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KResgiſtet .

Geſundsheits⸗Suppe
Julienne⸗Suppe
Faubonne⸗Suppe

Weißrühen⸗Suppe
Zwiebel⸗Suppe

Sauerampfer⸗Suppe
Milch⸗Suppe

Kruſten⸗Suppe
. Kuſel⸗Suppe
Condé⸗Suppe
Suppe mit durchgeſtrichenen Linſen
Suyppe mit durchgeſtrichenen grünen Erbſen
Suppe von kleinen weißen Zwiebeln
Suppe mit neuen Gelbrüben

Lauch Suyppe
Spargel - Erbſen⸗Suppe
Grüne Erbſen⸗Suppe
Suppe mit ganzen Lattich⸗Köpflein

Fleiſchknöpflein⸗Suppe
Markknoöpflein⸗Suppe
Krauskohl⸗Suppe
Suppe mit durchgeſtrichenen Gelbrüben

Suppe mit weißen Rüben
Crecy⸗Suppe

. Gurken⸗Suppe
Suppe von weißen durchgeſtrichenen Bohnen

Artois⸗Suppe
Chantilly⸗Supye
. RNeis⸗Suppe

Geſponnene Rudeln⸗ oder Vermicelly⸗Suppe
. Gries⸗ oder Semouille - Suppe

Italieniſche Laſagne - Suppe
Deutſche Nudel - Suppe
Eyergerſt⸗Suppe
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Kavier⸗Suppe
Knöpflein⸗Suppe
Pannade , oder Brodmus
Krebs⸗Suppe
Andere Art Krebs - Suppe
Froſch⸗Suppe
Durchgeſtrichene Wildpret - Suppe
Kaiſer⸗Suppe
Milchreis - Suppe
Garbure von Lattich
Polignac⸗Garbure
Potage au hameau de Chantilly
Capaun im Reis

Faſten⸗Reis⸗Suppe
Eine Geſchwindſuppe und Brühe

Saucen .

Die Marmite oder die große Fleiſchbrühe
Beſondere Suppenbrühe
. Geſundheits - Brühe

Jus
. Blond de Veau ( Kalbs⸗Jus )

Consommé , oder Kraftbrühe
Wildpret⸗Eſſenz
Gemüß⸗Eſſenz
. Glace von Kalbfleiſch

Glace de Cuisson , oder Glace , die aus der Brühe von Frioandeau

gezogen , oder von ſonſt gekochtem Fleiſch , das in einer Braiſe

gekocht , wie auch von braiſirtem Geflügel
Haupt⸗Sauce oder Coulis

Andere braune Sauee die ökonomiſcher iſt

Große ſpaniſche Sauce
l. Oekonomiſche ſpaniſche Sauce
Sauce Velouté , oder weiße Coulis , oder auch Sauce tournée

16. Andere Art Velouté

Geröſtetes Mehl zu Saucen

Weißmehl zu weißen Saucen

Aspie , oder feine Gallerte , ſowohl für erſte Tracht , als auch

warm als Sauee zu ſerviren

Holländiſche Sauce
21. Deutſche Sauce

Indianiſche Sauce
Grimaud⸗Sauce

4. Sardellen⸗Butter⸗Sauce
25. Knoblauch - Butter - Sauce

Krebs - Butter⸗Sauce
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72.

Sauee von Wildpret⸗Eſſenz
. Sauce tomate , oder pommes d' amour
Trüffel⸗Sauce

Sauce ravigotte hachẽe

Beéchamel , oder Rahm⸗Sauce
Petite Béchamel

. RNömiſche Sauce
Italieniſche Sauee
‚Gehackte Sauce
Sauce poivrade
Sauce piquante
Butter⸗Sauce

Portugieſiſche Sauce
Holländiſche Sauce

Sauce suprème
Sauce à la créme

Verarbeitete ſpaniſche Sauce
. Sauce au pauvre homme , oder Cotelettes⸗Sauce
Garniture
Garniture en Ragout

Eine Poéle
Blanc

Gekochte Farce
Sauce tomate à L' italienne
Sauce Tomate Francaise
Sauce à la d' Orléans
Sauce à P' Aurore
Kalte Sauce à la Maitre d' hötel
Ma' tre - d' hétel liée

Eine grüne Remoulade
Ordinäre Remoulade

Ravigote à Fhuile

Kary⸗Sauee
Braune Faſten⸗Sauee
Magere Sauce tournése
Sardellen - Butter
Krebs⸗Butter

