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Supyen.

1, Gefunbdsheits-Supype |
2, Suliegnne-Suppe — |
3. Faubonne-Suppe

4 SBeifrithen-Suppe

5. 3wichel-Suppe

6. Saucrampfer-Suppe

7. Mildy=Suppe

8

6

. Sruften-Supype —
9. Kujel-Guppe q.
10. Condé&-Supye -
11, Suppe mit durdhaeffridienen Linfen —
12, Guppe mit durchgefirichenen grinen Erbfen —
13, Supye von fleinen weifien Iwicheln 8
14, Suppe mit neuen Gelbriiben e
15. Laudy Supype —
16, Gpargel-Erbien-Supye -
17. Griine Grbjen-Suppe —
18, Suppe mit gangen Lattich-Kopflein —
9

10

14

19, Fleifchfnovflein-Suppe

20, Marffnopflein-Suppe

21, Krausfobl-Suppe

2, Suppe mit durdhgefrichenen Gelbritben

23. Guppe mit weifien Riben

24, Grecy-Suppe

25, Gurken-Cuyppe

26, Suppe von weifen duvdhgeffrichenen BVolnen
27, Urtois=Suppe

28. Ghantilly-Supye

29, Reis=Cuppe

30, Gefponnene Nubeln- ober BVermicely-Suppe

31, Gries- oder Semouille- Suppe 12
32, Stalienifche Bafagne-Suppe —
33. Deutfihe Nudel-Suppe =

34, Eyergert-Suppe ¢
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Xavier-Suppe
Knbpflein-Suppe

Pannade , oder Brodmus
frebs-Suppe :

Andeve Art Krebs-Suppe
Frofd)-Supype

Dutchgeffrichene Wildbpret-Suppe
Kaifer=-Cuppe

Milchreis-Supype

Garbure pon Lattich
Polignac-Garbure

Potage an hameaun de Chantilly
Gapaun im Reis
Faften-Reis-Suppe

Eine Gefdhwindfupye und Vriibe

Saucen.

. Die Marmite oder die grofie Fleifchbribe
. Befonbere Suppenbriibe
. Gefundheirs-Briihe

Jl]h’

., Blond de Vean (®afbs=Jus)
. Consommé, obder Sraftbrithe
. Wilbpret=-Cllens

. Bemif-Cfieng

. Glace von Kalbfeifd

. Glace de Cuisson , pder Glace, die aus der Brithe von Fricandeau
gesoqen » ober von fonit gefochtem Fleifdy, das in einer Braife

getocht, wie audy von braifictem Gefliigel

. Haupt-Gauce oder Coulis

. Yndere broune Sauce die sfonomifcher uE
3. Grofic fpanifdye Sauce

1. Detonomifche fpanifche Sauce

. Sance Veloute, ober weific Coulis, pbet auch Sauce tournée
5. Andere Arg Veloute

. Gerojtetes Mebl ju Saucen
. Weifmebl ju weifien Saucen
. UAspic, odber feine Gallerte, fowoBl fiiv erfie Teadht, als audh

warm als Sauce ju ferviven

. Holldndifche Sauce
. Deutfhe Sauce
. Snbdianifche Sance

Grimaud-Sauce

. Gardellen-Butrer-Sauce
. Snoblaucdh=-Butter-Gauce

Srebg=Buticr-CSance
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Sauce tomate, pder pommes. d'amonr - ¥
3 29. Triiffel-Sauce — |
E 30, Sauce ravigotte hachée 31 '
31, Béchamel, ober Rabhm-Sauce —
2 32, Petite Béchamel — en
33. Romifche Sauce 32
E 34, Stalienifde Sauce —
35, Gebadre Sauce 33
N 36, Sauce poivrade —
37. Sauce piquante —
z 38. Butter-Sauce 34
y 39, Portugicfifche Sauce =
g 40, Hollindifche Sauce -
41, Sauce supréme —
42, Sauce 3 la créme 35
. 43 Berarbeitete fpanifhe Sauce —
: 44, Sauce au pauvre homme, pder Cotelettes-Sauce o
45. Garniture =
E 46, Garniture en Ragout 36
r 47, Eine Pogle e
L 48, Blanc aet
3 49, Gefodyte Farce 37
7 50. Sauce tomate i l'italienne 2 i
“ 51, Sauce Tomate Francaise 38 =9
T 52, Sauce i la d'Orléans v
53, Sauce i I'Aurore —
54, Ralte Sauce 2 la Maitre d'hotel 39
gl 55, Ma'tre-d’hétel liée —_—
e 56. Eine griine Remonlade i
. Ordindre Remoulade S

