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ftafHarrawjttnent ütwljaupt.
'tfppetitlidjea 2fnrid)ten ber aufjutragenben(Speifen, 511

Uobad)t(tiU Reihenfolge berfelben. £ rand; tren unb
SSorlegen,

Sßenn bie fcô fte nur benf&are SKeinlic&fett unb 93orfüc$t , fo*
n>o£( bei ber Bereitung ber -Speifett felbft, a\i and) in ber $ ü$ e
überhaupt/ unerläjjUc&e Söebingungen$um beabjid&tigten ©elin»
gen jebeä einielnen ®ertct>teö ftnb, fo werbene$ btefe betben (St»
genfcfcaften in einem »uenigftenS eben fo fcof>en ©rabe für ba$
Speifejimmer, alleö Safelgefcfyirre unb ba$ gefällige Arrangement
be$ ©an$en.

Sie S3erpfTi$ tungen be$ ÄocfyeS ober ber Äocfctnn, enben
mit bem Anrichten ber Speifen ; unb nun beginnen bie b«5
Safelbecferö unb ber fertnrenben 23ebienten, tweld̂e ße&te nocfc
in ber .Rücfye befonbertf ju überzeugen (jaben: bajj bie aufjutra»
genben«©Rüffeln auefc von unten rein ftnb/ »oeber 5lf$ e no$
SKup* ober gett |I«c£e an ftĉ>(jaben, bie ni$ t nur ba$ Safeljeug
bef4>muße» , fonbern au# einen üblen ®inbru<f auf ben, e$ be«
merFenben©aft maefaen würben. 2luf feiner Seite einer '2lffiette>
barf trgenb eine ©pur beö 2infajfenö mit unfaubern Singern,
ftcfctbar fepn.

SBelcfcer ruofylerjogenen$>etfon fßnnte e$ in einem Limmer
munben, in welĉje/ii ©ajfent"ot(>ben groben verunreinigt/ bie
^enflerfcfceiben unb Spiegel oom »Scbjuuge blinb, SBä'nbe, ©effel
unb anbere ©erätfcfcj;aften mit Staub überwogen/ unb bie 9Sor*
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&dngevon ben fliegen fo befubelt ftnb, baß* fle föwarj ^etupfe
auefefcen? — 2Belcf> ein ärgev(t4>er 3ufaH wäre e$, wenn ffclj
wd'forenb beö© peifentfj. 33. eine «Spinne oon ber £ >ecre be$3uns
merö, an einem $ aben auf bie Safel herabließe, ober gliedert
in bie bampfenben©Rüffeln fielen, ober gar üttdufe, »on ben
©peifebüften au* i(>ren Covern gelotft , ficb$ur © cfoau(leüten?

Ceute coit (£r£ie()ung, werben ber Sinlabung in ein $>noat*
f)au$, gewiß nid;t in Begleitung ifcrer Jjunbe entfprecben, aber
aud) bie btß ipaufeti/ ftub autf bem £ afel$tmmer entfernt ju bot*
ten , wo if>re jubringlitfjen unb unanftdnbtgen SWanieren, arger»
Iü$e Störungen veranlaffen fönnen, benn fein gefcfyliffene 2e»
beneart muß 2lüt6 mit möglicher 53or|ldt>t oermetben, ma$ einen
üblen (Sinbrutf ober gar gefiel bei ben Odilen beioorbnngen inMfnte. — 2>emna$ wirb man au# bei ber SBabl bed Safeljimmer*
barauf ju feljen baben: baß im Sommer SHiemanbt>on ben
©onnenfhabjen ober $u großer ©d; müle incomobirt, unb im
SBinter nitbt burtfy ju Harfe * unb jä ' b> 0 Jpei&en , bie
ipiße wobrenbte6 ©peifenä lafttq , unb bie (Sßluft binbemb
werbe, ©aber ift in ber Balten^ afr̂ eit baä Safeljimmer fĉ ort
einige © tunben früher / als man &um © peifen gebt/ ju f>ei$en/
unb eine angenebm wirfenbe Temperatur barin ju erhalten; auö)
n 14) t / Burj cot bem (Srföeinen ber ©djte , bnrcfc Stauchern
einen SEBoblgerucfo ju Derbreiten, ber fpdter mit ben © peifebüften
»ermifdjt, fê r reizbaren Heroen jur dual gereichen faun.

0,6 laßt ftd; mctjc oft genug wieberbolen, baß man bie
Dteinltdjfeit in feinem gaüe, ,u übertreiben im ©taube fet> ©alj
unb Pfeffer muffen fretdfrtfd ? in bie, ibnen beftimmten S3e*
bdltntffe gefüllt werben, bamit nitbt etwa auf Srfiem eine graue
©taubbecfe, ober ©puren oon früherem 3 "fl" »fc» fitfetbar ftnb.
93or je ber SOfapljett ffnb erfl SOreffer unb ©abeln gehörig $u
unterfudjen, ob fie aucfr fauber gepu&t fwö? © tumpfe Keffer,
an ben © pifcen rerbogene ©abeln, fa) leife, fcfcdrfe unb biege
mantbei Seiten wieber gerabe, oor$üglid; e2lufmertfamEeitl;ei|'d)t
ber gute Sujtanb &vand; tr£aia.?*
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T*a$ jum Ssorlegen \\ tit reine ßoffel corrd'thig feon müf*
fen/ bebarf woht eben fo wenig einer (Srrvfltynung, aW ba§ : fo
oft ein neue* ©eriĉ t auf bie Safel fommt, bie vorigen Seiler
weggenommen/ unb jebem ©afle ein anberer , reiner gegeben
werbe. Sollte ba$ vorhandene©efdjjirr ju bem öfteren SBeĉ*
fei nid ; t ausreichen, unb bafcer bie, bei ben früheren © peifen
angemenbeten Seöer , jum neuen ©ebrauebe abgeioafcfeen werben
muffen^ fo forge man bafür ja jur rechten 3 **fc/ MJ in
bemfelben2(ugenbli<fe / in welkem ber eine Seiler weggenommen
wirb/ er auch fd̂ on burch einen faubetn anbern , erfe| c werben

fonne; jeboch mufj biefer juoor forgfältig abgetrocknet fepn; weit
e$ böchft unanfränbig wäre/ 3emanben einen feuchten, ober gar
naffen Seiler ooriufê en. — 3n ber (irengen 3 *hrefyeit/ &at
man noch bie 9Sorftcbt anjuwenben: baß bie Seüt r nicht\ \\ Halt
au$ ber Äüche auf bie Safe! kommen, fonbern 3eit behalten,
um im warmen 3immer etwug ju überfragen , weil fonft bie
@aucen augenblicklich gerinnen würben.

23ebürfen nun auch biefe febr einfachen Siegeln be$ bloßen
SEBobJfranbea/ feiner umfianblicfoeren Erläuterung , fo fceifcfcen
bennoeb unfere 9Sorfchrttte in ber verfeinerten Lebensart, außer
ber î efeßung einer Safel , mit wobl jubereiteten/ fdpmacf̂aften
©petfen unb ©etränkeit/ auch 3terlichcett/ Übereinstimmung,
gefa) tckteTi\\ $wn\){, unb richtige § olge ber aufoutragenben @e*
richte fowobf* altf auch rück|tcbtlich be$ Safelgefchirreo", ber @er*
oietten unb Sifchtücher/ aller Sßiuerkjeuge/ auch ber übrigen
9)?obilien, unb wie wir bereit̂ angebeutet haben, fogar beö£uiu
mers, in welchem gefpeift wirb. 9)?an betränkt fichf)eut ju Sage
nicht bloß barauf / bem ©aumen unb ben @erua)öorganen bur$
bie ©erfchiebenartigen©enüffe/ unb ben 2Ippettt erregenbe£ )üfte
äUfcbmeidjjeln/ fonbern bemüht fti; überbteß, ber ganzen ©efeU*
fchaft eine angenehme 21ugenioeibe ju bereiten, unb &ugletct) für
bie heitere Unterhaltung eiueö jeben ©aftetf, fo vielei bie, babet

niĉ t feiten ju beobachtenten jarteren Dtückftchten geftatten,
mit freunbltdhem Buooikommen £ ebacj)t ju nehmen.
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£ >a$$ afeljimmerfelbft/ in welches bie, bereite im(Srnpfang*«
faale t>erfammelte ©efetifchaft erft auf bie gefd)ehene Reibung:
bap angerichtet fei; , geführt wirb — wobei ber Jperr vom
ßaufe , (Smer ber ^or̂ ügltcbflen eingelabenen £ )amen ben 2lrm
bietet/ unb mit betreiben ben 3ug eröffnet, »Deinem bie übrigen
©afte P̂aarmeife in bunter Üleitye folgen — bebarf außer
ber Safel , an welcher gefpeift wirb/ unb einer hinlänglichen2Ln>
jahl © effel, noch eine* gebeerten ©eitentifche*/ worauf bie,
in ber 3'olgc jjum 2Bechfeln oorrd'thigen Seiler / SGSetjjbrot ober
©emmein im ÜberfTutl/ Steferomeffer/ Cöffel unb ©abeln »er»
wa^rt finb, unb $Ma£ genug bleibt, bie traten *u tranchiren.
2 )iefonfrjum ©peifen erfovberltchen SKequifiten, muffen im SafeU
jtmmer felbft, in ben für fie paffenben SWobtlien/ ftetö in ber
9}?ehriahl altf ©d'fte einqeUben finb, oorhanben fepn, weit ei ein
hßchft oerbtie§ltcher Umfranb wäre, wenn ein burch Suf^H ober
Unochtfamfeit êrbrochene* ©lag, nicht auf ber © teile burch ein
anbereö erfê t ober eine angekettete © ermette nicht augenblicklich
burch eine reine umgetaufcht werben könnte. ?Iin 23üoett foU eine
wohl gefcheuerte, kupferne SBanne mit frifchem Sßaffer unb ei»
fugen Siöfrücfen gefüllt / jum £ inki»hl<n ber ©etrd'nke, befon»
berS ber, für bie verfch'.ebeuen brachten beftimmten SBeine, an*
gebraut fepn. (5l>e bie glafchen ^ur Safel kommen/ hat bev Ge¬
bleute jebe berfelben juüor wohl abzutrocknen.