Knoblauch - Butter
Grünes Apparat eine Sauce grün zu machen
Braune Purée von Zwiebeln
Weiße Purée von Zwiebeln
Purée von grünen Erbſen
Purée von trockenen Erbſen
Purée von Gelbrüben

Purée von Cardons ( ſpaniſche Artiſchocken )
Purse von Sauerampfer .
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Faſten⸗Purée von Sauerampfer
Sauce Robert
Glacirte Zwiebeln

76. Kacines tournées
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84.
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Rocamboles , oder Knoblauch
Gurken

Schwarze Butter , oder Beurre noir
Gehackte fines herbes für Cotelettes en papillotes
Gelbe oder weiße kleine Rüben
Quenelles de Volailles
Marinade cuite

Backteig

Rindfleiſch .

Die Große Wadelrube
Miroton de Bœuf
. Garniture um das Rindfleiſch
Das große Nierenſtück

Die Gans
. Der Rinds⸗Bug
Die Ninds⸗Bruſt

Der vordere Theil der Rippen
Der Ochſengaumen

Ochſengaumen mit Rahmſauce
Ochſengaumen auf deutſche Art

Ochſengaumen im Sardellen - Butter
Ochſengaumen à la Lyonnaise
Croquettes , oder gebackene Knöypflein
Beuf à la mode

Ochſenwadel
Ochſenwadel à la St. Ménchould

Ochſen - Hirn
Die Rinds⸗Zunge
Rinds⸗Zunge en Natelote

Ninds⸗Zunge en atelet

Geſalzene Zunge
Weiche Rippe
Ochſen - Lummel
Ochſen - Lummel à la Mauglat
Ochſen - Lummel mit Malaga - oder Madera⸗Wein
Sauté von Ochſen - Lummel
Braiſirter Ochſen - Lummel
Bikteks von Ochſen - Lummel
Ochſen - Rippe in einer Braiſe gekocht
Rippe mit glacirten Zwiebeln
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Nippe à 1a Bourgeoise
Rippe mit kleinen Wurzeln
Rippe mit Gurken
RNippe mit Knoblauch
Rippe mit Malaga - oder Madera⸗Wein
Rippe mit Kohl
Rippe à la bonne femme
Rippe mit Gallerte
Rostbœuf

Kalbfleiſch .

Kalbs⸗Kopf
Kalbs⸗Kopf àla Detiller

Kalbs - Kopf à la Tortue

Kalbs⸗Kopf gebacken
Kalbs⸗Kopf gefüllt
Kalbs⸗Hirn
Kalbs⸗Hirn à 1a NMaitre - d' hotel

Kalbs⸗Hirn auf holländiſche Art
Gebackene Kalbs⸗Hirne
Kalbs⸗Hirn en matelote

Kalbs⸗Hirn in einer Gallerte ( Aspie )
Kalbs⸗Wadel

Kalbs⸗Füße
Kalbs⸗Gekröſe
Kalbs⸗Zunge in einer Sauce piquante
. Kalbs⸗Ohren auf italieniſche Art

Gefüllte Kalbs⸗Ohren
Kalbs⸗Ohren en Marinade

Kalbs⸗Ohren mit Schwämmchen
Kalbs⸗Bug en Galantine

Kalbs⸗Bug verdämpft
Die Kalbs⸗Bruſt
Tendons de Veau
Tendons de Veau , à la jardinière
Chartreuse von Tendons
Andere Art Tendons de Vean
Sauté von Kalbs⸗Cotelettes
Kalbs⸗Cotelettes à la Drue

Geſpickte Kalbs⸗Cotelettes
Kalbs⸗Cotelettes en lorgnette
Kalbs⸗Cotelettes en papillotes
Kalbs Cotelettes à la St . Gara

Pannirte Kalbs⸗Cotelettes
Kalbs⸗Carré am Spieß gebraten

1
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22. Emincé von Hammels Schlegel mit Chicorée oder Endivien

23.