A 58, Ravigote A 'huile 4o
Y 59. Kary-Sauce =
S 60. Braune Fafen-Sauce S
% 61. Maaere Sauce tournée 44
: 62, Garbellen-Butter b
i 63. frebs-Butter ==

64. Snoblauch-Butter 42
A 65. Griines Apparar eine Sauce ariin ju machen B
66, Braune Puree von Swieheln v
B 67, MWeifie Purée von [roiebeln =
E 68, Purée von griinen Erbfen 43
£ 69. Puree von trocFenen Erbfen i
E 70, Burée von Gelbritben o
w 71. Purée von Cardons (fpanifche Atifdhoden) 44
af Purée von Sauerampfer.

27. Sauce von Wildpret-Cifen;

BLB BADISCHE

¢ LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



|
il 79.
THR 3

80,

=
o,

[FV

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

. Sauce Robert
. @lacivte 3niebeln

. Rocamboles , pder £noblaud
78, Gurfen

81,

83.
84.

. Die Grofie Wadelrube

. Miroton de Boenf

. Garniture um bas Rindfleifch
. Das gqrofic Mievenitiick

. Der
. Die
. Der
, Der
. Ddyfengaumen mit Rabmfauce

. Dchfengaumen anf deutfche Urt

. Ddyfengaumen im Sardellen-Butter
3. Ochfengaumen a la Lyonnaise

§. Croquettes, ober gebadene fndpflein
5. Benf a la mode 53
. Ochfenmwadel
. Dchfenwavel 2 Ia St. Ménéhonld =0
. Ddhfen-Hirn

. Die Rinbs-Funge

. Minds-Junge en Matelote
. Minbs=3unge en atelet

. Gefalzene Junge

3. Weiche Rippe

4. Dchfen-Lummel g
. Dichfen-Lummel i la Maunglat 57
. Dcyfen-Lummel mit Malaga= oder Mabera-Wein
. Sauté von Ddfen-Lummel -
. Braificeer Ocbfen-Lummel 58
). Bifteks von Ochfen=Lummel s
. Ddfen-Rivpe in eince Braife gefodht 59
. Rippe mit alacicten Snicheln —

Faften-Purée von Sauerampfer

|

Racines tournées

&Sdhrwarge Butter, ober Beurre noir

Gehackte fines herbes fiiy Cotelettes en papillotes
Gelbe oder weifie fleine Ritben

Quenelles de Volailles

Marinade cuite

DBackteig

Rindfieifch

Die Gang

Der Rinds-Bug

Rinds-Bruff

vordeve Theil der Rippen
Ochfengaumen

Baden-Wiirtternberg



2, Nippe a la Bourgeoise
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Rippe mit fHeinen Wurgeln
RNipye mit Gurfen
Rippe mit Fnoblaud

Rippe mit Malaga - oder Madera-Wein

Rippe mit Tobl
Rippe 2 la bonne Femme
Rippe mit Gallerte

40, Rostbeeuf

Karbfleifch.
. Kalbs=Kopf gebacfen .
. Ralbs-Kopf gefullt
. Kalbs<Hirn

. Ralbs-Hirn a la Maitre-d’hotel

. Kalbs-Hicn auf bolldndifdhe Art
. Gebacene Kalbs-Hirne

10. Kalbs-Hirn en matelote

1, falb:
2, Kalbs
. Ralvs-Fiifie
4. Kalbs
5. Salbs-3unge in einey Sauce piquante
. falbs=Obren auf italienijche At

. Gefitlite Kalbs-Obren

ars

dicn in ciner Gallerte (Uspic)
Wabel

®efrofe

falbs-Dbren en Marinade

. falbs-Dbren mit Schwdmmchen
. Salbg-Bug en Galantine

Kalbs-Bug verdampft

. Die Kalbs-Bruf

. Tendons de Veau

i. Tendous de Veau, 3 la jardiniére
. Chartreuse pont Tendons

. Andere Art Tendons de Vean
. Sauté pon Kalbs-Cotelettes

. Kalbs-Cotelettes @ la Drue

. Gefpicfre Kalbs:Cotelettes

, falbs-Cotelettes en lorgnette

. Salbs=Eotelettes en papillotes
. falbs Cotelertes a la St. Gara
. Pannivte Kalbs-Cotelettes

Kalbg-Carré am Spief gebraten
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. Rdlb3-Careé mit MilHrahm
36.

