucherte
junger Schyweinen Rippenftuddyen - und gebadenem Kubeuter.
1. Ragout a la Matelot.
1. JRagout. BDouquet von AWilbpret mit Teuffelbrube.

Amweiter Gang.

Saumfody (Soufflee) mit Himbeeren.

. “Braten, Kapaunen.

Kavpfen in YMarinade.

Compote, gebacene Dirnen.

. Blanc-manger von Kaffe.

. Daderet nach) Belieben. — 10 Teller Deffert.

JY= 15, . IWBie oben.

blanfe Coulisfuppe.

. ©Galminpaftetchen von LVogeln.
Lendenbraten, berrfchatelich.

. Hechefraut mit Weftphalinger Schinfen.

. Karfiol mit gebacfenen jungen Hubnern.

, Srifando von Kalbfeifch mit Champignons.
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Ameiter Gang.

1. Sdhweizeromelette mit ftarfer Sdy.

1. Kreme von Chofolabde.

1. Lammsbraten mit feinem eignen Saft.

1. ABilopretsbraten mit Salat.

1. gebacdfene 2Aepfel.

1. falte Paftece von Kapaunen. — 10 TLeller Deffert.

N2 16,  S8Bte oben,

1. legivte Kerbelfuppe.
I, NReigpaftecchen mit Salmin von Feldhitbnern,
1. englijcher *Draten.
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1. Hoch-pot a la Houtten. — DBeilage, Wiirfte von Kalbfeifc).
1. junge Hibner mit Sattelfrebfen, =
1. Ragout, {chwarzes Wildbpret. =

Imweiter Gang.

Cntree, Jrifando von Karpfen mit grinen Knodeln.
. BDraten, [aflanen.

Braten, farficte Lauben.

Compote, gefulste Duitten.

. Kreme,

Baderei von Piftagien. 10 Teller Deffert.

N2 17. 2Q8te oben.

il—l.u-l-'l.—-h-ﬁﬂ_‘
5 "

1. DMacaronenfuppe auf italienifdye Manier.

1. Hors doeuvre, Krebswiurite.

1. Yenbdenbraten mit einer Senfbribe.

1. qelbe Xuben mit geraudjerten Z[ungen und Bouquetd von
Kalbfetfd).

1. Entree Puree von §Feldbubnern.

1, €ntree, Kalbfeifch mit fleinen Knodeln und Morcheln.

Smweiter Hang.
faltes Cntree von Hechten.
Braten, NRebchlegel.
Braten, Poularden.
Compote, getrodnete Aprifofen.
Sdhweinstopf.
Daderei von frangdfifher Torte, — 10 Teller Deffert.

JYZ 18. Wie oben.

. ©dufuppe mic Knodeln.

o Paftete mit Bedhamelle.

. ‘Boeul a la Mode.

1. farficter Koblrabi mit gebacdfenen Priefen,
1. Cntree Puree von Halbvdgeln.

1. €ntree von Geifie.

Imweiter Gang.

1. Meblfpeife, farficte Horndhen.
1. gebratene Cnten.
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1. qebratenee Aal mit Jitronen,

1. Gelee von Weichfeln.

1. Gompote, qebadene Jwetfchgen.

1. ®areau von Mandeln, glafict und belegt.

10 Teller Deffert.
N° 19, $Sur 12 Perjonen ju 12-Spctfen nebit
8 Lclier.

4 Dbei erfter und 4 Dei jweiter Tracdht, Vas Aindfeifd) ab:
gefondert.

Erfte Tradyc.

1. Contommefuppe. — Hors docuvre von Wildpret, mif
El'flﬁfhl i _S;T.;‘,[I_‘rflif{]‘[; e8  mird HIET‘ 2 Leller y}fﬂf["ﬂlh e
Giefotcenes Rindfleifd) wird abgefondert gegeben nebft Ju-
gehor.