SSer einiget ©efüt)l v>om ©dicklichenfyat, wirb uon felbft
tviffen/ bafj bie ubereinfrimmenbe©leichheit in allen Birten be$
©efchirretf, al£ $»or$el!an , © i(berjeug, ©lafer/ fogar ber Safel*
tücher unb © eroietten erforbeilich fei) / um ben angenehmen(Sin*
brück be$ ©anjen ju erhöh«»J ä^ unt) ncu/ fömn unb leicht/
jwei * unb breierlei verfchiebenartige 99?un:er/ würben einer, übri»
gen$ noch fo gute» 23ewirtt)uncj, einen 2ln(htch eon 2(rinltchkeifc
geben/ unb manchen 2lnwefenben ganj leicht auf bie SSermuthung
bringen: bafj ber ©aftfreunb ben ganzen Apparat »om Sröoer»
markte jufatnmen gekauft, ober ausgeliehen habe. — 2>ie ©uppe
hat ihr eigenê ©efĉ u*, ingletchem ba$ Seifert ; jiact) bem @e-



353

ituffe ber © uppe werben bie Serrinen unb £ eü*er entfernt. <*<!
wäre ein großer Übelflanb, wenn man beim 8ftern 2Bedf)feln ber
Seiler , bie, nur für bie @uppe paffenben, fratt flauer,
einem ©äffe reiben wollte/ unb für Mu&bvütyet (gecte , Söur-
gunber unb (Ebampagner, nicht anberS geformte ©lafer bereit
Riefte, als bie, beren man ftcf) ju ben erflen SSBetngattungen,
bei Sroffnung be$ 2)?ahl$ bebiente. 2lllerbing$ muß$n>ar Vereine
SSerfehiebenheit ber ©eftalt, eben fo gut alt bei ben (©epffeln
herrfchen, bie auch runb , ot>al , wer * unb breieefrg/ größer unb
fieiner feon fönnen / ober boch flet$ jufammen, nur einen
©erricc bilben.

£>aß man Keffer , Soffelgriff unb SrinfglaS bem ©afte
nie jur linfen Jöanb ftellt . unb 3ebem ben nötigen 9iaum
läßt, ben freie 23equemli<$6eit erforbert , »erfreut (ich oon felbfr.

Seit ber läfrige 3n>ang einer jrrengen Stilette größten»
theiU von ben Safein verbannt tfr , nicht mehr ein d'ngftlt.$e$
SRangabmeffen ber ©ä'fte / o»e ^Md'ße berfelben beflimmt, unb
für f r eu n b fch af tl ich e Äreife, bie runben Sifcfye ben gro=
ßen Safeltifchen »orgejogen werben, ift eö feinen fo bebenfri--
chen@chn>ierigfeiten mehr wie ehemalä unterworfen, jebem ©a*
(te feinen @i(j anjuweifen. 93ei runben Sifchen ijl jebet
$>la& o (>ue Unterfchieb gleich/ bei großenSafeltifdbenaber/
machen jefct nicht mebr batf Obenan, fonbern bie Witte auf
beiben (Seiten , bie (Sfcrenplä'ße auö , ivot'urch man aller-
bingä etwaß mehr ben, » r Seiten nnrflicfc peinigenben (£ollu
fionen, unb ben nicht feiten bamit verknüpft geroefenen, unan=
genehmen Solgen ausweicht. — 3)?epr tfufmerffamfett, Uber-
legung unb genauê ^ bmetJen, haben bie %rau »om Jpaufe, ober
ber ©aftfreunb/ ton beiberlei ©efcblecbj nötbig , um 1. eine
fogenannte 23untereile ju bilben, na§ welcher jebe £ >ame
jwifchen jnjeiS^apeatir, unb jeber(E£vip<"au jnnfcfyen jwei Samen
\u fl(3en commt, 2) bie Unterhaltung immer in lebhaftem© ange ju
erhalten, unb fich fdbft bie 2lufmer£faml:eit für bie SBebtenung
^er ©amen babureb ju erleichtern/• baß man jugfeich bie nebtn

23
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t&nen fi@enbe.n Qtyapeaur für i$re SÖeouemfit&feit unb bie gr»

füflung i&rer SEBünfc&e forgen lä'tlt. — SEBenn bic 93untereifce
irt »ofler Drbnung gebtlbet ift, fo mu$ aud[> jeber £ >ame ein

(Sfcapeau, unb fo umgefe&rt gegenüber fifeen; nur ptacirt man

nie bie 2)amc neben ben ©emafcl, bie ©4>wefter neben ben

23ruber/ ober ben 93ater neben bie Softer , weil efytütyt, ge*

föwifterlicfoe unb d'Iterlicf>e Verfjd'ftniffe ju beengt unb aHtdg»

lief) ftnb, um auf g ei fl reiche Untergattungen — bie Jpaupt»

würjen be$ 9ü)?af>l$ einer gebilbeten©efetifcfyaft— einzugeben.
90?it Verbannung be$ fteifen Zeremoniell unb ber vetaU

teten (Stifette, baben auefy jene übertriebenen ipoflidpfeittf*
bejeugungen unb (Komplimente ben 21bf$ ieb erhalten/ bie e$e--

malS jeber ungezwungenen/ ^eiteren Unterhaltung ben 2ßeg \>er*

traten « — 2Die Ouintefieni ber gütigen feinen Cebenäart baßf

aßen S ^ ang / man nimmt ofcne weiterê 3> preciren unb ^ ro*

teftireii, ben angewiefenen p̂>Iaß ober 93ortriit ali 93efebl

an , behält bie vorlegte @peife, ofrne ben Seiler um ben gan=

jen , evtl bie Dtunbe macben ju laffen, langt ju obne Sftö»

tfctgen, wo man Gebogen finbet, jefcecb ofcne aQju f v11 if d>c

2luöwabJ ber b efle n © tütfe , unb £at al&md n n I i er ©aft

wrjüglid[>2lufmerffamfeit für bie Unterhaltung unb 33ebienung

ber bei ben neben ihm, unt) ber gegenüber jißenben bri 11e n

Same / fall* beren (Efcapeau ft̂ einer SBcrnatbld'ffigung fcfrulbig

jeigte. — 2>n Käufern , wo biefer ungezwungene 2ton

nid ^ t fyevtfätf fonbern ba$ alte iperfommen f>übf4>beibehalten

ift / würbe man jeboefceine, oon ber ocabfidjtiQttn, ganj ent*

gegen gefegte SBirfung hervor bringen, wenn man nidjt erfl

ein Stifcfcgebet gebanfenloS oerriebten, gefegnete SDfablsett wün»

f# en, ben angebotenen Seiler niebj weiter Rieben , jeben trufll

nüfct auf baö Solenn be$ eblen ©aftfreuribeä unb feiner wer«

tben 2(ngebörigen nehmen, fo oft 3 «manb nießt , nid̂ t : »jur

© en e f u n g !« vufen, unb nadj> bem (Sjl'en, für bic erzeigte

<lb>e, unb bie genoffenen lieben @otte3gabc;n , (ify nietet in —
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nach einem alten € ompItmentirbuch geformten 9?eben$arten fein
boflich befcanfenwollte.

SEBer in ber SEBelt fchon unter »ergebenen 93erhdltniffen
gelebt hat unb etwa« weiter über bieSKingmauer feiner 93aterftabt
hinaufgekommen ift , befißt gewöhnlich einen feinen, (eifert
%act, burch ben er auchalt grember, fogletch inne wirb, n>el --
4>ent S3raucbe in einer gamüie gehulbtget wirb, in bie ihn
3ufoU ober Empfehlungen brauten unb barnach richte er fein
iÖenebjnen.

Ätnber, bie ftch an einer Safe! noch ntd̂ t mit "Hnftanb unb
©efchicflidbjeit ju betrafen gelernt haben, ^alte man — oft
unuermeiblt̂ jer Störungen wegen — lieber entfernt , befonberS
wenn fie r<on finbif̂ em £ >ünM , SUtflugheit unb ungefh'tmer
(Sucht, ib, r 0chärflein jur Unterhaltung ber grwacbfenen betjuträ*
gen, befcffen ftnb; benn für fo mobern auch biefe gigenfchaf*
ten gelten, fo beldfrigen fie boch jeben ©aft unb vergaßen ihm
ba$ SttabJ burch 2lrger über bie Söerfthrthett unb SMinbfceit ber
heben Altern fo fleiner Oudlgeifier. — Spat man eigene Äinber
unb oieQeid̂t ju tiefen, noch eine 2lriia6f oon jenen ber ©dfte
eingelaben, fo bewirke man fie lieber tnägefammt an einem
(Seitentifche, am bellen in einem Sftebenjimmer , wenn man
ju beforgen Urfacbe hat , baß bie Cebbaftigfeit ihrer Unterhal¬
tung , jene ber grwachfenen beeinträchtigen mochte.