Nievenbraten
ierenbratenr en Surprise

. Kalbs-iclein

Ralbs-Gdnslein
Kalbs-Gansdlein en Grenadins

. Ralbs-Bdnslein en Ballotine

. Kalbs-Ginslein en surprise

3. Sauté von cinem Kalbd-Ganslein
Kalbs-Gansleint en Aspic, ober in einer Gallerte
. Kalbs-Ginslein a la Sultane

Der untere Theil des Kalbs-Binsleins

. BVerddmypfte Kalbs-Leber
. Gefpicfte Kalbsleber

Kalbs-Leber 2 la Provengale
Ralbs-Lunae

. Kalbs:-Lunge in einer braunen Souce
. Ralbs-Riidlein

. Godiveau-Sndpflein

4, falbs-Blanguette

Hammelfleifch,

Hammels=Bungen

. Hammels-Sunaen mit Ritben
. Dammels-Bungen mit Gelbritben
. Hammels-Fungen m Gratin

Hammels-Sungen an filberner Syicfdhen
Hammels-3ungen en papiliotes

. Hammels-Hirne
. Hammels=Hals

Hammels-Bug

. Hammels=Bug i la bourgeoise

. Hammels-Bruft en haricot

2. Haricot von Sammelfleifdh

. Hammels-Bruft en Carbonnades
A, Carbonnades & la St« Ménéhould
. Hommels-Sattel

Hammels-Sattel auf englifche Ak

. Hommels-Schlegel

Hammels-Schlegel im Waffer

. Dammels-Sdylegel & la bourgeoise
. Dammels-Schlegel @ la paysanne
. Emincé von Sammels-Edlegel

. Emincé von Hammels Schlegel mit Chicorée pber Endivien

Emincé pon 3wichel Burée

e

Baden-Wiirtternberg



24.

26.
a7
i,

28,

3L,
32.
33.
34.

36.
37.
38.
39.
40,
a1,

i
D gty

e - T O T

&P

£9.

30.

35,

Emineé mit Gurfen

Hachis von Hammelfleifch

Hachis de Mouton aux fines herbes
Hachis mit Sdymwdmmchen

Hachis de Mouton 2 la bourgeoise
Pammels-Tadel

Hammels-Wadel auf englifche Art
Sammels-Cotelettes
Dammels-Coteletres 3 la minute
Hammels-Cotelettes mit Gurfen
Dammels-Cotelettes 2 I'écarlate
Hammels-Carbonnaden
Hammels-Carbonnaden i la Jardinidre
Hammels-Carbonnaden & 1'Anglaise
Sammels-Fiifie

Gebadene Hammels-Fiife

Gefilite Hammels-Fife

Sammieifch.

. Lamms-Kopf en Pascaline

. Zamms-Obren

. Lamms=Fiifie )

. Lamms-Biiglein 2 la Polonaise

. Sauté von LammsCotelettes

- Lomms-Cotelertes a la Constance

. Lamms-Eoteletres, Sauce en atelet
. Epigramm von Lammieifdy

. Zammfleifch i la St. Ménéhould

. Blanquette yon Lammfleifch

. Croquettes pon Lammfleifch

. Rostbee:F pon Lammfleifd) am Syic
. Lamms-Biertel a la Maitre-d'hétel

Schweinfleifch.

« Blutmiiefie

Bratwiirfte

. Undouillen
. Andouilles de Troyes

Lebermwiivfie

. Lebermiirfie in den Mouch ju Hingen

25, Emincé pon Fleinen Gurfen im Sardellen-Buticr

Gervelas von Schmein - und Rindfeifch

Ghmwarten=Magen
Nitmpelgarder-20iviie
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. Sdveing-Kopf
11, Sdyeins-Dbren

2. &dyeins-Fiifie 3 la Saint Ménéhonld
13. Sdhweins-Fiifie mit Triifel-Fisllet

14. Sdyweins-Leber en fromage

15. Sdhymweins-Cotelettes

16. Grofier BVraten

17, fileine Schweins-Lummel

18, Sdyoeins=3idel

19. Sdiweins-Nicren im Champagner-Mein
20. Englifdye Bratwiicfte

21, Schweins Cotelettes auf englifche vt
22, @panferfel

23. Cyanferfel gefiilit

Wildfchwein.

. WIbfchweing-Fopf

. Sauté von WildfchroeinsCotelettes

. Wildfchweins-Schlegel

. Wildfchmeins-BVug

Das junge Wildfchwein , oder Frifdhking
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Wilopret,

Hir{dh.