1. Gemife, weiffes Kraut in der Braife mit Sdhinfen, —
Beilage, qefullte Kalbsobren, wird auf 2 Teller gegeben.

1. NRagqout, Jievenbraten auf englifche Aet,

1. Raqout, wilde Enten.

1. Mebhlfpeife von Reis mit eingemachten Weichfeln,

1. Fovelle mit frijcher Dutter aufgefdynmelst.
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[mweite Lradt.
1. Eneremets, Spinat mit Krebsbutcer.
1. Braten, wal{cher Habn, — Compote von gefulyten Aepfeln

auf .2 Teller.

1. Braten, Wildpret mit eigenem Saft und Salat.
1. gebratene Aale mit Zitronen,
1. Blanc-manger von Vanille.
1. Rolade von Spanferfel mit faurer Sulze. — Kleine BDacke-
vei auf 2 Teller. — 12 Teller Defferty, als 2 mit Gefrov=
nen, 4 mit O0ft, 2 Edhalen ecingemadhte Sruchee, 1 Lel
ler Disquit nebft 3 andever mit Confefturen, als Kafta
nien .

N2 20, Sie 12 audy 18 Perfonen wie vorher.

Crfter Gang oder TLradyt.
1. Susfuppe mit NReis und Parmefantafe.
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1. Aufternpaitete.

1. Nindfeifdh nady deutfcher Avt abgefondert., — 4 Teller,
als 1 mit Havingen, 1 mic Sardellenbucter, 1 mit Kufums:
mern, 1 mit vothen Ruben.

. Gemife, favfivter 2Wirfing mit einer Fars von Brafwiivs
ften. — Gdebratene Gans als *Beilage jum Gemufe.

l‘t 1. Sauerfraut mit gebrarenen Dafen.
Ragout, junge Hubner mit ciner Krebsbrube.
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BE Iweiter ®ang.

1. Meblfpeife, Gateau von fdhmwarzem Brod.
1. ©ntremets, podhiree Cier mit Jus.

1. “Braten, Kapaunen.
1
1
1

1€ . Compote von *Birnen.
— . Braten, [eldbubner. — Salat abgefondert.
1E 1. talre Paftere von Hechten mic Champagnerwein, — & el
[er, als 2 Sdyalen voll ﬁlﬂf’ll Pomerangen, — 2. Backe-
— veien, Drandmandeln. — 12 Teller Deffert.
Anmervfung, Statt der 4 Leller mic OOt Fann man
2 Teller mic Saft und 2 mit Rabhmgefrornen geben.
N2 21, 2Bie oben,
ohne das Nindfleifd) abgefondert ju geben,
1. Susfuppe mic Krebstnodeln,
(i 1. gefturyre Ragoutpaftethen.
1. ¥endenbraten, berrfchafelidy.
1. blauer Kobl mit Kaftanien. — Deilage auf 4 Teller, als
2 mit balbgeraucherten ZJungen. 2 mit Kalbsbouquets.
NRagout, Scdhywarywildprec mit Diftenmark.
Pe- 1. Ragout von jungen Tauben.
”; Qweiter Gang.
El . P ;
1= 1. Entremets, Sellevie auf Hubnerfammart.

1. Meblfpeife, Pudding von *Pomeranzen.
1. DBraten, Enten.
ik 1. Compote von eingemadyten Weidhfeln mit Bisquit garnive,
1. Braten, NRothwildpree mit BDribe,
: T frnnauﬁ[c[}e Yorte. — 4 Teller, 2 mit italienifdhyen Salat,

2 mit Blanc:manger von Mavasli, — 12 ie[[;x Deffere,
1
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S e N2 22, 98ie oben.
'r | Eriter Gang.

ﬂ 1. Suppe mit Wurgeln.

1. Spanferfel ftatt *Pafteten. *
1. Nindfleifch mit Uebersug von Meervettig, — 4 TLellery 1.

e mit Havingen. 1. mit Sarbellenbutter. 2. mit Hors D oeuvre,
il fleine Andouillen von Priefen und Gaumen.

I 1. Knovel auf Hucten’{che Art. ,

i 1, Sdhwargoildpret mit Bribe ju den Knodeln.

1. Koblrabi mit Dechamelle und gebackenen Priefen.

Aweiter Gang.