£jür ben Entwurf eine« mufterbaften ÄücfjenjetteW finb
bie 2lnjab( ber Sracbten, bie Tlußwafylber fie bübenben ©erichte
unb bie Steibenfofge berfelben, in welcher fie fchicfltcher SBetfe
auf bie Safel Eommen foCfen, febr oft ©egenfHnb »ielen Äopf
jerbrechenä unb ernfter SMiberationen. — 3 » biftinguirten
Jpauöbaltungen, wo aHe *ßorräthe immer im ©rofjen oorban*
ben finb, eine erfahrne ßochinn ober ein gefdbjcfter.Koch, ba$
Äüd̂ enregiment führt unb bie ©efeflfcbafterinn ber £ )ame be$
JpaufeS ober eine routinirte SEßirtbfc^afterinn , bie übrigen Än*
orbnungen trifft , finb jwar bergleicb,en Verlegenheiten nicht fo
leicht ju befürchten, al$ in gamilien , nur f e(tcn aug ^m
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gewohnten Äreife einer anjld'nbigenQau &mannihfi , bmä) 93er»

bältniffe einem großen ©aflmafrle genötigt ftnb, ober audb

blop bur<$ bie uncermutfrete Srfctjeinung eineä, oiefleicbt empfob»

lenen Sre,nt>en — ^ nê guten greunbeö um bie ^>?ittagd êttf

ben ber Jperr ofyne frühere 9Sucffpract) e mit j$rou ober ^ öcfrinn

jum © peifen einlabet — liberrafcfyt»werben. 3m legten <$aUe

laffen fid) leidet — ba roo&l in feinem anjld'nbigen Jpaufe, nao>

53erfrd'ltntjj ber gewöhnlichen SifepgefeQfc^aft , fo fnapp ange*

tragen wirb , bajj bie Jpauptfpetfen für einen jufä'üigeu

QJaffc nict) t auölangen fönten — buvfy eine ober jwei etnge=

fö) ob en e 9? ebenfa ) üffeln , alle Sßerlegen&etten befeitigen,

fobalb man nur fcfron$ ag3 oorfrev mit fia) im deinen ifl , wa$

man morgen ftir bad g e w 6 fr nlict) e 93eburfnifj auftragen

wolle? — (Sin förmliches©aftmafrl forbert nun allerbingä mefrr

umftct; tige Überlegung, ftrengere ?Iu$wafrI mit fleter SBeräcffic^
tigung ber Safrrefyeit, »erfcfciebene Vorarbeiten / bie mit fluger

3eiteintfreilung oorjunefrmen ftnb unb ein grojjeS@et) idflict) fett$*

gefügt, ba$ fiäf>auf folgenbe ©runbfä'| e rebuciren lä'ßt:
1) 9!)?an richte für eü ©ajtmabl Jeinc © peifen, bei be»

nen bie Seit oorjiiglicher ©üte bereite vorüber ijt *) .
2) SWan(teile ni6)t ®peifen oon einerlei 33eflanbtfrei:

len in ben »erfcfrtebenen £ r achten einer 99?afrl$eit auf.

S5?an mag ft'iglicfr al$ Ütinbfleifct) : gefottene*, gepöcfelteö, ein*

gemachtes unb gebratene* $u gl ei et) in einer Ztatyt auf bie

Safel bringen, bamit jeber ©ajl naa) belieben oon bem

(Einem ober bem 2lnbem genießen Ut\n. ©efotteneö

SKinbfJeifcfy, baS feiner bellen@äfte fefron burdp bie @uppe be*
raubt ijl , bilbet gegenwärtig auf großen Safein nur ein

@ct)augerie&t , ba fiefr gewallte ©djle lieber an bie eingemaĉ*

*) 2Btr verwetten in DieferWüdfitijiauf baS bereits ©fite 19 f>eu
gebene a3er$eicbnijj Der jebein OTonafe Deö%ai)vt$ eigenenfko*
buefc. — SSilb, ©epßgel, Sifcbe, öavfettgewäcbfe. 2ltle$ |K>f
feine befltmmfe Seit-
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ten ober gebratenen 9?inbffeifcbgattungen galten unb ba$ ©e*
fottene, naef) bem Jlbbube bem £) ome (tiquen *S:if (be ü&er--
laffen; aber fdbfl bei freunbfcbaftlt <ben 9Wat)len würbe
eä eine große Sßefcbränftbeit ber/ ju ©ebote ftebenben SDfittel oer*
ratzen , wenn man j . 05. gefotteneä Dltnbfleifcb nact) ber <2up*
pe, SKoftbratef jum 3ugemtife, Cungenbraten aU Stngemacb'
Ui , «paflete mit 04 >fcnf4>it>cif, SHinfcSfcblägel al$ ißraten unb
»ielleicbt gar noch ein fogenannteS ungarifcbeS Steppbübnbl bin*
tenbrein auftragen wollte, grteaffirte ,$ ubner unb fpäter ge*
bratene fpüfyntv, mären niebt minber ein Mißgriff / benn
jum gricaffeen hätte man lieber £ a u b e n rieten foHen.
Äommt Scfyinfen auf bie Safel , fo muß anberetf geräuchertes
©dfomeinerneS fd̂ ieflieber SGBeife wegbleiben.

3) 99?an beobachte genau 'jene 2lbflufungen im ©efebmaefe
ton fuß/ bitter unb fauer, von milb, pifant unb haut gout,
in ber ftaxbe von weiß unb gelb, braun unb febwarj unb forge
bafür , baß bie Übergänge nicht ju grell werben. SWan
bäufe bemnadb aueb niept @petfen oon geringerer Oualität auf
feinere unb beffere©enüffe; wenn man bereits fieprifebe.̂ apau*
nen ober 3nb' alt gehabt &at / «ur e*n SSielfraß noch
mit Appetit naefc@cböpfenfdbldgel ober Schweinebraten langen.
© e£o cbt e 9£)? ilcb (peifen , worunter begreiflich Aufläufe
unb aSdtferäeu überhaupt, nicht ju «erflehen finb, eignen
fiefa wegen ber fielen anbern , ganj heterogenen ©aumen*
genüfic, nie auf eine anflänbig befeßte Saftl.

4) föeim Auftragen ber © peifen ifl in £ >eu t f cb la n b
nacbftebenbe Reihenfolge faft burebgebenb angenommen:

a) @ uppe . SGBerben beren jwei oerfebiebene aufge*
tragen , fo wirb bie eine oben, bie anbere unten aufs
gebellt / bie eine braun , bie anbere weiß. — £ >a man
bei uns *) baä S0?at)l mit ber © uppe eröffnet, muß

*) 3n SKorblanbcrn gibt man furj üoe Der 2ofel, gewinn»
lieb einen Kursen3 "^ ß wn Planten <2peifen, alö: geräu«
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man einer fö*>macFfjafteu Bereitung berfelben um fo me$r
tfufmeiffamüeitRenten , ba gewo&nlidp ber erfre ginbrueü
entfdpeibet, mithin eine f<t>Ie 4>t e © tippe, ben noefc
fo mofylgeratenen anbern ©petfen — ja bem ganzen
90?a&te überhaupt — einen großen Îbbrudj tfcun würbe.

b) SHtrtbftctf4 >, mit ben baju paffenben © aucen unb
ftvüfyten, aU : Oli»en , (Surfen , rotten Sfiüben, 9?««
bitfdjjen, :c. SBirb baäfelbe ni $ t al$ einzelne Sd?üjTel,
fonbern al$ Sradjt aufgetragen, fo (teile man oben ge»
fottened^ unb unten gepötfeltetf unb in bie 9)?Ute ge«
fptifteö, auf englifd&e 2trt bereitete* in fronen Safelftü*
efen auf.

c) 3u0emtffe , mit feinen Garnituren ober befonberenTi\*
ftetten für falte ©petfen, al6 ©djunfen, 3ung */ ®ala:
mi ic, ic. ben fogenannten @attel bilben warme 83ei«
lagen, ai$: JÖratwürde, Sarbonabe, Gotteletä ic. zc, beim
SSraunfofcl Äaftanten.

d) (Singemad ^ tesJ in ftricaffe unb braunen ©aucen. 3 «f
Sracfrt berfelben gehört auety bie haftete , weldpe in fol*
cfyen gäQen tn bie 90?itte ber Safel , jwifdpen jwet ober
vier Stetten mit (Singemadpten ju flehen fommt. — 3>n
ben Monaten 2lpril unb 90? ai fann man jroifĉen bem
QJemufe unb bem (Stngemaöpten ein paar © dpüffetn mit
(Spargel auftragen laffen.

e) Sföefclfpeifen unb warme SÖä' cfereien , abermals in

djerfen©anfebufen, ©djinFen, (Salami u. b. gl, mit einem
fiiqueurroein ober Stofoglio, um ben Wagen auf bie fpdferen
©enüffe erjl »orsubereitsn. 3 " mannen, ©egenben Deuffd }*
lanbe fafl für benfeiben3w <£, gleia ) naa ; ber @uppe,
ein U\ä)tt$, fogenannfe* 9S or ef fen in 2lffieffen, alö; ge*
rötete ßeber, «.ebaefene ßdlberfüfe, <Sauetöd;en, (Sattelet*,
u. b. gl. — ßattbfia; , ftfMa) —
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jroei ober »iec (Gafferoffent in ber 9)?itU ein Aubing mit
SÖBeinfauceu. b. gl.

0 5if4 >e, blau gefotten (Sffiö unb Ö&r. 3n berfelben
Sracbt wdbrenb ber S9?onate : SQ?ai / Suni , 3uli unb
2uigujr, eine große runbe © Rüffel mit (SbelFrebfen, im

J?erb|1 ober hinter , al$ Safelflüd einen roifben
©cbjoeinöfopf.

g) {Braten , mit ben baju gehörigen (Tompoten unb ©ala»

ten , 9te$e unb £ afen, ga$me6 unb milbeS ©eflügel,
machen bie CteblingSbraten großer Safein aus, berenüor«
jügliöpfte 3ierbe — fretlidj febr oft <xU blo$t$ ©cbauge*
rity't — ein fcfcon gefpicfter, am •<2>ptef?e gebratener
ÄaWfd&feger bfeibt.

h) £>effert , unter welchem 2luöbrucf« alleö ba$ ju »erftefcen
tfr, ma$ für ben 97aĉ tifcf) benimmt i(t : Bu^ rbdcfereien,
Sorten , Äud̂ en, Obft affer 2(rt , Änadmanbeln , einge-

macbte g-rüc&te , Äremeen, €5uf$en, ©efrorneS, au$
93utter unb Ää'fe.

