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Küchenzettel eines Mittagmahls von 25 Perſonen .

Das erſte wofur man zu ſorgen hat , iſt ein geraͤumiger Platz ,
fuͤr den Tiſch zu ſtellen ; man rechnet gewoͤhnlich 18 Zoll auf die

Perſon , welches im ganzen 36 franzoͤſ. Schuh ausmacht ; waͤre der
Tiſch nicht groß genug , ſo müßte man bey jedem Gang eine große
Nlatte , ſtatt eines Surtout , in die Mitte ſerviren ; dieſe Propor⸗
tion , die fuͤr große Tiſche angenommen iſt , kann man verhaͤltniß⸗
maͤßig vermindern oder vermehren ; man kann auch ſtatt 12 Entrees

heym erſten Gang nur s oder 10 annehmen . Man zaͤhlt dazu an vielen

Tafeln auch warme Hors - d ' œuvres , wie kleine Paſteichen , Brat⸗

würſte , Blutwurſte , Andouillen , Hammels⸗Nieren u. ſ. w. Es

iſt unnöthig eine große Menge Kuͤchenzettel aus einander zu ſetzen ,
da ſie jeder Kuͤchenverſtaͤndige ſelbſt verfertigen kann , wenn er

nur auf die Gegenden und die Jahrszeiten Ruͤckſicht nimmt , die

ſehr veraͤnderlich in ihren Produkten ſind ; die Hauptſache beſteht

darin , daß man unter 4 oder 6 Schuͤßeln , erſten Gangs , eine

Entrée von Fleiſch , eine von Gefluͤgel , eine von Fiſch , und

von Backwerk waͤhlt; ſervirt man Wildpret beym erſten Gang ,
ſo waͤhlt man Gefluͤgel dazu ; zum zweyten Gang ſind es 2 Braten von

Gefluͤgel und einer von Wildpret ; große Fiſche blau abgeſotten oder

gebacken , koͤnnen auch fuͤr Braten dienen ; ſind es kleine , ſo ge⸗

hoͤren ſie zu der Reihe der Entremets , fuͤr welchen Gebrauch
man die feinen Gemuͤße , wie Spinat / kleine Erbſen , Spargeln ,
Blumenkohl , ſpaniſche Artiſchocken , oder im Winter auch weiße

Bohnen oder Linſen , ſerviren kann . Zum Suppen aufheben , als

große Platte : gekochtes Rindfleiſch , wohl garnirt , Rosthœuf ,
einen Rindsbraten am Spieß , ein Hammels⸗Viertel , wie auch

das Hinterviertel von einem fetten Kalb , am Spieß ; geſpickte
Karpfen , Hechten , große Forellen , à la Chambort , auch ein

großes Stuͤck Lachs oder Stoͤr; oder Seefiſch , wie eine Kaie ,

( Rogge ) einen Turbot , Cabliau und der gleichen ; unter dem Ge⸗

flͤͤgel: ein Welſchhahn mit Truͤffeln gefuͤllt u. ſ. w. Bey großen
Gaſtereyen kann man die Entrées doppelt , dreyfach , ja ſogar vier⸗

fach wiederholen , wie es Zeit und Umſtande erfordern .

Fuͤr einen runden Tiſch von 1o bis 12 Perſonen , nimmt man

eine Suppe , 4 Entrées , eben ſo viel Hors - d ' œuvres , und eine



große Platte , die Suppe aufzuheben , 2 Braten / eine Platte in der

Mitte , 4 Entremets und 2 Salaͤte , zum zweiten Gang . Sind es
16 Perſonen : 2 Suppen von verſchiedener Art , nebſt 2 großen
Platten ſie aufzuheben 6 Eutrées , 4 Hors - d ' œuvures , 2 Braten ,

2 große Platten Entremets , 6 kleine Entremets , und 2 Salaͤte ,

der Gegend und der Jahrszeit angemeſſen ; das uͤbrige muͤſſen Zeit
und Umſtaͤnde angeben , nach der Haupt⸗Baſis die hier berechnet iſt .

Ein Nachteſſen von 40 Perſonen , das auch fuͤr eine groͤßere
Geſellſchaft dienen kann , ſervirt man ( en Ambigu ) in einem

Gang . Man ſtellt gewoͤhnlich den Nachtiſch , in wohl gezierten Tel⸗

lern , in die Mitte , die Eutrées , Entremets und Braten , neben hin ,

damit der Tiſch wohl garnirt ſeye . Um ſich viele Muͤhe zu erſparen ,
ruͤſtet man den Tiſch einige Zeit vor dem ſerviren ; man ordnet den

Nachtiſch in die Mitte , nebſt den kalten Eutrées , Entremets , großen
Platten , Salaͤten , ꝛc. ſo daß man im Augenblick des Servirens nur

die warmen Platten , als : Suppen , Relevées , Entrées , Braten

und Entremets , zu ſerviren hat .

Fuͤr ein Fer à cheval ( Tiſch in Form eines Hufeiſens ) , nimmt

man die Proportion an , wie vorher bemerkt . Iſt die Geſellſchaft

von 200 oder mehr Perſonen , ſo nimmt man zur Baſis , nemlich :

auf 12 Perſonen eine Suppe , ein Relevée , 4 Entrées , unter

welchen eine Kalte ſeyn darf , und eine von Gefluͤgel , die man ver⸗

aͤndern kann . — Zum zweiten Gang : 2 Braten , 4 Entremets ,

2 Salaͤte , und zum Nachtiſch 7 oder 9 Teller , wie es der Platz er⸗

laubt ; man ſtellt alles Kalte zum voraus auf den Tiſch .
Fuͤr Fruͤhſtücke , oder Déjeunés à la fourchette , laͤßt ſich

nicht leicht etwas vorſchreiben , weil man keine Symetrie dabey

beobachtet ; man kann nur angeben , was dazu ſchicklich iſt .

Man faͤngt meiſtens mit Auſtern an und endigt mit Thee , Kaffe ,

oder Schokolate ; nach den Auſtern und kalten Hors - d ' œuxres ,
ſervirt man gewoͤhnlich Roſtbraten , Cotelettes aller Art , Ham⸗
mels⸗Nieren , Bikteks , Schweins⸗Ohren und Schweins⸗Fuͤße ,

Hühner à la Tartare , Tauben à la crapotine , Sauté von

Huͤhner⸗Bruͤſtlein , Feldhuͤhner , Haſen oder Kaninchen mit

Trüffeln , kleine Paſtetchen aller Art , geraͤucherten Schinken ,

Lachs oder Rinds⸗Zunge , auch Galantine aller Art , kalte Pa⸗

ſteten und gebratenes Gefluͤgel , mit Trüffeln gefuͤllt; wie auch

kleines Backwerk fuͤr Entremets , Creme , ſuͤße Gallerten , und

dann auch etwas zum Nachtiſch .
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