Kalbs⸗Carré mit Milchrahm
Nierenbraten
Nierenbraten en Surprise
Kalbs⸗Rücklein

Kalbs⸗Gänslein
Kalbs⸗Gänslein en Grenadins

Kalbs⸗Gänslein en Ballotine
Kalbs⸗Gänslein en surprise

Sauté von einem Kalbs - Gänslein
Kalbs⸗Gänslein en Aspic , oder in einer Gallerte
Kalbs⸗Gänslein à la Sultane
Der untere Theil des Kalbs⸗Gänsleins
Verdämpfte Kalbs⸗Leber

Geſpickte Kalbsleber
Kalbs⸗Leber à la Provencale

. Kalbs⸗Lunge
Kalbs⸗Lunge in einer braunen Sauce
Kalbs⸗Rücklein

Godiveau⸗Knöpflein
Kalbs⸗Blanquette

Hammelfleiſch .

Hammels⸗Zungen
Hammels⸗Zungen mit Rüben

Hammels⸗Zungen mit Gelbrüben

Hammels⸗Zungen im Gratin

Hammels Zungen an ſilbernen Spießchen
Hammels⸗Zungen en papillotes
Hammels⸗Hirne

Hammels - Hals
Hammels⸗Bug
Hammels⸗Bug à la bourgeoise

Hammels⸗Bruſt en haricot
Haricot von Hammelfleiſch
Hammels⸗Bruſt en Carbonnades
Carbonnades à la St. Ménéhould

Hammels - Sattel
Hammels⸗Sattel auf engliſche Art

Hammels⸗ - Schlegel
Hammels⸗Schlegel im Waſſer

Hammels⸗Schlegel à la bourgeoise

Hammels⸗Schlegel à la paysanne
Emincé von Hammels⸗Schlegel

Emincé von Zwiebel Purée
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9. Mümpelgarder - Würſte

S

S

Emincé mit Gurken
25.
26.

Emincé von kleinen Gurken im Sardellen⸗Butter
Hachis von Hammelfleiſch
Hachis de Mouton aux fines herbes

28.
29.
30.
31.
.
33.
34.
35.
36.
87.
38.
39.
40.
41.

—

Hachis mit Schwaͤmmchen
Hachis de Mouton à la bourgeoise
Hammels - Wadel
Hammels⸗Wadel auf engliſche Art
Hammels⸗Cotelettes
Hammels⸗Cotelettes à la minute
Hammels⸗Cotelettes mit Gurken
Hammels⸗Cotelettes à Teécarlate
Hammels⸗Carbonnaden
Hammels⸗Carbonnaden à la Jardinière
Hammels⸗Carbonnaden à PAnglaise
Hammels⸗Füße
Gebackene Hammels⸗Füße
Gefüllte Hammels⸗Füße

Lammfleiſch .

Lamms⸗Kopf en Pascaline
Lamms⸗Ohren
Lamms⸗Füße
Lamms⸗Büglein à la Polenaise

Sauté von Lamms⸗Cotelettes
Lamms⸗Cotelettes à la Constance

Lamms⸗Cotelettes , Sauce en atelet

Epigramm von Lammfleiſch
Lammfleiſch à la St. Ménéhould

Blanquette von Lammfleiſch
Croquettes von Lammfleiſch

Rostbœnf von Lammfleiſch am Spieß
Lamms⸗Viertel à la NMaitre - d' hötel

Schweinfleiſch .

Blutwürſte
Bratwürſte

Andouillen
Andouitles de Troyes

Cervelas von Schwein - und Rindfleiſch

Leberwürſte 8
Leberwürſte in den Rauch zu hängen

Schwarten - Magen

Seite
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Schweins⸗Kopf
Schweins⸗Ohren
Schweins - Füße à la Saint Ménéhould
Schweins⸗Füße mit Trüffel⸗Füllet
Schweins⸗Leber en fromage
Schweins⸗Cotelettes
Großer Braten
Kleine Schweins⸗Lummel
Schweins⸗Wädel
Schweins⸗Nieren im Champagner⸗Wein
Engliſche Bratwürſte
Schweins Cotelettes auf engliſche Art
Spanferkel
Spanferkel gefüllt

Wildſchwein .

Wildſchweins⸗Kopf
Sauté von Wildſchweins⸗Cotelettes

Wildſchweins⸗Schlegel
Wildſchweins⸗Bug
Das iunge Wildſchwein , oder Friſchling

Wildpret .