1. Nagout von Gansleber mit TLruffeln.

1. Puree von Halbvogeln.

1, gefulyter QWeinfreme,

1. gebratene Fafanen mit Jitronen, 1 t

1. gebratener Lamms{chlegel mit einer fauren Rahmbrube.
) &

faure Sulze mit Orindlingen. — 4 Teller, als 2 mit
aebactenen Aepfeln , -2 mit Chololadehippen. 12 Teller
Defjert,

JV= 23, ABie oben.
ESrfte Tradt.

1. Susfuppe mit Eleinen farfivten Semmeln, — Lammsfar:
bonnade in Butterteiq, auf 2 Teller. 3

1, Rindfleifch, ein marvinireer Lendenbraten ; aefottenes NRind-
fleifdd) abgefondevt.

1. Sauerfraut mit Feldbubhner, .
1. Spinat mit Eleinen Wijidhen von Decdhamelle  auf jroet
Teller. |
1. Eneree von Ochfenfdhweifen mit Tedffeln und Mordyeln n

einen Kaftrol oder einer *Paftete.
1. NRagout, Kapaunen,

| -
i ' 5 | B
] | o4 { { R L YA &8 i £ iy i [ H
e | - = "
& " 1 " "
- ] = — s o
- - — e w— ] ™ - = .B & ™
R ——— ;| = =z P o w— .
e — = - S— — -3 il r = - -
i i - a LR . _— - JE— ¥ & . - T - E - -
1 I - = 3 — = = B = 2" K ——— = = — —ar
e - " BT Em— - . = o~ - & L —
C : - o " - et -
- - ——r = - o P : g T = Mg i =i [ = Ca
1 - e = = - = - L] e '} =
il - =

4 | . i }
Wikl tiaiu{iied

Sweiter Gang.

1. abgeriebene Meblfpeife mit Bisquit.

1. Ragout von einer Geife mit Kavtofjeln.:

1. qebratene  ®ans mit Fille von Kaftanien. —  CQompote
von Quitten auf 2 Teller, — Salat: abgefonbert.

BADISCHE Eﬂ
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



-I:#-r -|FT.I'_-F|.‘_'T._“ ‘= '-'—-.| ! e e e ——— e x
B A _.'_--l._ ‘—"!"'I;.-.-'-F';'l-ﬂ?..:; lnlw it wde 'J".*"'r"'.-""h‘:'-;'" T —— e LY oo -
" T __;-“ __-. I.-.: i.:r'l'lh-'ﬁ-‘-- : Y ‘{:’: .""J-'.:f—u-.-. ::F'.I"‘h‘.ﬁ';'..._—h*':r.l?r.:‘ 'Iﬁ 'i-':}i.':_ru':I‘.-'_Tr'ﬁ'l_f[pf.l'q-'ﬁ JI-;‘- B e R R TR S e e

=ty o Bl

T R
- h.ll

1

|

22
(

I-

]

I

4
%

1. Nolade von NRebwildpret mit faurer Sulze.
1. ®elee von Ritronen.
1. Baderei, fleine frangofifche Lortchen auf 2 Teller. — 12

Leller Deffert. e

V=24, Bie oben.
Criter Ganag.

1. blanfe Krvebsfuppe. — Hors doeuvre von Priefen in Obe
laten gebacfen auf 2 Teller.

1. gefottenes Rindfleifd) mit einer Sardellen=Brube und an-
derer Jugelor.

1. Koblvabi mit , Bechamelle. — Deilage, Kalbsfarbonnabde
auf 2 Teller.

1. Sdyopfenfchleael mit Gurfenbribe.

1. Ragout, [rifaffe von jungen Hithnern.

1. Ragout von Ocdhfengaumen mic weigen Knodeln von Kalbs
fletfch. und DNorcheln. ° |

Imweiter Gang.

1. Meblfpeife, Pudding von Aeis.

1. Braten von Rebwildpret mit Brube.

1. qebratene €nten. — Compote, Brunellen auf 2 Teller. —
Blanc-manger von Chocolade auf 2 Leller,

1. Dlaugefottene Fovellen mit *BDutter und Zitronenfaft.

1. falte Paftete mic Fafanen und Lriffeln.