. Neb-Schleqel
Reh-Siemer

. Reb=Rummel
Reb-Cotelettes
Hafen=Pfeffer

Hafe am Spief aebraten
Sauté von Hafen-Limmel
. @efpid'te Dafen-Liimmel
. Hafe a la Saint-Dénis
Dafe 4 la Daube

. Blutwiiciie von Hafen

. Dafen-Ruchen

. faninchen & la minute

.

e - R S

¥

o b
., e 2
™ 2 0 el

i e
[=ai

. Raninden-Sdyentel

. Kanindyen - Schenfel en Chipolata
. Gebadene Kaninchen-Schentel
19. Kaninchen-Schenfel en papillottes
20. Limmel von jungen Laninchen
21, Sanindhen-Limmel a la Polignac

-
o~

. Sauté pon Kaninchen im Champagmer-Wein




22, Sauté pon Kaninchen-Limmel i la Reine

u 23. Snopflein von Kaninchen-Fleifch =0 ¥
W 24. Blutwiirfte von Kaninchen a la Richelien 121 i
] 25, Suchen von Kaninchen-Fleifch 124
I8 26. Croquettes von Kaninchen=%leifch —_
£ 27. Anbdere Art Croquettes von junaen Kanindhen e i
5 28, Kari yon Kanindhen —_ f
& 29, Fafan i 'ctonffade 123 {
30. Fafan mit Kobl —
4 31, Fafanen-VriifElein d la Chevalier 124
5 32, Fafanen-Schentel mit dnvchaeftrichenen Linfen —
& 33, Sauté von Fafanen ¥ =
2 34, Sauté yon Fafanen mit Triifeln 125 |
I 35, Fafon 4 la Périguenx . !
36, Ulte Feldbiibner a Vetonffade 126 |
37, Alte Feldbitbner mit Kobl —
38, Sunge Feldbiibner mit Triiffeln 127
{t 39. Sunge Feldbithner a I'Espagnole £
¥ 40. Sunge Feldbiibner in einer Pocle 128
I 41. Brifilein von jungen Feldhiibnern aux Bigarades —
i 42. Santé von Feldbithner-BVuitfilein -
i1 43, Sauté von Feldbithnev-Brititlein mit Teiffeln 129

44, Salmis-pon Feldbibnern. =
45, Salmis, das man bey Zifche macht, auf eimem Redhaud mit

Weingeift 130 4
{1 46, Feldbibner 4 la Monglas 1L |
= 47, Manselle yon jungen Feldhithnern .
13 48. Hachis von jungen Feldblibnern 131

= 49, Sunge Feldbiibner 2 la St. Ménéhonld —
- 50, Sunge Feldbiibner a la tartare !
2L 51, Sauté pon jungen Feldbhithnern 132

i 52, Sunge Felobitbner en papillottes <
- 53, Purée von jungen Feldbitbnern Al
145 54, ®uchen von Felobiibner-Purée 433
- 55, Sauté yon &chnepfen=BVuiflein 3 la Provencale L
> 56, Gerditetes Brod mit durchgeirvichener Schnepfen-Purée -
116 57, MWilve Enten (Sarcelles) am Spicf gebraten 134
- 58, MWilde Enien a la Bateliére £
il 59, Sauté pon wilden Enten (Sarcelles) 3 la Viard 135
- 60. frametsuogel in dex Fovm wie Jwetfchen 136
- 61, Srametsvogel im Gratin gl At
{18 62. Lerchen mit fines herbes 137
- 63. Lerchen en croustade -—- _
19 64, ferchen=Cotelettes 138 |

65. Dex Auerhabn und der BVirfhabn o
Wadhteln in ciner Wildpret-Effens o

\
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« Wachteln A I'Espagnole
. MWachteln au Chasseur

69. Wachteln mit Triifeln
10. Wachteln im Gratin 140

: 71, Sauté von Wachtel-Briijlein
72, Salmis yon Schneypfen -

73. Salmis von Sdhnepfen auf dem Zijeh s machen 141

74. Bdger-Salmis von Schnepfen

75, Sileine Scynepfen (Bécassines) 3 la minute

6. Sauté von Schnepfen - Briiflein

71, Sdynepfen-Briifilein en canapé 142
Geflinger,

Siibter und alles Gefliigel fett s machen 143
1. @nte mit ciner Sauce von bittern Pomerangen 144
2. Ente mit Riiben 145
3. Ente mit duvchaeitrichenen Linfen —
4, Ente mit Oliven —
5. SWelfchbabn & la Daube 146
6. Galantine von e¢inem Welfchbahn S
7. Welfchhabn mit Teiifeln aefiillt 47
8. Welfdybabnen « Flitgel mit Chicorde 148
9. Welfchbabnen = Flitael en haricot —_
10, Welfchbabnen - Fliiqel en haricot Vierge =

