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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.

—— — — e ey 3= --. ™ (] = "] Wy & ﬂ--i.*.r =
R R e e B Bt e TR ST L et S el e e s — e L e i T T -"'—_-.-._'f-.:"' dd el R LT ey T — 5 —
e e et P et e A e R e s S ATt e s
= i K ol i a Ry g "':'h ropreg—— . l._ L] _F_'I'I-l-_' - i

S FENSEETT TR T -
= -

BADISCHE =

BLB
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



P e S S e e e B ey e T B e g =
r - » 5§ ey ' i e i i B g ei—— —.-.'u e b |
TS S - gy e 7 W, gl - _|_.-. R |I: _:r'___ . g :_ o n

— 200 —

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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