JBeim 2inri4>ten ber © peifen unb ©arniren ber © ĉ üffefn

$at man feine anbere 2fbfidJ>t / als bie einlabenbe tfppetttlic&̂eit

einer © peife ju erbten , fte bem 2luge eben fo gefdQtg, al$ bem

©aumen machen. 90?an bebient jlcb für tiefen 3roe<£ ber 9ße*

terfilie, geriebenen© emmel, ber Cimonienfcfjeibeu ober flein ge-

fcbmttenen«Schalen, beö © ebnittfaueb̂ u. f. m.
£>ie ©uppe wirb in Serrinen aufgetragen unb mit ge*

^adfrem© cbnittlaucb ober in (Ermangelung beöfefben, mit Wein

gefäpnittener grünen ^ eterfilie verliert ; ba$503urjeln)erf unb ©rün,

burtb. melö&eä bie © uppe einen guten ©efcfjmact' erbdlt , barf

aber niefct mit in bie Serrine fommen, aufjer et tvdre eine fo»

genannte franj6|if<be © uppe, beren 3n0" bienjien überhaupt nur

au$ 93ouiffon mit SBurjeln begeben. Senn man «Wuscatblüt̂ e

ober 9)?uöcatnufj unb nacb Umftd'nben geflogenen£ immet ober

ÜtelEeu auf bie ©uppe ftreut, fo barf man jte \?or bem 2fuftra*

gen nu$ t mefcr umrühren, weil fciefj bem Vorleger jufommt unb
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bis bafcin baS ©ewürj ber @uppe alg 3i « b* bienen fott,
SBirb aber gebähte @emmel in bie @uppe gegeben, fo mufj biet}
cor bem (Stnftreuen beS©ewüv$eS gefefcehen, bie © Reiben ober
SSBürfet werben einige SEftale untergetaucht, bannt fte anheften
unb nichts SrocfeneS auf ber Oberfläche fefynmnme. 3uv SKeiS*
fuppe fann auf einem befonberen Seiler geriebener P̂armefan-
fdfe gegeben»werben, wooon nur biejenigen julangen , bereu
©aumen eS besagt.

83eim Anrichten beS SKinbfletfcheS lege man ftetS bie
fchönfle unb fleifcfyreict) fre © eite oberhalb ber©Rüffel, bereu SKanb
wie auĉ baS$ leifch felb(l , mit ganjer grüner ß̂eterfilie bejtreut
wirb, wenn eS blojj gefotten ift.

£ >ie jum gefottenen SKtnbfletfch gehörigen, warmen ober
falten @ aucen werben nicht befonberS»erjiert. 2luf rot^e
9?üben pflegt man einige SBürfel eon bem, beim Sinmachen ge*
brauchten ^ ren ju legen, allenfalls auch bei grünen (Surfen,
in bie 2l(fiete eine Unterlage von Äirfdf)» ober SÖeinblä'ttern ju
machen unb etwas 3Dill^wifcf) en bie (Surfen ju (leefen.

58eo ben © emüfen ift rütfftchtlich ber grünen ©arten»
gewä'chfe, alS ® ct) nittbob, nen , Äofclu. f. w. hauptfdchlich auf
bie (Spaltung ihrer feb̂ nen garbe währenb beS © ubeS ju fe*
ben, waS nur baburet) bewirft wirb, bat} man fogleich , wenn
fte inö SBaffer fommen, <Salj baran tbut unb fte bamit auffte«
ben lä&t. 93erfäumt man biefe 93orftct) t unb faljt fpäter, fp
ift bie fct) 6ne grüne ftavbe, fĉ on t>on einer matten , bleichen
ober fallen serbrängt worben. 2(u<& barf man bei ©artenge*
warfen überhaupt nicht eher eine Settigfeit als Butter ober
©cfymalj anwenben, als bis fte bereits ju bünjten angefangen
haben, grüner würbe bie fttltiQteit ju jeitig in bie 3 »>ifchen»
räume ber ©artengewdchfe einbringen unb baS 3art -- unb SÖeict; -
bünften berfelben ^inbern. — Sine 93or(icht, h^uptfdchlich bei
®tecf - unb anbern SHübengattungenanjuwenben. — üöeiin
Anrichten fireio) t man fafl alle ©emüfearten oben flact) unb gar--
nirt fte nact) 2*efchaffenheit ber Umftdnbe, wie wir bereits
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@ette 358 angebeutet fcaben. 3 « ganje Viertel gefd)nittenen
(Saooper* unb SGBeißEofyl rietet matt mit ber äußern vunben
(Seite oben auf , baß bie (Stä 'ngelfeite einwärts (lebt. — 2in*
fen unb äbnlid)c 3ufpeifen können au^> mit geriebener @em»
mel beftreut werben.

SEBenn ber in Söunbeln gefottene © pargel au$ bem
SÖaffer genommen wirb , läßt man baöfelbe gut ablaufen , legt
ein @pargelbünbel nad) bem anbern auf bie 2lnrid)tajfiette unb
breitet ei nad; aufgefd)nittettem^ abett/ ring$ fcerum fo auöeinan^
ber, baß bie @pi§en einwärts, bie bttfen Snbcn aber auswärts
liegen̂ bann gießt man bie (Sauce barüber; befreit biefelbe bloß
au$ jerlafletter Söutter, fo jrreut man nod) geriebene @emmel
barauf. 9)?tt SEBürjen, j. 23. 90?u6catblüt̂ e muß man fefcr
fparfam feon, um bem (Spargel nt^ t feinen eigentümlichen gu¬
ten ©efdjmad ju benebmen.

S$at man aU (5t n ge m ad) t e i , in Jpälften ober Viertel
$erfd)nitteneö junges ©eflügel, fo legt man beim 2lnrid)ten bie
innern (Seiten ber Jpälften ober Viertel unten , bie äußern oben
$u. £ >ie $-lügelt&etle legi man bei Vierteln nad) ber Ouere in
bie' ©Rüffel, bod; ftetä bie com Stumpfe gebratene (Seite ein*
wävtt. 3wi \tyen jebem^ lügel muß£eber ober 9D?agen eingeklemmt
fetjn*) , beren eine Jpä'lfte oberwärtS ftd; tbar bleibt, bie anbere
aber unterwärts »erbetft ift. ©ibt man jCarftol ober kleine
Änobel iu bem (5ingemad)ten , fo erhalt es fd; on baburd) eine
Sterbe, bod) kann ei nod) mit geriebenen Semmeln beftreut wer*
ben. SKit Cimonien ober SEeinfauce jubereitet , belegt man ei
an ber (Seite mit 2imoniefd)eiben ober beflreut ei aud; in man«

*) 3Meß gilt jeboeb nur »on £ üSnern unb Sauben; bei ©dnfen
ober hinten unb2>nD'anen, jerfcbneiDet man ben 9JJagen tu mel;*
rere fleine ©tücfc unb laßt jwar Die ßeber ßanj, genießt fte
jeboeb als eine befonbere SMtüafeffe, ba fte swifebeu bie, in
i&rcn öelenfeu auSeinanber gekniffenen Flügel obiger(ÖaU
Jungen, niebj eingeklemmt» erben kann.
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d)en ©egenben mit 3 "<̂«r. biene ein für allemal jur Effert
Siegel, bajj man bie innere (Seite eineä je ben gleifcfjeS nie auf*
mavtS legen barf.

SBenn an gafltagen SD?ild ^ fpctfen aufgetragen werben,
fo muß beim 2fnrid; ten in bie ®d)üftelf bie Dberßd'cbe glatt unb
eben geflrtcfyen fepn. ® obalb ftd£>ein Oberf>äut<fren gebilbet bat,
beflreut man biefelbe reidf>lic& mit geflogenem 3immt unb 3m£er.

hafteten betreut man bfo§ mit fein geflogenem 3u <fer*).
£ )en im SEBaffer mit halben ober S3urgunbern>ein fangfam

gefottenen © ebtnfen , laßt man erfl in feiner 93rüfce er*
falten , nimmt ifcn bann beraub, jiebt bie Jpaut bis fafl an ba$
S3ein fyevab, rollt fle auf unb befefligt fte mit bßliernen @pei*
len. £ >a$ $ ett wirb barauf mit ganzen ©eroüriuelfen gefpitft
unb mit etma$ grob geflogenem Pfeffer beflreut. 25a£ Sßerjieren
mit Jßlumen ober rotten Stuben ifl mcfct mebr gebräuchlich
SBirb ber © hinten etroa fejjon in @d[)eiben jerfĉ nttten aufge¬
tragen , um in biefer ©eflalt falt , jeboc|> nicfyt $ur 3ufpeife
genoffen ju werben, fo fleHe man (SfFig unb Dbl nebfl @alj unb
Pfeffer baju , bamit ftcb jeber naä) belieben nebmen fönne. Stn
foleber Tluffafe, ber btefe, für bie Wab^ eit fafl unentbebrlicben
£ >inge enthält , foUte felbfl an geivobnlidben gamtlieKtifcfyen
nia) t fefafen.

Dbfa) on bie »ergebenen @petfen aufy ein t>erfcf>iebene$

*) Sie waltete Bitte , bie «Palleten in bei- Kunbemit Sölumen ju
belegen, ifl gegenwärtig au* Käufern»on gutem Son, nur auf
bie Äirdbmciöfefle unb bie fogenannten(Sbrengelage in ben<Pro«
vinjen verbannt. 2Beil ber öerueb natürlicber SBlumen mit bem
pikanten Suffe marmer©peifen, einen roibrigen, ben guten
Appetit ber ©a'fle beeintraebfigenben(Sontrafl bilbet, bebient
man fieb beufigeS£ age$ an allen großen Safein, ju form Ii»
eben 2luffäfcen , nur f ü nftlicber , mithin ganj gerucblofer
SSlumen, bie bura) eine berounberungömurbige9?aa;abmung ber
«Kafur, baß 2luge ber 2ifa)gefeQfa;aft ergoßen/ obne bie (Sfjlufl
§u beeintrdebtigen.
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?(nri$ ren erforbern, fo muß bagfelbe bo# fret$ na$ bem ©runb*
faße gefd&e&en, baß jebeS ©eridpt ober beflen einzelner X^eil,
bem tfuge auf bei- fcfyonfren Unb einne&menbfien Bette bargefreflt
werbe. — T>a§ev legt man ba$ gebünfrete ober gebratene © e«
finget immer fo in bie ©Ruffel, baß bie ä3rufl oben fommt,
weil man auö ber breiten unb »offen sörufr wahrnimmt , ob e$
fett unb fleifdjtg, folglich aud? fcfcmacfbaft fep? (Eben fo rangirt
man bie § tfcfye mit ber © dpuppenfeite oben auf , um barauS
beurteilen ju tonnen , von welcher©attung jte fton unb wef?
dpen ©efdpmatf fle tyaben werben.