11, Welfchhabnen » Flitgel en Chipolata
12, Welfchbabnen - Flitgel an Soleil 149
13, Blanquette von einem Welfchhahn

14. Welfchhabnen-Schenfel mit einer Sance Robert
15, Capaun in einer Pocle 150
16, Poularde a la Saint- Gara
17, Poularde en Deunil

18, Boularde aux Moules

19. Poularde mit Neis 152

20. Boularde en Campine

21, Poularde mit Triiffeln 153

22. Poularde a la Reine

23, Galantine von einer Poularde

24, ‘Boularde 4 la Chevalidre

25, Poularde oder Capaun am Spieh gebraten 154

26. Poularde en bigarrure

27. Blanquette vorn Boularden 155

28. Croquettes von Poularben

29. Hachis yoir Poularden 2 la turque

30. Cavaunen = oder Poularden - Schenfel in eitem Sauté mit
- Sdymdmmchen 156

.
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69,

71,
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Poularden-Briifilein en Supréme

Gefpidte Capaunen= oder Poularden-Briiflein
Kari von iibrigem ®efliigel

Durchacirichenes von Poularden

®Gans en Daube

Gans-Schentel in ciner Purée

Gans-Vrufilein

Poelirte Hitbner

Sunge Hubner im Reis

Sunge Hiipner a la Monglas

. Junge Hithner 4 la Montmorency

Sunge Hiibner am Spich fiir Entrées

Sunge Siibner ala Reine

Fricassée von fungen Siibnern

Fricassée von jungen Hitbnern a la Chevaliére
Fricassée von jungen Hiibnern a la minute

Braunes Fricassée pon jungen Hiibnern 2 la paysanne
Saute von jungen Hiibner=Vriifilein an sapréme
Marinade pon jungen Hithnevm 2 la Dauphine

. Horly von jungen Hibnern

Diibner-Schentel au Soleil

. Dithner-Schentel 3 la Pérignenx
. Aspic yon Hiibner-Briifilein
. Sunge Hiibner en Mayonnaise

Sunge Hiibner i la Tartare

. Sunge Hibner am Spich
. Junge Hiibner gebaden
. Sunge Hiihner mit Triifeln

Gebratene Tauben

. Tauben a la Saint-Laurent

Tauben in der Cafferole

. Zauben a la crapotine

Zauben en compote
Zauben en Chipolata
Sauté pon Tauben-Cotelettes

b, Culottes pon Tauben

Fauben en papillottes
Fauben a la cuilliére
Taubert a la financiére

. Zauben au Soleil pber a I'Aurore

Der Ortolan und das Rothfehlchen

Fifche.
Der Stor

. Der Thun-Fifch

Die Thornbitte (te Turbot)

B' BADISCHE
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4. Thornbfitte en Court-bouillon

. ®abliau , ober frifcher Stodfifch

. Der Rodye (la Raie),

. Die Meerbutte (la Barbue),

. Carlets

9. Sdyolle (Sole) auf der Platte su nachen

. Sdiolle a la Viennet

. Limande (Limande) auf der Platte sit machen
2, Gpiering (Eperlan) 4 la bonne eau

. Mafrele (Maquerau) i la Maitre-d'hétel

Schellfifch (Merlan) A la bonne eau

. Plie, eine Act Scholle

Der Manfifch

. Bolchen a la Maitre d'hotel
3, Polchen i la Provencale

Polchen in einer Rabhm-Sauce

. PBolchen (Bonne morue)

. Croquettes von Bolchen
2, Der Stodfifch

. Frifche Hiringe

Mavinivte HAringe

. Biicklinge, ober gevdudierte Haringe

Der gange Salmen blau abgefotten

. Galmen & la Génoise
. Salmen auf dem NRof

&almen en papillotes
Croquettes yon Salmen

. Bonne morue von Salmen
. Salmen en Mayonnaise
. ©almen als Salat
4, Die Forelle
. Die Eidye (Ombre chevalier)