Hirſch .
RNeh⸗Schlegel
Reh⸗Ziemer
Reh⸗Lummel

Reh⸗Cotelettes
Haſen⸗Pfeffer

Haſe am Spieß gebraten
Sauté von Haſen⸗Lümmel
„Geſpickte Haſen⸗Lümmel
. Haſe à la Saint - Dénis

. Haſe à la Daube

Blutwürſte von Haſen
Haſen⸗Kuchen

Kaninchen àla minute
Sauté von Kaninchen im Champagner⸗Wein
Kaninchen⸗Schenkel
Kaninchen⸗Schenkel en Chipolata
Gebackene Kaninchen⸗ - Schenkel
Kaninchen⸗Schenkel en papillottes
Lümmel von jungen Kaninchen
Kaninchen⸗Lümmel à la Polignac

bache

Lerchet
ache
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39.

Sauté von Kaninchen⸗Lümmel à la Reine

Knöpflein von Kaninchen - Fleiſch
Blutwürſte von Kaninchen à la Richelieu

Kuchen von Kaninchen - Fleiſch
Croquettes von Kaninchen - Fleiſch
. Andere Art Croquettes von jungen Kaninchen

Kari von Kaninchen
Faſan à Letouffade

HFaſan mit Kohl
Faſanen⸗Brüſtlein àla Chevalier

Faſanen⸗Schenkel mit durchgeſtrichenen Linſen
. Sauté von Faſanen

4. Sauté von Faſanen mit Trüffeln
Faſan à la Périgueux

Alte Feldhühner à P' etouffade
37. Alte Feldhühner mit Kohl

5. Junge Feldhühner mit Trüffeln
Junge Feldhühner à 1EEspagnole

Junge Feldhühner in einer Poele

Brüſtlein von jungen Feldhühnern aux Bigarades
. Sauté von Feldhühner - Brüſtlein

Sauté von Feldhühner - Brüſtlein mit Trüffeln
4. Salmis von Feldhühnern .
. Salmis , das man bey Tiſche macht , auf einem Rechaud

Weingeiſt
6. Feldhühner à la Monglas

Manselle von jungen Feldhühnern
Hachis von jungen Feldhühnern

Junge Feldhühner à la St . Ménéhould

Junge Feldhühner à la tartare
Sauté von jungen Feldhühnern

2. Junge Feldhühner en papillottes

. Purée von jungen Feldhühnern

Kuchen von Feldhühner⸗Purée
Sauté von Schnepfen - Brüſtlein à la Provencale

36. Geröſtetes Brod mit durchgeſtrichener Schnepfen⸗Purée

Wilde Enten ( Sarcelles ) am Spieß gebraten

3. Wilde Enten à la Batelière

Sauté von wilden Enten ( Carcelles ) à la Viard

Krametsvögel in der Form wie Zwetſchen

Krametsvögel im Gratin

Lerchen mit kes herbes

Lerchen en croustade

Lerchen⸗Cotelettes
Der Auerhahn und der Birkhahn

66. Wachteln in einer Wildpret⸗Eſſenz
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42
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74.
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67.
68.

Capaun in einer Poéle
150

Croquettes von Poularden
„ Hachis von Poularden à la turque

Wachteln à 1Espagnole
Wachteln au Chasceur
Wachteln mit Trüffeln
Wachteln im Gratin

140Sauté von Wachtel⸗Brüſtlein
Salmis von Schnepfen
Salmis von Schnepfen auf dem Tiſch zu machen 14¹

Jäger⸗Salmis von Schnepfen —
Kleine Schnepfen ( Bẽcassines ) à la minute —.Sauté von Schnepfen⸗Brüſtlein —
Schnepfen - Brüſtlein en canaps 142

Gefluͤgel.

Hühner und alles Geſftügel fett zu machen 143
Ente mit einer Sauee von bittern Pomeranzen 14⁴

Ente mit Rüben
14⁵

Ente mit durchgeſtrichenen Linſen —
Ente mit Oliven

—
Welſchhahn à la Daube

146Galantine von einem Welſchhahn
Welſchhahn mit Trüffeln gefüllt 147
Welſchhahnen - Flügel mit Chicorée 148Welſchhahnen - Flügel en haricot —
Welſchhahnen⸗Flügel en haticot Vierge
Welſchhahnen⸗Flügel en Chipolata

Welſchhahnen - Flügel au Soleil
149Blanquette von einem Welſchhahn

Welſchhahnen - Schenkel mit einer Sauoe Robert

Poularde à la Saint Gara
Poularde en Deuil

151
Poularde aux Moules

—
Poularde mit Neis

15220. Poularde en Campine
Poularde mit Trüffeln 153

Poularde à la Keine
125

. alantine von einer Poularde
Poularde à la Chevaliere
Poularde oder Capaun am Spieß gebraten 154

Poularde en bigarrure 3
Blanquette von Poularden 15⁵5

Capaunen ⸗oder Poularden⸗Schenkel in einem Sauté mit
Schwämmchen 156
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31.
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64.
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67.
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71.