£ )ic © cfyld' gel werben mit ber © eite, welche bie innere
be$ lebenbenRietet tft , unten gelegt, eben bieß gilt aud? oon
bem SKippenfrücfe be$ © dpweinbratenö , »on meinem
bie jierlicfy geerbte Jpaut oben auf lieben muß. Simmer fyat bie
SHunbung oben, bte Jpofrlung aber einwärts ju fommen; ber*
felbe©runbfa§ wirb aud) bei allen 9?ierenbraten otyne Unter?
fd) ieb angewenbet. © djweinS-- unb © dpopfenbraten tonnen
mit ©albetfrengelu, .Ralböbraten mit ganzer ^ eterfilie garnirt
werben. £ )en gebratenen ipafen legt man in bie © dpüffel mit
bem dürfen nadp oben unb braucht außer einer fdpßn gereiften
©pidhing feiner wettern S ^ 'be, jebodj fann man t&n mit eint»
gen Cimonienfdjeiben belegen. 93on fleinen gebratenen ^Sögeln/
muffen bie Äopfe auswärt * freien*) .

©alatgattungen fann ge&acfter © djnittlaudj aufge*
fireut werben, ©rtlner ©alat mit (Sellerie , erhält bttrdp legten
ofcnefcin feine 83trjterung. 35eim ipd'uprelfalat unb Snbioien rich¬
tet man bie (Stengelfeite auswärt* nadj bem 9?anbe ber © Düf¬
fel, weil man tfcn fo beffer fcerau$ne{»nen fann unb legt bie in?

*) £)a ba§ 2Barm{>alfen einer leicht gertnnenben(Speife es DtSroei*
len nöfjug machen fann, 5?o l̂en in einem 25ecfennad) bem Sa«
feljimmer fcfytifen, fo l)&t bie Äocfoinn barauf ju fe&en, baß
fid? unter ben glül;enbenUtopienfein SSrano befinbe, beffen
Kaud; balb ber SifdpgefeUfc&aff fe&r unangenehm werben moâfe.
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siere©eite olö ber gelben ober rott)<Jcfprengten Herzblätter we¬
gen, empf«hlenb nach oben. 21uch pflegt man t{>n mit ^art ge*
fottenen, falben ober geviertelten (Soern ju garniren unb mit
3ucFer ju beflreuen. SBenn eingemachte©urfen ber Sänge nach
in ^ dlften ofcer Vierteln jerfchnitten werben, fo richtet man bie
innere ober gleifchfeite nad) oben ju. (Eingemachte grüchte (M*
beö<Salat $ aufgetragen, al$ : 2>ot)anne$beeren, &irfa;en ober
Preiselbeeren unb alle (£ompotö, beftreut man mit S"^ '«

S3ei giften , bie nicht ganj , fonbern jerftücft aufgetra»
gen werben, fyatman außer bem, bereits weiter oben ©efagten
noch ju merfen, bajj ba£ biete Snbe bes gti'ö) flücfe5 gegen ben
SKanb ber @chüjfel ju liegen fomme. <$üöt ber gifch met)r alS
ein»nal bie SKunbung einer ©chüffel auä , fo legt »nan bie $ opf--
ftücfe gan$ obeii auf. ^ aljfifche unb geboefene, beftreut man
mit grüner ^ eterfilie, (jeif; abgefottenc, garnirt »nan mit ben
babei jugletch gefönten S ^ iebeln unb SEBurjeln, bötptuijĉ jube«
reitete, mit Cimonienfcheiben.

Ärebfe werben in ber SKunbung ber 0chüffel fo ange¬
richtet, bajj bie SKücfen in bie H^ e unb bie©ĉ eeren auswärt*
ftet)en. 53eo gefüllten aber, läßt man bie Öffnung be$ ©d) Übe$
oben, um bie Füllung bemerkbar ju machen.

Lüftern fe£t man in ber 21ffiette fo neben einanber, bat}
bie offeneS êite mit bem gleifche oben i|r. 3ur Sierbe (teilt »nart
in bie 90?ittc eine fchone Cimonie in jwei Hälften $erfct) nitten.

I\üe6 gebünjtete Dbft wirb mit Sucfer beftreut. Äpfel
unb 93irnen »werben jut>or gefchält, bie «Stiele aber bei Centern
baran gelaffen, weil man fte beim Anrichten auf ihren Äeldp
(teilt, bap bie Stiele in bie fytye fommen; 83irnen »uurjt man
noch»nit B'̂ nmt, SWafchanjferäpfel unb geborrte 3tt>etfcl; fen, mit
Elein gehaefter ßimonienfchale.

QSon 21rtifchocfen fe§t man beim Anrichten — nach*
be»n man fie mofylabtropfen b> t laffeu — bie fünfte in bie
9Httte ber 2l([iette, bie ben anbern 21rtifchocfen autogenen
blättern , legt »nan ovbentlid) um ben Dtanbfytxum, fchuetbet bie
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unterften 53öben würfelig unb gießt fobann bie baju bereitete
©auce bamber.

£ >a$ Obfl junt 9? a cbt i f er) e, wirb in ben Daju beftimm*

ten Ä6rbdr)en Oberschalen fo gerichtet, baß bie fünften unb

größten © ttfcfe oben auf liegen unb ba$ ©eringere verbecfen*).

SEBeintraubenunb alleä © teinobfr , pflegt man mit SEBeinbld't*

ter ju unterlegen/ oon benen bie rau^e @eite nacf> unten ju

liegen !ommt.
9Som getieften unb appetitlichen Anrichten im 2lflgemei»

neu, ift in b̂efonbere bie Äunfr, alleä ©efltiger, anbere traten

unb größere SreifcbmafTen überhaupt/ gehörig jtt brefftren, un --

jertrennlicr ). — Unter bem Sreffiren ftnb gewiffe 93or=

Hebungen $u »erflehen, bie fowohl am ©eflügel, SGBilb unb

bem gleite überhaupt @tatt fünben muffen, eb> fte an ben

<2t>ieß, in bie 25ratrot)re, auf ben SKofi ober in ben £ opf unb

oon ba auf bie Safel jum ©enuße kommen btfrfen.
3unge ipü ^ ner wirft man , fobalb ibnen bie ©urget

burchfehnitten ift , in talte3 SBaffer unb laßt fie barin »erbluten.

SCBitt man fiefc ba$ Abrupfen au$ 90?angel an 3 eit erleichtern, fo

faßt man fte, wenn fie vollenbet haben, bei ben güßen unb

b̂dlt fte nur einen 2Iugenblicl in roauneä SBuffer, worauf man

nur mit ber innern ^>anb ju ftreichen braucht, um fte fogleicr)

»on ben gebern ju befreien. 3 *&c# bebient man ftd) nicht gern

biefeg 9Q?itteI5 in großen Älteren, weil baburch, noct) mebr aber

burch baä 2ibbrü&en, cem ©eflügel ju »iel Äraft endogen wirb

*) 2l£Ie§ £>bft, ba§ im 2ßinfer au§ ber Stätte in ein gef;etfcfe§ 3im»
mer gebradjt wirb, fängt 51t fajroifcen an unD verliert ba*
imreb von feinem empffblenben2lu$feben. Dieß läjjt fieb jeboeb
5)er̂ üfl;en, roeim e§ febon ein paar ©timben »or bem ÖJe*
brauche, nacb einem tetnperirfen Bimmcr gebraebt unb ber(gebtr-eifi
mit einer reinen©ervieffe obaewifcht roitb. 3?Iett>f e§ bann aua>

nodj einige Seit an einem füblen Orfe, fo lauft es £>cim 2l«f«
tragen auf bie Safel, borb nicht mehr an.
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unb batffelbefify ni$ t fo lange evfy&U, aU wenn e$ trocfen*)
gepflucft würbe, nur fu$ e man i'eßtered mit 93orjtcfct, o()ne
53erle| ung ber Jpaut ju bewerfftelligen unb fenge bie feineren
Stoppeln mit (Stroh ober Rapier ab / was" flammtren ge*
nannt wirb.

9?un fchreitet man jum JperauSnehmen ber (Singeweibe, in*
bem man juerft ben Änopf am Jpintern abfchnetbet, fobann oon
hier au$ im 83auche ber ßd'nge nach einen <Sd; nitt gegen ben
Jöruftfriochen macht unb bie Singeweibe ^eroorjiê t , welche mit
Hußnabme ber Heber unb beö 9D?agenä, weggeworfen werten.
£>ie ßeber Id'jjt man ganj , wafcht fie ab unb fremmt fie jmifĉ en
einen ber jufammengebogenen glügel , bafj eine ipdlfte vorwärts
bie anbere rücfrod'rtä fcerau$ fchaut; ben SWagen aber fcfyneibet
man in ber 9D?itte auöetnanber, boch fo , bafj bie Qaut an ber
anbern @ette , bie beiben Jpd'fften noch jufammen ^a(t , fchd'tt
Das innere Jpautchen ab, unb »erfahrt fobann mit bem/ wobj ab*
gewafchenen 9D?agen, auf eben biefelbe 2Irt / wie mit ber Ceber am
anbern $ fugel. — Sieben bem sBauchfchnitte, jur S3efeitigung
beä Singeweibes", macht man noch einen Sinfchnttt auf jeber
@eite in bie Jpaut / in beren jeben ein 3 U§ eingebogen wirb.
Um fidf> biefe Operation ju erleichtern, brauche man nur ba£
Änie ein wenig einjufchneiben unb fo einzubiegen, ba§ e$ in
ben (Sinfcfymtt hinein fommt, bie güfje aber gerate cor ftch
herausgehen. 3> n Jpalö biegt man auf ber (Seite , über einen
glügel herüber unb legt ben Äopf fo auf bie 33ruft meber, ba§
ber @chnabef barauf wie natürlich anfchliejjt, ju welchem 3we<fe
man i()n mittelft eines hô ernen (gpetls burch bie Sftafenlocher
auf ba$ 93ru(tfieifch anheftet. — £ >iefe, ber; aQem©eflügel an*
wenbbare Sßehanblung, nennt man breffiren, wer ftch bie baju

*) Sfl Oeflugct febon SageS »orber nafj gepffücTt unb auSgenotm
men worben, fo ifl es nofbig, einen feuchten Sappen barum su
fa>lagen, bamif es fein rotbeS 2Infef;en bekomme, fonbern fa)ön
weiß bleibe.
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erforberlid&en gertigFeiten unb 5Sort̂ cife gewiffer Jpanbgrtffe nodfo
nid&t angeeignet §at , fann aud) bie (Sdjenfel mit einem <2>peile
befefiigen, um fte in i^rer »orf>er befdjriebenen Page ju erhalten.
3?ur »ergeffe man nie , jebem ©eflügel überhaupt ©urgel unb
Äröpf berau^ une^men.