Sdlmling

7. Der Hecht

Hecht 2 la Hollandaise
Decht auf dem Roit gebraten

., Hecht auf vheinifdye Avt
i1, Hecht in der eigenen Sauce

Hedhten=-Knopflein

. Grofier Karpfe a la Laginpierre
, Sarpfe d la Chambord
45, Matelotte

Karpfen in der Sauce
Karpfe auf dem Noit

. farpfe auf Karthinfer Art
. farpfe gebacken
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23,
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{5 28,
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= M 30

50,
51,
52,
53.
i. Ungarifdye Ruifolfen
. Aal

. Hal 3 la Tartare

. Die Sihlene

. Die Barbe

Die Furne

. Die Roteel

. Die Kreffe

. Rrebfe

. Hujiern

305

Der Barfdhe

Die Nuffolfe

Ruffolfe im Champagner-Wein
Gebadene Ruffolfe

Pafteten und Backmerf.

. Teig gu Falten Pafieten

Gerichener Teig

. Kalte Pafeten

. Gevicbener Teig ju warmen Paffeten
. Gpanifdher Brodieig

« Kruife ju ciner warmen Pafete

- Warme Paffete mit Schuittlaudh

. Cafferole-Bajtete

. Gafferole-Paftete mit Macaroni

. Flllet fiir warme Knopfein

- 8leine warme Suppen-Paiieten

. Sleine Paficten im Jus

. fleine Fleifch-Torten (Ricolles)

. Zeig fiir Brioches

. Echaudés-Teig

. Teig gu einem Baba (eine et Gugelhopf
. Deutfdher Teig

. Kleine Kadyen 2 la Madelaine

. Ziickifder Teig

@ewobnlicher BViscuit-Teig

Poupelin-Teig

Teig su Badofen-Pfittelein (Pite A choux)
Teig gu Liichlein a la Duchesse

. Créme von Franchipane (Mandelgebndenes)
» Bisenit-Gugelbopf de Savoie

Mandel-Biscuit

Biscuit von grofien Hafelnitfien
Biseuit von Pistaches

Bisenit von Schofolare
Biscuit mit grofen Kafanien

¢
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. Wiscuit mit Reis

Biscuit von Citronen oder Pomeransen
Bidcuit mit Rahm '
Margepan

. Margepan von Pistaches (Pimperndifien)
Margepan vonr Evdbeeren , Himbeeven, Kivichen , Sobanniss

Beeven , Sauerrauch oder Burtsn

. Marzepan mit Pomerangen-BVluthe

Mervinfen mit Pistaches (Pimperniifien)
Gefiilite DMevinfen

Gewohnliche Makronen

Mafronen auf Portugiefifdhe Avt
Gewobnlicher Croquant Teig
Stalienifcher Croquant=Zeig
Genbbnliche Waffeln

Stalienifche Waffeln

Waffeln in Briefchen

Creme,

. Kleine Greme-Topfdyen mit Pomeransen-Bliithe
. Kleine Creme-Topfchen mit Kaffe Vierge

. Rlcine Creme=Topfchen mit fdhwarsem Haffe

4, §leine Greme-Topfchen von verbranntem Juder
. ftleine Greme:Topfhen mit Piftacten

Eine umgefiitrste Creme mit BVanille

. Matiivliche Creme
. Gepeitfchte Creme
. Staltentfche Creme

Greme ven Himbeeren
Mandel-=Creme

2. Greme von Pifkacien
3. Greme von Schofolate
4. Greme von Vanille

Pandel-Dilch

. MWarmes Blanc-manger

§altes Blanc-manger

. Geftiivstes Blanc-manger

Pomerangen-Gallevte

. ®efitrste Bomerangen=CGallevte

Brod=-Auflouf mit Vanille

. Brod-Auflauf mit Kaffe
. Auflauf mit Franchipane
. Auflauf von Kavtoffeln
. Auflauf von Kaffanicn

Reig-Kudhen
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fuchent von gefponneren Mudeln
Pets de Nonne, oder Bfittelein
Charlotte von Nepfeln

Uepfel en Miroton

Aepfel im NReis
Nepfel=Ritchlein

Alderlen DbA=-Kiichlein
Manvel=Pudding
Reis-Pudding

Undere Art

Pudding von Reismeh!
Brod-Pubdding

Mart-Pudding
Abrifofen-Pudding

3itteendes Pudding
favtoffel=Budding

Gemitfe,

Fécule vont Kavtofeln

. fartoffeln auf englifche vt

Sartoffeln 2 la Maitre-d’hotel

. Sartoffeln mit 9tabm

SKartoffeln a la Lyonnaise

. Kartoffeln a la Provencale
. Gebadene Kartoffeln

. Sartoffel=-Enopflein

. Glacivte Swiebeln

0, Glacivee weifie RNiiben

. @elbritben in Butter

. Bellern in einer weifien Sauce oder Velonté
. Ganger 3ellery in fyanifcher Satice