1
2.
3 „

Poularden⸗Brüſtlein en Supréme
Geſpickte Capaunen - oder Poularden - Brüſtlein
Kari von übrigem Geflügel
Durchgeſtrichenes von Poularden
Gans en Daube

Gans⸗Schenkel in einer Purée
Gans⸗Brüſtlein
Poélirte Hühner
Junge Hühner im Reis
Junge Hühner à la Monglas
Junge Hühner à la Montmorency
Junge Hühner am Spieß für Entrées

Junge Hühner à la Reine
Fricassée von jungen Hühnern
Fricassée von jungen Hühnern àla Chevalière
Fricassée von iungen Hühnern à la minute
Braunes Pricassée von jungen Hühnern à la paysanne
Saute von jungen Hühner - Brüſtlein au sapréme
Marinade von jungen Hühnern à la Dauphine
Horly von jungen Hühnern
Hühner⸗Schenkel au Soleil

Hühner⸗Schenkel à la Perigueux
Aspie von Hühner - Brüſtlein
Junge Hühner en Mayonnaise
Junge Hühner à la Tartare

Junge Hühner am Spieß
Junge Hühner gebacken
Junge Hühner mit Trüffeln
Gebratene Tauben
Dauben à la Saint - Laurent
Tauben in der Caſſerole
Tauben à la crapotine
Dauben en compote
Tauben en Chipolata
Sauté von Dauben⸗Cotelettes
Culottes von Tauben
Tauben en papillottes
Tauben àla cuillière
Tauben à la financisre

Tauben au Soleil oder à P' Aurore

Der Ortolan und das Rothkehlchen

Fiſche .
Der Stör
Der Thun⸗Fiſch
Die Thornbütte ( le Turbot )

Seite
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45.
46.
47.
48.
49.

Thornbütte en Court - bouillon
Kabliau , oder friſcher Stockſtſch
. Der Roche ( la Raie ) .

Die Meerbutte ( la Barbue ) .
. Carlets

Scholle ( Sole ) auf der Platte zu machen
. Scholle à la Viennet

Limande ( Limande ) auf der Platte zu machen
Spiering ( Eperlan ) à la bonne eau

Makrele ( Maquerau ) à la Maitre - d' hötel

Schellſfiſch ( Merlan ) à la bonne eau
Plie , eine Art Scholle
Der Mayſiſch
Polchen à la Maitre d' hötel

Polchen à la Provencale
Polchen in einer Rahm⸗Sauce

Polchen ( Bonne morue )
Croquettes von Polchen

. Der Stockfiſch
Friſche Häringe

Marinirte Häringe
. Bücklinge , oder geräucherte Häringe

Der ganze Salmen blau abgeſotten
Salmen a la Génoise

Salmen auf dem Noſt
Salmen en papillotes

Croquettes von Salmen
1. Bonne morue von Salmen

Salmen en Mayonnaise
Salmen als Salat

. Die Forelle
Die Eſche ( Ombre chevalier )

Sälmling
Der Hecht
Hecht à la Hollandaise

Hecht auf dem Noſt gebraten
Hecht auf rheiniſche Art

Hecht in der eigenen Sauce

Hechten - Knöpflein
Großer Karpfe à la Laginpierre
Karpfe à la Chambord
Natelotte
Karpfen in der Sauce
Karpfe auf dem Roſt
Karpfe auf Karthäuſer Art

Karpfe gebacken

chaudk
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50. Der Barſche
51.
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Aal à la Tartare

305

Ruffolke im Champagner⸗Wein
Gebackene Ruffolke
Ungariſche Ruffolken

Paſteten und Backwerk .