1. Manbdelteltorte. — 12 TLeller Deffert.

JV2 25, Fie oben, mnebft 4 Teller tum Aus:
wechfeln, auf einmal aufiufeszen.

Crfier Gang.

1. Jusfuppe in Karfiol, 1. Leber-Coulis-Suppe, in 2 Bo-
bouillen. — Hors d'ocuvres auf 4 Leller, 1. mit K'vebs-
paftetes 1. mit fleinen Wurftchen von Kalbfleifch. 1. mit
Eleinen Salpifopaftetchen. 1. von Kalbshicn.

1. gefottenes Rindfleifch mit [ugebor abgefondert gegeben.

1. Dirjdhztemer mit Kreufte und fuffer Drube. — 4 Leller,
1. mit Havingen. 1. mit Sardellenbutter. 1. mit Bei-
lage, Jungen. 1. mit Beilage, Servellatrotivite.
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1. Hoche-pot mit Bechamelle, 1. Hechefraut, (werben in 2
Bobdouillen in der MMitte gegeben.  Gebratene Aale als
Beilage zum Hedytfraut

1. Cneree, Jrifando mit Spinat.

1. Sdywarywildpret mit Pomerangenbrulye.

1. Cneree von jungen Hubnern mit Kreme und Parmefantas.

1. Meblfpeife von eingemachten Jobannisbeeven.

1. Compote, Marmelade von Aepfeln, welches boch auforeffice
wird.

1. gefulyter Weinfreme. — 4 Speifen jum Auswechfeln, 2
sum Auswedhfeln bei Gemufe. 1. *Draten, walfdyer Habus
1. Braten, Felobubner mit Ritronen oder Salat. um
Auswedyfeln bei Suppen. 1. grofe ‘Baderei von fchmwars
zem Vrodeeig glafict. 1. Kapaun. in fjaurer Sulje.  —
28 Teller Deffert, als 2 mit. Safeqefrornen von Weichfeln,
4 mit Rabmgefrornen von fufen Pomerangen, 4 mit Db,
1 mit uberjucferten Kaftanien, 2 mit *Punfdyucfer, 4 mit
eingemachten Jruchten, 2 mit englijchen Pwiebad, 2 mit
Bisquir, 4 mit Mandel: Confefturen.

JYZ 26.  S8Bte oben.

1. weife Rubenfuppe, 1. Jusfuppe mit Krebstnodeln, (in 2
DBobdouillen. — 4. Hors d'oeuvres, als 1 von efrofes
Paftetchen, 1 von Aufternpaftete, 1 von 2Wildpret und Trufs
feln, 1 von Kubeuter in Sdymaly gebacten.

1. englifcher Braten mit BDrube.

1. gefottenes NRindfeifd), abgefondert.

1. Kalbsviertel mit BDechamelle.

1. Knodvel mit Scdhyinfen und Jus, 1. Karfiol mit ‘Parme:
fanfafe im Ofen, (in 2 Bodouillen.)

1. gebadene Kalbs{dymeife jur *Deilage.

1. Ragout, wilde Enten.

1. Ragout von Aal,

1. NRagout, Eleine Roladen von Kalbfleifch mit einer Krebsbribe.

1. DMeblfpeife von Semola.

1. Gelee von Duiteen. 2ur Auswechslung bei Gemufen, |
1. Draten, Kapaunen., 1. Braten, Wildprer —mit Saft. |
— 2ur Auswecdhslung bei Suppen. 1. Pajtete von ciner
Gansleber. 1. wilder Sdyweinstopf, — 2 Teller Compore
von DBirnen. 2. mit Baderei von Piftagien. — 28 Tel-
lere Deffert.
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N2 27, 98Bte oben:

1. Draune Coulisfuppe.

1. Jusfuppe mit frangdfifchen weifen Knddeln. b, Hors
D'oeuvres, T mit Dachispaftece, 1 mit gebacfenen Kalbss
obren mit einer Farfe, 1 von Gansleber in Kapfeln, 1
offene Magoutpaftete.