Snsgemein pflegt man gern ben jungen £ a u be n bie
fcopfe abjubrê en , will man aber mit ein«ger QievUfyteit»erfa&s
ren , fo burd)fdjneibet man ifcnen bie (Surgeln unb nimmt von
bem ©4>nabel*) ben unteren Sfceil, fo wie von ben %ü$m bie
■̂ raffen weg. 3 « äßem Übrigen t»erfä&rt man wie bei jungen
•früljnern, nur mit bem Untermiete , bafj man ben iauben jur
25efeitigung be$ ^ ropfeä unb ber ©urget/ bie ipaut hinten am
Stfaifen in bie Cä'nge auffdjnetbet, sorn aber ganj läßt. @inb fie
benimmt/ gebraten genoffen ju werben, fo pflegt man fte, um
ifynen ein fd)önere$ unb größeres 2lnfe£en ju geben/ ju füllen.
£ >er für tiefen 3tt1ec£ erforterlidje Seig , wirb au$ geriebener
(Semmel, Sobotter , etmaS Dber$ unb Butter nebfl ein wenig
DJ?u$catblüt(>e bereitet, bann greift man mit bem Seigefinger in
ben ©djnitt , burd) ben ber Äropf herausgenommen würbe,
brücft bie Jjaut »orft̂ tig bi$ über bie 93rufl l; in lo$f ofyne fte flu
§e«*et$tri unb gibt bie gülle nad? unb nad) hinein. £ l;e bie Sau«
ben an ben «Spiefj fommen, nä'^t man ben «Stnfdpnitt mit 3 *wirn
ju , fliegt biefen aber oor bem 2turidt>tcn nebjt ben ©peilen**) —
bie nie mit jur Safel gebracht werben bürfen , fcerauS. 3n ben
ifcaua) gefüllter Rauben fann man etmaä äftajoian, Söepfujj
ober Äutcelfraut geben, am ©piejje betreut man fte mit @al$

*) 3 «bem ©eflügel, ba8 mit bem.Sopfe jur Safel gebracbt wirb,
muffen beim£)refftren bie 2lugen forgfältig ausgegeben roorben
feon.

** 9hir bebiene man ftd) niemals ber ©peile»on Siten oberSües
ferfiĉten unb Sannenbols, fonbern fiets »on (Srlen, 23irl;en
u. bgl. , weil ein garfliger ßieugefd;ma<f fonjl ben ganjen iöra«
ten itngenicjjfac mad;en würbe.
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unb begiejjt fie fleißig mit jerlaffener S3utter. — SB itb e Saufcen,
werben nur gefpicft , aber nicfyt gefüllt.

^jafane unb JÄepp &ü &ner werben aufgenommen unb
breffirt wie Kapaunen ober Jpüfcner, aber ffrtf gefpicrt. Um fi<̂>
biefe Arbeit ju erleichtern/ flecft man fie an ben ©piejj, fcä'lt jte
über Äobjen unb beitretest fie mit S3utter, bafj fie etwaf anfau--
fen. £)unn treefnet man (te ab , fä'jn (te wieber erfalten unb
fpieft fie in crbentudfoeni SHeîcnr worauf man fie abermals an
ben Spiej? ftetft unb wä'fcrenb beö 23ratenf mit jerlaffener ober
mit brauner 23utter begießt. Sem $ afane werben bie ^ opffe-
bern nicfyt ausgerupft , fonbem als unterfcfceibenbe gitvbt ge»
laffen; um fte wd'fcrenb bef 33ratenf nicfyt anbrennen ju laffen,
wirb ber Äopf bef ^ afanf , fo lange er am Spieße ifr, einge»
bunben gehalten.

2B at&t ein , Serben , Drtolane unb anbere ti eine
938 gel , beftreut man wetyrenb bef 33ratenf öfterf mit fein ge«
riebener Semmel/ unter bie etwas Salj gemif̂ t tft unb begnügt
ftcb, jwifepen jeben 93ogel eine »iereefige Specf feite an ben Spieß
ju jteefen.

Schnepfen werben gefpieft unb ungefpteft jur $ afel ge*
geben, aber in ber Siegel nie aufgenommen . 9Q?an legt
ipnen in ber $3utter gerodete Semmelfdjnitten in fcer Bratpfanne
unter , auf bie man ben Saft tröpfeln läßt. Gben fo »erfährt
man mit ben £ r a m met 3o ög eln ober Äronawettern.

3nbianen fcaut man ben ^ opf weg, rupft fte troefen
unb jfammirt fie fobann, bif feine feinen ipaare mebr $u fefcen
ftnb. 9?ur bie 5nßc werben gebrüht , um tfcnen, wie ben Äa*
paunen unb ^ oularben bie obere ijaut abiujte&en , worauf man
ben Zfytil jwtfcfyen bem Änie unb ben abfcfyneibet, ben
3ntian aufnimmt unb br«ffirt. £>er Äropf wirb am fĉ maef--
fcaftefren auf fotgenbe ?lrt aufgefüllt : man ftopft bie rofoe
?eber bef ^ nbianf mit einem SOfefferrüifen unb befreit fie ooti
allen Seinen , worauf fte mit einer 3wiebel unb einigen Sar-
beüen re$ t fein g^ aeft wirb, ütun bereitet man ron einerntet*



369

telpfitnb föuttev unb pier (Snern ein SRiib> en, gi&t eine {>albe in
SSBaffer ober Bouillon geweifte, altbarfene Semmel, nebft bem
©efcarften, nofy einen (Snbotter, eine 99?efferfVi§e »off geriebener
50?uöcatennu§ unb bat erforberlic&e Sal $ ba$u. 2)iefe garce füllt
man befcutfam in ben Äropf , bajj bie Jpaut nicfyt pla§t , wo»
burefc ber ganje traten verunftalter wäre. 3ule $t näbt man ben
Äropf ju , fterft burefy bie Söiegel einen Speil , um fte in ber
regten Cage ju erhalten unb brüefe mit einem Älopf&olje über
einem, auf ben SÖrujtfnot&en gdegten Zifötutye , biefen ein;
mit ber erforberlic(>en 9?urf|ld; t , bie Äropffcaut ber gülle nifyt
ju fprengen.

©änfen unb Ünten werben bie f$ü§e bis inö Äniege»
lenfe, bie glügel faß bii jur Jpälfte be$ näcfrfren©elenfetfvom
Ceibe, ber ipaltf ober bi$ auf wenige©elenfe vom Stumpfe weg»
genommen, melcfceS2£üeö fammt S)?agen unb ßeber jtt bem foge«
nannten 3 un9eK »on ber ©anö (©änfepfeffer) rerwenbet wirb,
jrbotfy geben fefcone grofje ©änfelebern eine für fi<̂>bcftep*nbe be*
licate ©peife. *8on 2lnten werben Äopfe unb güfje weggeworfen.
SBill man »ielleicfct ba$ 93(uc von ©änfen unb $ nten $ur 23e*
reitung be* 3 «"S*n benüßen, fo rupft man ibnen auf bem£ trn«
fcfräbel einige gebern att$ unb ftit̂ t auf biefer «Stelle mit einem
fpißen 9)?e|Ter bur$ , fammelt ba$ 23lut in einem &opfe, in
bem fieb, febon etwaö gfftg beftnbet unb rttbrt e$ fleißig um. 9?u*
pfen unb 2lu£nebmen gefebtefct wie bei bem bereits befranbelten
©eflügel. SBill man bie Därme ber ©änfe mit jum jungen neb>
men, wie man in einigen ©egenben ju tfyunpflegt, fo feblißt
man in biefem galle bie £>ärme auf , fäubert unb wäflert fte
wobj au$ , wirfeit fie um bie Seine unb läjjt fte »«it fteben. —
SBiIben ©änfen unb hinten lägt man alle ©liebermit # u$ *
nafome ber Unterkiefer unb Äraflen , fpirft fie unb frerft in bie
'Ünten, weil fte gewofcnltc(>fefor naefc giften rieben, einigeB'^ic-»
beln unb Sarbellen ober ganje ©ewurjnelfen ein.

£>er Jpaf e foat auf bem gleite nod[>eine ipaut , bie aber
nt $ t wie ba$ gell / ganj ftenmter gebraut , fonbem nur

»4
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glecfweife/ mit einem feinen/ f^ arfen 99?«fier abgenommen wer¬
ben tann; wo fte abreißt/ mup man von 9?euem anfangen/ bi$
fte gan$ herunter ift. @ebvaten werben vom^>afen nur ber 9tü*
den unb bie .£ tntert£etlej Äopf, i?al$, 93orberlä'ufe, Cunge,
i?er$ unb 2e6er neb|t ben Stippenbei 9Sorbert̂eiÎ , matten eine
befonbere, unter bem tarnen : baä 3" nfle »om «$afen(ipafen»
Pfeffer) genugfam bekannte€>petfe au$. Sie Öfteren werben am
SÖraten gelaffen. Senn ber Jpafe vollkommen gepu&t t|t , wobei
man möpt oergeffen barf/ ^inren ba$ ©cfjlofj entjwei ju fc&neu
ben, unb ba$ Söeiblocfy gut ju reinigen, fo wä'jfert manü)n autf,
fpieft i&n fcübfct) fpmmetrifcb unb läßt ü)n, »wennei ein alter
Jpafe ijr, jwei ober brei Sage mürbe beiden. (5&eer an ben©piefj
Jornrnt, wirb er bura) ben boblen Ceib, ungleichen bur# bie bei*
ben Jpinteroiertel gefpetlt unb wdfcrenb beä 83raten$ mit Sßeiße
unb brauner S5utter, ift ber Jpafe aber noeb ni$t alt , gleich
2lnfang $ mit füjjem Stamme begoßen, woburdfo er fefcr faftig
unb mürbe wirb. 3ule| t tropfe man etwa$ ßtmonienfaft barauf
unb belege ifcn vor bem 2lnricbien mit einigen Cimonienfcfcetben.
£a biebi nt er en Cä'ufe berfömmlicfy am Jjafen, al$ einegievbt
geladen werben/ mufj man biefelben mit Rapier umwickeln./
bamit oon ber ©lutfo ober Stamme, baä raube$eü nütpt abge-
fengt werbe.

