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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.
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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.
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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
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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.

i

L

i il el
=

— - e cem—— i .-.-_:I'EL e
: e ST e e et a7 - I TN o Tl R Ty T —" i,
o = o2 g - - = " P — . . &= = = H'r ” u el :'.'I"l.'l - -— T, o T an
:-H--ﬁ.jﬂ-ﬂ!-#l_—*'-.‘.—--‘-:f.-_"q'h'-- e _:-_h.';'- BT '.'I":-_' +"'I—-|-.. - "F‘-:‘. ‘.. _....--_ 1] I.FI 'n !H . r_' ."F H l:‘!- '-.' ..'-.'r_ L r‘.r j.‘ =j s "l*_‘ rl‘l‘.“iﬁ 5

BADISCHE E:t,
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg

BLB



'.F e
e R e L T el e e i I P = R Rl il i e T T |T'I-_|.--_-“—r—..-hlll.ra.la_-l.‘*ﬁhﬂ—l_—*h_'-"-‘l"“—‘ R e il """-'_L_d'-'-"F:—' B B e e — e T
_ R - s e L he & Y R o . = .l.-la-l o g o AL g e i Y i T - - —t

254

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.
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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,
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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.
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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.
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. 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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