1. Rofibraten mit Charlottenbriibe.

1. qefottenes Xindfleifch mit einem Uebersug von Meerrettiq.

1. Gemife, blaver Kobl mit Kaftanien.

1. farficter Koblvabi. — 4 Teller, 1. mit Bratwiirften jum
Dlauen Kobl, 1. mit gebactenen Tauben, 1. mit Sardellen-
butter, 1 mit gqruner *Dutter.

1. Kalbs{chlegel auf ungavifche Ave.

1. Ragout von wilden Enren mit Portulack,

1. junge Yubner mit Satrelfrebfen.

1. Meblfpeife von Macaronen mit Parmefantife.

1. DMeblfpeife, Trifenett.

1. Compote, qefulyte Aepfel mit Weidhfel garnirt. — Rur
Augwechslung ber Gemifen. 1. Braten, Feldbubner mit
Salat abgefondert. 1. Vraten, walfcher Dabn.  Sur Aus-
wed)slung bei Suppen. 1. Gelee van Maraski. 1. blaus
gefottener Salm mic Butter und Bitronenfaft. — 28 Tels
ler - Deffert.

JYZ 28, 9Rie obon.

1. weifie Coulisfuppe, 1. (chwoarje Brodfuppe mit DBrat-
wurften (in 2 Bodouillen. — 4. Hors d'ocuvres, als 1.
von Jranffurter Paftete. 1. von offener Ragoutpaftete, 1.
von farfictem Omelette mit geriihreen Eiern. 1. mit Efpags
nole im Sdymaly gebaden.

1o Rindfleifch mic Wurgeln in feinem eignen Saft.

1. Bictelfleifch mit fufen DMeerrettiq mebft anderer ugebor.

| 1. baierifdye Ruben mit halbgerduchertem Schweinefleifdy.

1. infen mit Jeldblibnern; 1. Schopfenfdylegel auf Wildprets
avt; (in 2 Bodouillen.,

Ragout, gefpickte Kalbs{dheife.

Ragout vom Hecht am Spief gebraten.

Meblfpeife vom Kindabrei.

Kaftvolpaftete mit Hafen.
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1. italienifdher Salat. — [ur Auswedhslung bei Gemiifen.
1. gebratene junge Hubner. 1. gebratene Fafanen. — Rur
Auswedhslung bei Suppen. 1. Blanc=manger von bittern
Mandeln. A Aueehbabn oder Bivkhabn  mit faurer Sulze.
2 Teller Compote von gelben Ruben. 2 mit Mandelbip-

pen. 28 Teller Deffert.

=29, ur 18 Perfonen st 9 Spcifen und 16
Seller auf englifche Manter.

1. Cebfenfuppe.

. SWirfingfuppe.

. englifcher Braten.

. Jrifando von Kalbfleifh mit Sauerampfer.

. gange [eldbubner in Salmin.

. Sdyopfenfchlegel mit Crdapfel.

. gebratener Kapaun.

. ©dhinfen in Wein gefotten.

1. Weinfreme mit Champagnerwein, — 16 Leller, als 1 mit
Gurfen, 1. mit Nettiq, 1 mit Sacdellenbutcer, 1. mit fri-
{cher DButter, 1. mit Lruffeln, 1. mit Champignons, 1. mit
Servellatmwourften, 1. mit falten AWildpret, 1. mit italienis
{chen Salat, 1. mit grunen Ealat, 1. mit Havingen, 1.
mit Bricen, 2. mit BDaderei von Dutcerterg, 2. mit Dacke-
vei von DNandelteig.

ot e e e ey e e

N2 30. v 24 Perfonen ju 18 Speifen wovon
2 qum uswedhfeln geborven nebft 8 ZLeller auf
franioftidye 2Art.

1. Suppe von Porculad.

1. weige Coulisfuppe mit Neis.

1. gefottenes NRindfleifch; 1. ierenbraten mit Rabhm, (beim
Auswedhfeln der Suppe.