Epanifche Arvtifdhoden mit Consommé
Epanifche Mrtifchoden mit Velouté
Aetifchodenr mit fpanifher Sauce

Spanifdye Artifchoden mit Nabhm-Sauce
Purce von fpanifchen Avtifchod'en en croustade

Gewobnliche Artifdyocten
fetifihoden in ciner Velouté

« Urtifchocken in ciner fpanifchen Sauce
. Artifchocfen anx fines herbes

. Aeeifchocken 4 la Lyonnaise

. Gebadene Artifchoden

. Artifchocken & 1a Barigoule

. Artifchocten 3 la Provencale

Die Skoryonere
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. Gebadene Slorsoneren
29. Gurten mit Rabm
30, Gefiillte Gurfen

31, Gurfen i 'Espagnole
32, Enbivien, oder Chicorée en Velouté

33. Spinat a 'Anglaise

34. Gpinat fiir Entremets

35. Blumentobl in eincr weifien Sauce

36. Blumenfobl a la Damezac

37. Blumenfobl mit Parmefan-Kis

38, Blumenfobl agebacen

39. Gefullter Kobl

40, §obl mit Rabm

41, attich-Kopflein in ciner fpanifdien Sauce
42, Gefiillte Lattich=Ropfein

43, Linfen a la Maitre-4’hdtel

44, Fricaffirte Linfen

45, %eifie Bobnen

46, Bobnen mit durchaeftrichenen Iwicheln
7. Sleine griine Grbfen au petit Beurre

48, fleine griine €rbfen a I'Anglaise

49, fleine griine €vbfen  la Bourgeoise
50. Spargeln

51, Syargel-Erbfen

52 Griine Bobnen

53. Griine Bobnen a 1'Anglaise

54, Griine BVobhnen mit fhwarser Buteer
55, fleine griine Vobhnen fricaffict

56, Manaold-Stiele mit Parmefan-Kds
57. Macédoine in der RNabm=-Sauce

58, Chartrense pon Entremets

59. Kaftanien in einer fpanifden Sauce
60, Gange Triiffeln ugter der Serviette
61. Sauté pon Teiifeltn®

Eyer.

MWeiche Ener
. Ener in fchwarger Butter
Eyer 2 la tripe

Eyer mit Rabm

. Eyer mit Senf

6. Ener im Gratin

7. Ener en croquettes

8. Gefiillte Eoer

9. Sdnee=Eyer

&n&-s.uk:\-\.
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12,
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., Eper & la pativre femme

Eyer A la provencale
Eyer auf dem Roft
Eyerfuchen mit Triiffeln
Omelette soufflée
Dchfenaugen (Oeufs pochés)

. Die nemlichen im Endivien

Die nemlichen im Jus von Enten

Die nemlichen in einer Yspic
Geritbrte Ener

Geviibrte Eoer in den Spargel-Erbfen
Geviibrte Ener mit Schinfen

Gemifie cingumachen und anfiubewabren,

. Endivien

Griine Bohnen

. fileine Gurten cinjumachen
. Griine Erbfen eingumachen
. Artifchoden cingumadien

. Sauerampfer eingumadyen

LBraten,

. Rinds-Braten
. falbs-Brug
. Gin ganger Sammel am Syich gebraten

Rot de Bif vom Hammel

. Dad Hinter-BViertel vom Hammel

. Ein ganges Lamm am Spieh gebraten
. Rét de Bif vom £amm

. Border-Viertel vom Lamm

. Hinter=BViertel vom Lamin

. Dinter-Biertel vom Wild{chwein

Reh-Schlegel oder Reh-Fiemer

. Gyanfertel
. Sunger Hafe
4. Sunges Kanindyen

Welfchhabn
Die Gans
Bahme Enten

. Boularden, junge Hitbner und Capanner

Poulavde mit Triiffeln
AWilde Ente

. Yuerhabn und Birthabn
« Hafelbithner

BADISCHE
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3. Der Fafan
« Sarcelles (Faflenvogel)

Rfothe und graue Feldbihher

. Bdhnepfen
. Wachteln
. Gramets-Bogel und Amfeln

Lerchen
Dic befte Art den Spidiped su fhneiden
Die Yrt ju fpiden

OFFICE.