Teig zu kalten Paſteten
. Geriebener Teig
. Kalte Paſteten
„ Geriebener Deig zu warmen Paſteten
Spaniſcher Brodteig
Kruſte zu einer warmen Paſtete
Warme Paſtete mit Schnittlauch
Caſſerole⸗Paſtete
„Caſſerole⸗Paſtete mit Macaroni
„ Füllet für warme Knöpflein
Kleine warme Suppen⸗Paſteten
Kleine Paſteten im Jus
Kleine Fleiſch⸗Torten ( Ricolles )
Deig für Brioches

„ Teig zu einem Baba ( eine Art Gugelhopf
Deutſcher Teig
Kleine Kuchen Jla Madelaine

Türkiſcher Teig
Gewöhnlicher Biscuit⸗Teig

Teig zu Backofen⸗Pftttelein ( Pate à choux )
Deig zu Küchlein à la Duchesse

4. Creme von Franchipane ( Mandelgebackenes )
„Biscuit⸗Gugelhopf de Savoie

Mandel - ⸗Biscuit
. Biscuit von großen Haſelnüßen
Biscuit von Pistaches
„Bisecuit von Schokolate

Biseuit mit großen Kaſtanien

.

Seite
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Biscuit mit RNahm

Seite
Biscuit mit Reis 203
Biscuit von Citronen oder Pomeranzen

Marzepan
Marzepan von Pistaches ( Pimpernüßen )
. Marzepan von Erdbeeren , Himbeeren , Kirſchen , Johannis⸗

Beeren , Sauerrauch oder Butten

. Marzepan mit Pomeranzen - Blüthe
Merinken mit Pistaches ( Pimpernüßen )

Gefüllte Merinken
Gewöhnliche Makronen
Makronen auf Portugieſiſche Art

Gewöhnlicher Croquant Teig
Italieniſcher Croquant⸗Teig
Gewöhnliche Waffeln

Italieniſche Waffeln
Waffeln in Briefchen

Creme .

1. Kleine Creme - Töpfchen mit Pomeranzen - Blüthe
Kleine Creme - Töpfchen mit Kaffe Vierge

3. Kleine Creme - Töpfchen mit ſchwarzem Kaffe
Kleine Creme - Töpfchen von verbranntem Zucker
Kleine Creme - Töpfchen mit Piſtacien

Eine umgeſtürzte Creme mit Vanille

Natürliche Creme
. Gepeitſchte Creme

. Italieniſche Creme
Creme von Himbeeren
Mandel⸗Creme

Creme von Piſtaeien
Creme von Schokolate
Creme von Vanille

Mandel⸗Milch
. Warmes Blanc - manger

4
18.
49—
20.
21.
22.
23.
24.
25.
2 .

Kaltes Blano - manger
Geſtürztes Blanc - manger
Pomeranzen⸗Gallerte
Geſtürzte Pomeranzen - Gallerte
Brod⸗Auflauf mit Vanille

Brod⸗Auflauf mit Kaffe
Auflauf mit Franchipane
Auflauf von Kartoffeln
Auflauf von Kaſtanien
Reis⸗Kuchen



27.
28.
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30.
31.
32.
33.
34.

36.
37.
38.
39.
40.
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Kuchen von geſponnenen Rudeln
Pets de Nonne , oder Pfittelein
Charlotte von Aepfeln
Aepfel en Miroton
Aepfel im Reis
Aepfel - Küchlein
Allerley Obſt⸗Küchlein
Mandel - Pudding

5. Reis⸗Pudding
Andere Art

Pudding von Reismehl
Brod⸗Pudding
Mark - Pudding
Abrikoſen - Pudding

1. Zitterndes Pudding
2. Kartoffel - Pudding

Gemuͤße.

Feécule von Kartoffeln
Kartoffeln auf engliſche Art
Kartoffeln à la Maitre - d' hötel

Kartoffeln mit Nahm
Kartoffeln à la Lyonnaise

. Kartoffeln à la Provencale
Gebackene Kartoffeln
Kartoffel - Knöpflein
. Glacirte Zwiebeln
Glacirte weiße Rüben
Gelbrüben in Butter

12. Zellery in einer weißen Sauee oder Velouté

Ganzer Zellery in ſpaniſcher Sauce
. Spaniſche Artiſchocken mit Consommé

Spaniſche Artiſchocken mit Velouts

„Artiſchocken mit ſpaniſcher Sauee
Spaniſche Artiſchocken mit Rahm⸗Sauee
Purée von ſpaniſchen Artiſchocken en croustade

Gewöhnliche Artiſchocken
Artiſchocken in einer Velouté

Artiſchocken in einer ſpaniſchen Sauce
Artiſchocken aux fines herbes
Artiſchocken à la Lyonnaise
Gebackene Artiſchocken
Artiſchocken à 1a Barigoule
Artiſchocken à la Provençale

