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Wegweiſer , um ſofort alles , was dieſes Kochbuch enthält ,

finden zu können .

uſſe des Kochbuches

Das Kochbuch enthält

Einleitung

Vorrichtungen

Suppen
A. Kurze Anleitung zur Bereitung von Fleiſch

ber üh e n f
B. Suppen von verſchiedenen Getreideprodukten
0 Kartoffeln , Brot und Mehl
D. Gemüſen und Hülſenfrüchten
E. ſchen und Krebſen 5
F. Rindfleiſchſuppen mit verſchiedenen Einla jen
G. Suppen von verſchiedenen Fleiſchen
II Milch

Bier und Wein
3 Obſt

Gemüſe 33 EREVEEEE
A. Kurze Anleitung zur Bereitung der Gemüſe
B. Die Gemüſe
C. Allgemeines über Kartoffeln

Klöße , Klößchen , Speiſen von Nudeln und
Makaroni
Kurze Anleitung
Suppenklöße und Klößchen 32.
Klöße zu Beigüſſen , Obſt , Gemüſe und Fleiſch

). Speiſen von Nudeln und Makaroni
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XII . Puddings , Au flärufe

Verzeick niß

B. Die war B ſſe zu Fleiſch
mũ 1 ö

C. Kalte 2 i
D. Beigüſſe zu Obſt, W nd M

Fleiſchſ peiſen
Braten und S

0 00

Schweinefleiſ
Kaninchenfleiſch

G. ZiegenfleiſchH.
Geflügel
a. Zahmes Geflügel
b. Wildes Geflügel

vid 1I. Wildpret
Gerichte von üb m und

1 N ＋ 4691 18L. Paſte und

0 e Anleitung 3
B. Die Kompotts von friſchem Obſt
8 „ getrocknetem Obſt1

Milch⸗ Eier und
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Ueitung

B ſchſpeiſen
Erfseiſen

D. Pfannenſpeiſen

und andere ſüße Speiſen

Spetfen
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XIV. Schmalzgebackene Torter klein U
8 f

XV. Eingemachte Früchte und Gemüſe 183 —204
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187 188

11 18 189
B 2 f

1 5 U FTu 94 195
Ein 8 5 - —19

1
1 196 199

190 0
f 6C ema G 15 201 04

XVI . Kalte und warme Getränke , Kaltſchalen 204 —211
K. Warme Getränk 204 —208

B. Kalte G 26 210
C. Getränke für 1 f 210
D. Kaltſchaler 210 —211

XVII . Anhang 2113 . 28
U 0 5 211

8 1 Tafeldecken u d

212
Von d de u m Tiſch 2 10

1. Zerlegen und Anrichten
5. Quantitäten - Ta
6. Vom Servir 22
7. Ueber die Getränke . . 8 22
8. Zuſammenſtellung zu einem großen Geſellſchafts

eſſen 8 8 5 3 224
9. Zuſammenſtellung zu einem kleineren Geſell

ſchaftseſſen 3 25
10. Zuſammenſtellung zu einem noch kleineren Eſſen

Warmes Abendeſſen
Kaltes Abendeſſen

. Gabelfrühſtück . . 0
Eüiſſches Frühſtttztt
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16. Kaffeegeſellſchafte

XVIII . Der Einkauf der Lebensmittel
verſchiedenen Fleiſchſor

pPretarten
Arten

ten

E Wlill
Geflügel

4. Fiſche und
5 ie Gemüſe

1e Getreideprodutte

Fettſorten und Eier

afſerthiere

XIX . Ueber das Aufbewahren von Lebensmitteln
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