Weifies Waffer den Jucker ju [Gutern

. Grad bes Judkers a la Nappe

@rad des Sucers au Lissé

. Brad des Fuders au Perlé

Grad des Buders au petit Boulé

. Brad des Buckers a la Plume pber grand Boulé

Grad des Buders an Cassé

. Brad des Juders an petit Cassé
P
. Brad des Suders an grand Cassé

Gingemachte Fruchte.

. Abrifofen
. Bfivfiche

Rennetloden

. Mivabelen

Beurrés, Rousselets und Bergamotte-Birnen

. Miife

. Bomerangen

. Gitronen

. PBomerangen-Vlithe

Sitefchen

Sobannis-Leeven

Himbeeven

Eitgonen-Bliithe

BioTen

Sdyotolate

Bummet

Saucrgaudy

Kuchen Vo Pomeranjen-BHithe
Ruchen in der Form von Schndmmchern
fuchen vom Himbeeven

. fuchen von Sdyofolate

Compote von griinen Abrvifofen
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. Marmelade von DMivabelen
. Gallerte von Sohannis-BVecren

311

Compote pon griinen Mandeln

i, Compote yon Himbeeren

Compote von Sobannis=BVeeren
Compote von Kirichen

Compote pon Abrikofen
Compote pon gansen Abrifofen

. Compote vor Nennctloden

Compote von weifien Renetten

.- Compote von gangen Aepfeln
. Compote von vothen Calville = Aepfeln
. Compote vou gefiillten

Hepfeln mit Abvifofen
Compote von Bon:hrétien-Birnen
Rousselets=Bivnen

6. Compote von ABinter-Virnen
. Compote von gebratenen Birnen
3, Compote von L uitten

Compote von Pfirfichen

» Marmelade von Abrifofen

Marmelade von Bfivichen
Marmelade von Duitten

. Marmelade von Rousselets-WBirnen

Marmelade von Pomeransen-Bliithe
Mavmelade von Rennefloden

Gallexte von Duitten
Gallerte von Aepfeln
Gonfeft von S[obannis-BVeeven
Confeft von Kivfchen

. Gonfeft von Trauben
. Abrifofen im BVrandwein
. Pfivfiche im Brandiwvein

Kirfehgn im Brandwein
Rennetloden im BVrandwein
Mivabellen im Brandwein

Beurrés d'Angleterre und Rousselets=Brriten im BVrandwein

Seite
260
261

Befondere Art Priviiche, BVirnen, Abritofen, ﬂmt'mloﬁme{unb

Mivabelen vm Brandwein
Ratafia yon Grenoble

Ratafia pon vielevlen Frichten
. Ratafia von Sobannis-Beeren
Ratafia yon J_)Ilﬂ{,'u.l‘ll'l

1. Ratafia von DMaulbeeren
. Ratafia von Pfrfichen
b. Ratafia pon Luitten, ober Quitten-Liquent

Ratafia yon iifien

LANDESBIBLIOTHEK
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Ratafia yon $Wachholder-Beeven

Ratatia von fernen

Ratafia von Pomeransen-Bliithe
Ratafia pon Engelmwurg

Ratafia von fdhwarvien Sohannis-Veeren

Gtrafiburger Kuche.

Fleifdy-Torte
Manvel-Spectfuchen
Manbel-Torte

Gugelbopf

Epediudhen
Griinfraut-Torte

Bapfen, oder Fainadt-Kichlein
Giebadfene Strauben
Gebadene Waffeln

Sitfie oder gefalzene Dampfnudeln
Dampfnudeln mit Krebfen
Aevfel-Kuchiein
Pfittelein

Goldene Hauben
Schwaben=Brodedyen
Buder-Lebfichiein
®Gansleber-"pajicte
Sdhnecden ju farcicen
Fonduau Fromage
Fleifdh-Knopflein
Leber=Knopflein

Das Hausmebeln

und ju rduchern
Gefalzenes Rindfleifch a Ia Jorskire

5. Wachholver-AGein

Grildrung dev Kunii-Ausdriice, die in der Kiche {blich find
Riichengettel cines Mittagmabls von 25 Perfonen
Ammeifung, wie man bey Gafmihlern die Weine der Reibe

nach aufteagen foll

ek eingufalzen

Eefldrung und Anwendung der ofonomifchen Mavmite
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