Die Skorzonere

Seite
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28. Gebackene Skorzoneren
29. Gurken mit Nahm
30. Gefüllte Gurken
31. Gurken à 1Espagnole
32. Endivien , oder Chicorée en Velouté
33 . Spinat à PAnglaise
34. Spinat für Entremets
35. Blumenkohl in einer weißen Sauce
36. Blumenkohl à la Damezac
37. Blumenkohl mit Parmeſan - Käs
38 . Blumenkohl gebacken
39. Gefüllter Kohl
40 . Kohl mit Nahm
41. Lattich - Köpflein in einer ſpaniſchen Sauer
42. Gefüllte Lattich⸗Köpflein
43 . Linſen à la Maitre - d' hötel
44. Fricaſſirte Linſen
45. Weiße Bohnen
46. Bohnen mit durchgeſtrichenen Zwiebeln
47. Kleine grüne Erbſen au petit Beurre
48 . Kleine grüne Erbſen à P' Anglaise
49. Kleine grüne Erbſen à la Bourgeoise
50 . Spargeln
51 . Spargel - Erbſen
52 Grüne Bohnen
53. Grüne Bohnen à PAnglaise
54. Grüne Bohnen mit ſchwarzer Butter
55 . Kleine grüne Bohnen fricaſſirt
56. Mangold⸗Stiele mit Parmeſan - Käs
57. Macédoine in der Rahm - Sauce
58. Chartreuse von Entremets

59. Kaſtanien in einer ſpaniſchen Sauce
60. Ganze Trüffeln unter der Serviette
61. Sauté von Trüffeln

Eyer .

1. Weiche Eyer
2. Eyer in ſchwarzer Butter
3. Eyer à la tripe
4. Eyer mit Rahm
5. Eyer mit Senf
6. Eyer im Gratin
7. Eyer en croquettes
8. Gefüllte Eyer
9. Schnee⸗Eyer



10. Eyer à la pauvre femme

11. Eyer àla provencale
12. Eyer auf dem Noſt
13. Eyerkuchen mit Trüffeln
14. Omelette soufflée

15. Ochſenaugen ( Oeufs pochés )
16. Die nemlichen im Endivien
17. Die nemlichen im Jus von Enten
18. Die nemlichen in einer Aspie
19. Gerührte Eyer
20. Gerührte Eyer in den Spargel - Erbſen
21. Gerührte Eyer mit Schinken

Gemuͤße einzumachen und aufzubewahren .

Endivien
Grüne Bohnen

Kleine Gurken einzumachen
4. Grüne Erbſen einzumachen
5. Artiſchocken einzumachen
6. Sauerampfer einzumachen

9

ο
2

Braten .

Rinds⸗Braten
Kalbs⸗Bruſt
Ein ganzer Hammel am Spieß gebraten
„ Röt de Bif vom Hammel

Das Hinter⸗Viertel vom Hammel
Ein ganzes Lamm am Spieß gebraten

KRöt de Bif vom Lamm
Vorder⸗Viertel vom Lamm

Hinter⸗Viertel vom Lamm
10. Hinter⸗Viertel vom Wildſchwein
11. Neh⸗Schlegel oder Reh - Ziemer
42. Spanferkel
13. Junger Haſe
14. Junges Kaninchen
15. Welſchhahn
16. Die Gans
17. Zahme Enten
18. Poularden , junge Hühner und Capaunen
19. Poularde mit Trüffeln
20. Wilde Ente
21. Auerhahn und Birkhahn
22. Haſelhühner

ο

ο
D



23.
2⁴
25.
26.
27.
28.
29.

SDο

Der Faſan
Sarcelles ( Faſtenvögel )
Rothe und graue Feldhühner
Schnepfen

Wachteln
Gramets - Vögel und Amſeln
Lerchen

Die beſte Art den Spickſpeck zu ſchneiden
Die Art zu ſpicken

OFFICE .

Weißes Waſſer den Zucker zu läutern
Grad des Zuckers à la Nappe

. Grad des Zuckers au Lissé
Grad des Zuckers au Perlé

5. Grad des Zuckers au petit Boulé
. Grad des Zuckers à la Plume oder grand Boulé

Grad des Zuckers an Cassé
Grad des Zuckers au petit Cassé

Grad des Zuckers au grand Cassé

Eingemachte Fruͤchte.