2lm\) ber SKebfct) ldget wirb gehäutete unb bamit biefj
leidster gefefcebe, votier über eine fapwadpe Äoblenflamme gebot»
ten, bann gefpieft, unb i(l er von einem alten Spiere/ einige
Sage in bie 58ei| e gelegt, übrigen̂ aber wie äße anberen<2pie&*
braten befcanbelt.

S)er @df>lägel von einem ipirfcf)falbe wirb am fct) macf*
fcafteften, wenn man ifcn einiae Sage in ber 95ei6e liegen laßt
unb bann mit ein paar «Schöpflöffeln von biefer unb eben fo viel
füfjem 9ta&m unter fleißigem 93egiêen im Ofen bratet. Senn
ber Jpirfct) in feiner fogenannten3 ei fle ift, fo mu jj i(>mbaö gett
oft einige3oü breit auägefcfcnüten werben/ unter welken Um*
iHnben ber traten n i et) t gefpidt wirb.
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£ >em Silbfdfowein wirb nü$t wie bem jafcmen bie Jjaut
gelaffen, fonbern ef>e e$ jur Safe! fommt , abgezogen, unb ge*
wß&nttcfr eine @alfe »on Jpagebutten u. b. gl. jum S^ ifö * Sie¬
ben, baä an |ld; füjjlicfc ifl/ unb gefallen werben muß. D&nebjn
fett genug, fpicSt man e$ ntĉ t, fonbern befrreut es wä'fcrenb be$
2?ratenS mit geflogenen 3Bacf>fcolberbeeren, ober beflccffc cot
bem 2(nriĉ ten mit einigen@tücfd[)en B'immt , unb ganzen @e-
würjneUlen.

SEBenn ber Spam melbraten fia) gehörig mürbe gelegen
fyat, wirb er no$ berb gelilopft, bann aber wieber in feine gorm
gerietet ; man befleckt ifcn nur mit @efyatotten, in mannen ©e*
genben, befonbers wenn er fefcr fett tfr, mit «Salbe», audf) woljl
mit Änoblaucfo. SGBä'brenb beö 23raten£ fann man i{m fleißig mit
fauerem «Kabjn begießen.

2 )ie ßammöbrufr er̂ aft bie gewöhnliche güffe von ge*
riebener © emmel, 53utter, gnbotter , etwas S0?u5catenblütbe,
@alj unb grüner ^ eterfifte; man t(>etlt für biefen 3we<f bie
-23ruft»on ber untern @ette gegen ben ipaltf, fo weit es jt#
t^un lä'jHr mit einem föarfen SDZejfer oon ben kippen , wobei
man fleh jeboih fyiten mu§, feine neue Öffnung ju machen.
9?ach htneingegebener gülle wirb bie Öffnung nernd'bt , unb bie
33rufi bei gelinbem $cuev mit einem bureh jcrlaffene Butter
gezogenen Rapier umbunben/ anbert^alb © tunben Tang gebra*
ten , nach welker 3 «it ntan bas Rapier befeitigt, unb bur$
längeres gortbraten , ber SBrujl eine fd; öne ftaxbe ju geben fud̂ t.
— 2)a$ ^ nfreefen ber fogenannten lä' mmernen Jpafen an
ben @pie{j / unb beren SÖefefligung mit Keinen hölzernen@peü
Un , fyeiföt »iel Söehutfamfett, bat)er man fte in gewöhnlichen
Jüchen lieber in ausfchliefjlich bajti befttmmten Pfannen bratet.
2luch ber Cammöbraten fann mit © ĉ alotteu gefpicEt werben,

Jpinftchtltcf) ber Slalbsbruft gilt 2ille$ bei ber Pammö*
brufr bereits ©efagte. Äalbfleifch, taß gebraten werben foH,
blancljirt man evfr, tnbem man t$ mit ftebenb fyei$tm SBajfer
übergießt, unb bann in taltem wieber erfrarren läßt / worauf
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man r$ leidster pu§en fann . T>tv jtalböf ^ iä ^ el foll jwei

©tunben braten, er)e man baS tt)m umwunbene Rapier &efeitigt.
$ ?an pfiegt tl)n mit 0arbellen (latt beä (scpecrVS ober wot)l auet)

mit betben jugleicr) ju fpiden. 93or$ügli$ mürbe, unb fcr)on weit)
wirb ba$ ^ letfd) eineS jeben Kalbsbratens , »wenn man ib, n über

9'facfct, ober boct) wenigftenS ein paar @tunben , efce er an ben

©piej? fommt/ in lauwarme*' SWildf)*) liegen läßt.
2)er @ ct) wein $ braten bebarf nicr) tö al3 @alj ; von

allen 23ratengattungen »ertragt erben Ofen am befreit, erhält

aber boer) am «Spieße gebraten, ben 93orjug.
3Da$ (Spanferkel wirb buret) einen © tief) am £ alfe,

nad) ber i8ruflr)ör)le in ba$ iperj gefcfylacfytet, bann mit fein ge¬
flogenem(Eolifontum betreut / unb mit jiebenbem SBaffer über¬
brühet , worauf bie Üßorflen, wenn man mit ber £ anb gegen fte

fät)rt, fer)v leicht weggeben. — Sie Söorberfüße biegt man ifynen
unter bie 25ruft, bie Jpinterfüße unter fid|>fdbfl , unb nict) t in
bie Sßaudb̂ofcle, auS welker — wie fid) von felbft»erfreut — bie
(£<ngi'weibe befeitigtflnb. 9)?an füllt ein paar mit ^ peeffeiten über«

legte © emmeJfc&nitten/ na$ 23elieben auefy gefcr)älieKaft:anien ober
Kartoffeln ein. 3 « obiger £ >reffur bebient man fi4» feiner 0peu
ler unb 33inbfaben, um baS «Spanferfel in biefer?age ju erhal¬
ten. £)en Spieß ftetft man ber Cänge nad) burcr), baß er buret)
benSpal6jum Düffel herauskommt, ol;ne eine befonbere Öffnung
|u veranlagen. SEBährenb beS iÖratenS wirb baS Spanferkel fleißig

*) (Sine fet)r leidjte unb befouberß öl» t)inlänglicb erprobt, em;
pfebfetibe Oftefbobe, bie roobl am allererfreu auf ben # eerfrra*
ßen von vielen fianbgajtrvirtben ober beren, SEßetbetn 23erücfftcr)s
itgung verbienfe, um bei ber fbeuren 25enurfi)ung wenigjtenS
ein genießbares ©tücf QSraten, palt eines faft= unb fvaffr
lofen, langfafertgen unb unverbauten «StocfenS von ibnen ju
erhalten. — Statin würbe ja aber ber hungrige 9leifcnbe nietjf
genothigt fepn, 23acfbüt)ner ju bejteHen, bereu Seigfrufte, wie
ein Spaniel d)ri(llia)ec S'cöcbtfenlie&e, bie ccfelfjaffen Seberjlop«
peln unb fonfiigen gebier beS >̂ufcens verbirgt!
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mit einem © tücfe abgefragten, an einer langen ftUifäQabtl U-
feftigtem © pecl beflrid̂cn; jeboch barf ba$ geuer Weber ju flac^
noch ju fcf>wach fepn, benn im elften %aüe würben 23lafen ent:
flehen, im anbern aber bie ©chwarten>et4>unb blaß bleiben/ ftatt
fchön refch, gelbbraun unb glasartig ju werben. — 93or bem
Anrichten befeitigt man bie © peile unb 23inbfaben , unb macht
$wifcben bem Äopfe unb Jpalfe einen tiefen (Stnfchnitt, um bem
Erweichen ber © d̂ warte/ burch Ableitung beö eingefchloffenen
£>ampfe$ vorzubeugen.

3um SR in bä braten nimmt man gewöhnlich batf, jwi*
fd̂ eii ber £enbe unb ber öftere gelegene@tütf, ben fogenannten
Cungenbraten . 30?an fchneibet alleä lappige gleifcb bavon,
unb fudfot ihm eine fdfoöne mereefige gorm $u geben. SBenn man
ibn febon Sag« »or^er wohl flopfi / fdbon fpmmetriftb fptcfmit
©afj einfprengt, unb einige © tunben fpd'ter , guten SBeinefftg
barauf tröpfelt, mit einigen 3wiebelfcbetben belegt, unb fo über
9?acht wol; l jugebeift (leben laßt / fo wirb er otel mürber. ~
99?an fudfre fo »iel al6 möglich» ihn in feiner Sftitte an ben©piep
$u fteefen, bamit er im ©leichgewichte bleibe, beflreue if>n mit
einer mä'jjtgen JpanbüoH(Sali r belege ibn mit einigen Cimo«
nienfcfceiben unb überbinbe ihn bann mit , in jerlaftener 23utter
getra'nEtem Rapier , ba$ man naa) brei © tunben bt$ 33raten$
befeitigt, um bem gleifĉ e je£t an ber ©lutb bie empfeblenbe
garbe ju geben. — 3> r Cungenbraten wirb im bellen © afte/
in feiner eigenen $8rübe jur Safel gebraut.

©ewöhnlich wirb ein Unterfchieb$mifchen© peifen gemalt,
»on welchen ben ©dften an einer anfhinbigen Safel vorgelegt
wirb, unb anbern, bie herumgegeben werben, ton benen 3 «ber
ficb naĉ Sdßiafübr felb(l bebient.