1. Dutcerteiq, Paftete mit Tauben.

1. weife Jarfefnodeln mit Bechamelle. — 4. Entrees, als
1. qefpicttes Pries glafive, 1. Nolade von Dchfengaumen,
1. junge Hubner mic Bertrambrube, 1. Frifando von
Kalbfleif) mit Spinat. — 4 TLeller, als 1. mit Sars |
bellen mic Dutcer, 1. mit Havingen, 1 mic GSucfen, 1 mit
rothen Ruben.
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Smweiter Gang.
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1. Entremers, Karfiol mit einer legiveen Briibe.
1. DBraten, [Feldobubner,

1. Geife.

1. Entremers, Lruffeln.

l

1

;

!

R

A T R

. Kreme von *Piftaien.

. Gelee von {ugen Pomerangen.

. falte *Paftete von Kapaunen.

. Bateau von *Bisquit. — 4 Teller als 2 mit Salat, 2
mit Qompote von gebacfenen Aepfeln. — 36 TLeller Deffert,
2 mit gebacdenen Gefrornen von Mabm mit Danille, 4 mit
Oefrornen von Himbeeren, 4 mit OO, 4 mit eingemach-
ten Sruchten, 22 mit anbdern Confecturen.
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Sajten = Larelzettel.

e e e

N= 1.0 Fur 12 Perfonen ju 6 Spcifen alljeit
3 ju 3 aufjufesen, fiir Dag gange Jabr,

1. Kvebspanadfuppe.

1. podyivce Eier mit Sauerampfer.

1. Stocfifch mic Rabhm.

1. Spargel mit gebacfenen Barfchen.

1. Auflauf von Neis.

1. blau gefortener Heche nnr falten  DMeerrefiq. — Kaife und
Dutter abgefondert. 5 Teller Deffert, als 1. mit grofe
Dacterei in der Mitte. 1. mit Mandel - Confebe namlich
Bisquit oder Anisbrod. 2. mit Obft.

V&2 Kie 12 Gpwﬁ:snfn 9 Speifen ﬂﬂgett
o '3 ju geben.

1. ﬁrfﬁﬁpmmbeﬁlppe.

| 1. Dadyispaftetchen.
| 1. Cier mit Sauerampfer,
1. ©rodfifd) mit Rabm.
1. Budererbfen mit Beilage von Barfchen.
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1. Ragout von Hedy.

1. gebratener Aal mit Jitronen.

1. Meblipeife von NRobrmacaronen mit Parmefantafe.

1. Baderei nacd) Belieben. — K'afe und Butter wird allzeit
bei den Faftentafelzetteln nad) der Dacterei abgefondert ge-
geben. 7 Teller Deffert.

JN= 3. Fur 12 Perfoncn ju 9 Spcifen wie oben.
1. 2Weinfuppe.

1. offene ARagoutpaftete.

1. Kabeljau.

1. Gemufe, farficter Koblrabi mic Bouquets von Hechten.
1. Entree von Blajfen.

1. Sdneten auf den Roft gebraten.
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1. blaugefotrener Salm.

1. Kreme von *Borsdorfer Aepfeln,

1. BDacerei. — Kafe und Dutter abgefondert. 7 Leller Deffert,

N 4. Fur 12 Perfoncn 3u 12 Spcifen,
weldhe 6 3u 6 ju gleicher Jeit aufgefest werden: namlich Fleis
ner Auffag in der Mitte, 3 Speifen oben 3 unten,
1. Srofchiuppe.
1. Dors deewvre von Karpfenmildy.
1. gerubree Cierfpeife mastive.
1. gelbe NRuben mit BDouquets von Fifchen.
1. NRagout, Hecht am Spiep gebracen. 1. Pudding von Havingen.
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Imweiter Gang.

1. gebratener Aal mit Jitvonen.

L blau gefottene. Kavpfen.
. Compote von Aepfeln.

‘l Gelee von Himbeeren.

1. falte Paftete von verfchiedenen Sl[c[;fn.

L. Daderei. - Kafe und Butter abgefondert. — 10 Zeller Deffert
als 4 mit O0ft, 2 mit Gefrornen, 4 mit andern Confefturen,

Qtnmert'ung. Bei dem Auffas werden auf beiden

Seiten 5 Leller aufgefest.
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