Abrikoſen
Pfirſiche
. Nennekloden
Mirabellen
Beurrés , Kousselets und Bergamotte - Birnen

Nüße
Pomeranzen
Citronen

. Pomeranzen - Blüthe

. Kirſchen
Johannis⸗Beeren
. Himbeeren
Cityonen - Blüthe

Violen
Schokolate
. Zimmet

Sauerrguch
Kuchen bon Pomeranzen⸗Blüthe

Kuchen in der Form von Schwämmchen
Kuchen vom Himbeeren

. Kuchen von Schokolate
Compote von grünen Abrikoſen
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23. Compote von grünen Mandeln 260
24. Compote von Himbeeren 261
25. Compote von Johannis - Beeren —
26. Compote von Kirſchen —
27. Compote von Abrikoſen —
28. Compote von ganzen Abrikoſen 8
29. Compote von Rennekloden 262
30. Compote von weißen Renetten —
31. Compote von ganzen Aepfeln 8
32. Compote von rothen Calville - Aepfeln 263
33. Compote von gefüllten Aepfeln mit Abrikoſen 5 —
34. Compote von Bonchrétien - Birnen —
35. Kousselets - Birnen
36. Compote von Winter - Birnen —
37. Compote von gebratenen Birnen⸗ 26⁴
38. Compote von Quitten —

39. Compote von Pfirſichen
40. Marmelade von Abrikoſen —
41. Marmelade von Pfirſichen 26³
42. Marmelade von Quitten —

43. Marmelade von Kousselets - Birnen
44, Marmelade von Pomeranzen - Blüthe —

45Marmelade von Nennekloden 26⁰
46. Marmelade von Mirabellen —

47. Gallerte von Johannis - Beeren 858

48. Gallerte von Quitten 267
49. Gallerte von Aepfeln 8588

50. Confekt von Johannis - Beeren 3
5t . Confekt von Kirſchen 2

52. Confekt von Trauben —

53. Abrikoſen im Brandwein —

54. Pfirſiche im Brandwein 269
nn

57.
5858.
59.

60.
61.
62.
63.

60.

Rennekloden im Brandwein —

Mirabellen im Brandwein 270
Beurrés ' Augleterre und RKousselets - Birnen im Brandwein —

Beſondere Art Pfirſiche , Birnen , Abrikoſen , Nennekloden und
Mirabellen im Brandwein 271
Rataſia von Grenoble
Ratafia von vielerley Früchten 272
Ratafia von Johannis - Beeren
Ratafia von Himbeeren 35

Katafia von Maulbeeren
Katafia von Pfirſichen 73

Ratafia von Quitten , oder Quitten - Liqueur —

Katafia von Nüßen
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16.
47
18.
19.
20
470

22.
23.

Gebackene Waffeln 2
Süße oder geſalzene Dampfnudeln

Dampfnudeln mit Krebſen —

Aepfel⸗Küchlein 279
Pftttelein —

J. Goldene Hauben —

5. Schwaben - Brödchen —

312
Seite

68. Katafia von Wachholder⸗Beeren *
69. Ratafia von Kernen 274
70. Katafia von Pomeranzen - Blüthe —
71. Katafia von Engelwurz
72. Kataſia von ſchwarzen Johannis⸗Beeren —

Straßburger Kuͤche .

1. Fleiſch⸗Torte 275
2. Mandel⸗Speckkuchen —
3. Mandel - Torte 276
4. Gugelhopf —
5. Speckkuchen —
6. Grünkraut⸗Torte 277
7. Zapfen , oder Faſtnacht - Küchlein
8. Gebackene Strauben

18

Zucker - Lebküchlein 280

Gansleber - Paſtete 5
Schnecken zu fareiren 281
Fondu au Fromage 505

Fkeiſch⸗Knöpflein
Leber⸗Knöpflein 282

Das Hausmetzeln —5

Schinken und Schweinfleiſch auf eine andere Art einzuſalzen
2und zu räuchern 283

. Geſalzenes Rindfleiſch à Ia Jorskire
25 . Wachholder - Wein 38

26. Rebs 284

Erklärung der Kunſt⸗Ausdrücke , die in der Küche üblich ſind 2885

Küchenzettel eines Mittagmahls von 25 Perſonen 287

Anweiſung , wie man bey Gaſtmählern die Weine der Reihe

nach auftragen ſoll 289

Erklärung und Anwendung der ökonomiſchen Marmite 292
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