Sßeim Vorlegen hat man jwar ftetS auf bie 2(n$ahl ber
©äfte , unb ben in ber © cf>üffel beftnbltchen 93orrath SRüdfityt
ju nehmen, bafj aber bie vorjulegenbenPortionen niebt nach bem
93?a{j|tabe ber SBtvt̂ ^̂ äufer ober einer ©avfüĉ e einzurichten fwb,
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wo ^ eber für fein ju be$al;lenbe$ ©elb, bat i^m@e$8rige fo rctc|>-
licf» al$ möglich»erlangt , vevfiefytfiĉ> wohl von felbfl. 2lu#
beim größten Überflute, wirb von jeber © peife nur mäßig vor*
gelegt/ weit bei einem ©a|tmable man ftcf»ohnehin nicpt an einer
ober jroeien fättigt ^ unb recht angehäufte Seiler für $>erfonen
feinerer(Erhebung etwa*35egouttrenbe$ fyabm. 3ugleich ijt barauf
ju merfen, bajj noch bem Vorlegen nodj ein anfê nli^ er 9?eft in
ber Söpüffel bleibe/ bamit ber eine ober ber anbere ©oft noc$
einmal begehren fann, unb teniiorb beim 2(bbebeu etwa3 oor$ait*
ben f*n. — (Eigentlich ift bie ipauütabftcbt bcö 93orIegen$ nur
ba^tn gerietet , bie S3equemlid)!ett ber ©d'fte titd̂ t fo oft ju (iß?
reii/ unb bie aufwartenben 33ebienten cor etwaigen Untief lief»«
feiten, burcb Vergießen/ gallenlaffen, unb bie Äleiber ber ©d'fte
ober ba$ Sifchjeug uerunretnigenbe, mithin immer unangenehme
Sreigniije ju fiebern. — Jpier folgt ein 9Scrjciĉnt^ ber Speifeu,
welche an anftdnbigeu Safein, portionweife»orgelegt»werben:

i . 2)ie Suppe , welche mit bem für fte auöfchliefjlicb be*
jiimmten Schöpfer, erjt ein paar 9)?al aufgerührt wirb, bafj
ba$ oben fchwimmenbeS*ett, mit ber übrigen glüfft'gfeit vermengt/
bann auf bie vor bem $3ertbeiler fhb> nben Suppenteller/ beren
in ber 2ln$abl eben fo »tele, al*>$>erfonen an berSafel , femi
muffen, jebem jwet nietet$u »olle Stopfer , ©er aufwartenbe
£3ebiente trägt ben Seiler an ben Ort feiner 23efttmmung, unb
ber (Empfänger(redt ben Suppenteller auf feinenvov im flehen*
ben flachen, ber mit ber Seroiette ba$ (Eousert gebilbet fcar.
9?acb bem ©enut̂e ber Suppe werben bie für biefelbe befonberö
befitmmten Seiler , mit bem barauf liegen ben - Cöffel r>on
bem £3ebienten weggenommen*) , unb nun ganj befeitigt; ber
barunter beftnbltcfce(Taêe aber, bleibt t>or bem ©afte flehen.

*) ©ett ber allgemeinen@tnfü(jrung ber bret» unb vürjacfigen@a*
bcln, bebient man fia; an feiner Safel ber ßöffel weiter als $ur
(Suppe, bal;er man gegenwärtig nach bem ©enuß ber ©uppe,
immer ben Söffet auf bem Seiler liegen läßt, um*>om aufwar*
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a . SDie© emüfe ober Sufpeifen , mit i^ren bar au f

liegenben ©arnituren. @inb einige berfelben, wie @<$infen*
fd&eiben, <25alamif$ nitten , GotteletS u. b. gl . auf befonbere
Seiler gelegt, fo werben biefe fcerum gegeben, unb 3 *ber langt
nacf) 33elteben$u.

3. 2lfle gricafleea , SKagout*, (Sinmad&fpetfen mit 3nbe=
griff ber hafteten , ingleid&en Spargel , Sarftol ic. :c.

4. SD?e&lfpeif<n , alö : $>ubbing$, «Öfirroton*, 2fuffd'ufe,
Äöd&e mit 2Iu$na$me trockenen 5ßa<f werft , unb Heiner

hafteten , bie $um <Selbftne£>men prd'fentirfc werben.
5. liiU %'\\§ t o^ne llntcrfd&ieb, biefelben mßgen jerfrütft

ober ganj auf bie Safel fommen, aucfo 2lufrern unb Ärebfe, wenn

bie @4>üffel jum Jperumgeben ju grof?, f$ wer unb angehäuft
finb. 2)asfelbe ifr au$ ber Sau":

6. S3ei ben größeren gleif$ f!u<fen , bie in einer @auce auf«
getragen werben; fommt aber bie © auce in einer Befouberen

©cfcale, fo gibt man tat 3 ^ 3te in einem Setter tyerum, lä'jjt

bie ©auce in ber © cfyale gleicfj barauf folgen, unb 3 *ben na#
belieben nehmen.
; X>a6 Vorlegen überhaupt/ wie aud̂ ba$ Srand îren fou$er

(Seflügel unb anberer 53raten, bie mit einer langen unb btcflid&en

©auce, mit Puffern, 9Dh'ifd[>erln unb bergletdb> n, al $ (Singe*

fenben SSebienfen jitgleicb' befeifigf ju werben. — 3 « 5Bab>&etf
finb ©jjlöffel aud? fpäter ganj unnötig , ba woJjl SRiemanb fo
gentejslia? fetjn wirb, noa) mit bem fiöffel erfl bie SKefie einer
gleifĉ; ober tfßeinfaitce jufammen ju fc&arren, unb bie Setter fo ju
fäu&ern, baß nia) f ju erlernten ifr, o& bereits bawon gefpcift
fet) oDer ntcbt? — kommen aber ©petfen auf benSifcr), bieftcfc
el) ne ßbffel nic&t genießen laffen, 5. 58. (Srb&eeren mit 2Bein
u. b. gl. fo t>erfler)t es ftd) von fel&fl, bag reine ßöffell;erum«
gegeben»erben. — 3» ©efrornem, 2Jlarmela&en, ßonferwen
«. f. ro. bebient man ftcr) geroör)nlia;er Kaffeelöffel, unb sunt
SDeffert überhaupt, in Käufern»on gntein 2cu, nicr)f nur &es
fonberer Seiler, fonbern aua} eigene &a$u »erfertigfer SÄefter.
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mattet auf bie Safel fommen, fte&t bcr grau vom £ aufe,
bem ©aftfreunbe, ober einem bamit beauftragten (Ebapeau au$
ber ©efellfcbaft, mof>l auä) ber gewöhnlichen©efellfa>afterinit
ber £)ame vom Jpaufe, aber niemals einem 3Dome(liquen ju . Sie
befonberä beim ©efTügel ju beobâ tenbe (Stufenfolge im 93orle*
gen , werben wir bei ber Anleitung juin Srancfciren felbft,# ju
bemerken Gelegenheit haben. 3um 93orlegen jeber neuen ©peife
werben ftctö reine Löffel überreizt.

iperumgetragen auf Seilern jur beliebigenXutwafyr werben
p r d f en t i r t:

1. £)a$ tran^ itte SWtnbfleifch, mit ben, in befonberen Skalen
bejtnblichen© aucen ober auf fletnen 2lffietten oertbeilte 3ufpeifen.

2. Me troifenen Straten unb ©eflügel, bie mit getrenn»
ten ©aucen auf bie Stafel fommen. *)

3. © alate , Gompote.
4. Affine SÖdcfereten, unb in eigenen, leisten , niĉ t ju

grofjen GafferoHen befinbliche 20?eblfpeifen, oorau$gefe$t : ba§
fie trockener @ubft:an$ |lnb.

5. "ÜIUbereite in Portionen jertheilte Äuc&en/ Sotten,
u. f. ro,

6. £>uö oorjuglichlte»om ©effett, welchê bie ©dfte unter
ftch nach SEBilltubr circultren laffen, ba mit bem Auftragen be$*
fdben , welche* bie le § te bracht hübet, bie 3)ienerfa) aft in
großen Jpdufern jich ju entfernen hat, um burch ihre ©egenwart
bie, nun f$ on lebhafter geworbene Unterhaltung ber ©dfte nicht
ju geniren.

93eim Sranc îren , wie auch bei bem gelegen ber Seiler
mit ben gleifchfchnitten, ftnben gewifie Regeln © tau , bie ben

*) Sic Reiben ÜRummern1 unb 2, werben gegenwärtigan gro§cn
Safein blojj aufgetragen, unb nacb einer © eile roieber abgebe«
ber., um auf einem gebeerten«Seifen*ober(Sreben̂ ifcbe, fobann
jjon bem# auSbofmeifter, Safelbecfer ober anbern Somejliquen,
nac&ben ffretigfcn Regeln ber Äunj* franefcirt ju werben.



877
__ _ _ _ _ V

bavauf eingeübten p̂erfonen ju unahweifyifyen^anbgriffeti ge*
warben ftnb; wer fiä) biefelben nicht gan * voUfornmen
angeeignet bat, erfpare ftd) bie Sßefchämung unb Verlegenheit,
an einer mittlern ober nur autf guten Sreunben bejrehenben
gamilientafel bat Sranchtren ju übernehmen, in bie er unrer»
meiblicf> burch bie 3urechtweifungen2lnberer gerathen müßte, bte
gern überall i^re erlangte Äunftfertigfeit im Srancfüren geltenb
machen. — £ >a$ Jpaupterforbernifj ba$u, i(l ein fehr fcharfe*
WejTer mit einer jwei$ac£'igen ©aber, bie größer unb jtä'rr'er nur
für biefen3 't>ec£ gefertigt werben, unb ohne Sweifel hinlänglich be=
fannt ftnb; aber außer biefen3 nffrumenten gehört — wenn auch
fem förmliche* © tubtum ber Ofteologie uub Anatomie, boch we*
nigftenS eine genaue Äenntniß ber oerfchiebenen©elenfe baju,
um biefelben auf bie gefchuftefre 2lrt burch einen leifen Schnitt —
fein @dbeln — ju trennen *). £ )aher lege man ja , wenigjtenS
bie erfien praftifchen 53erfuche nicht öffentlich ab.

Kapaunen, <Poularben, £ uf>ner.
9J?an breht bie @chüffel, baß ber Äapaun ic. mit bem £ alfe

jur fechten fömmt ; legr bann bie©abel hinten quer über, (röfjt
ba$SOTeffer mit unter (ich geehrter © chneibe heim J?alfe, bie ©abel

*) Unftreirtg, ijt ba§ £ rand;iren eine 5?unji, beren fef; r »erfchiebene
Jpanbgriffe foroobl theoreftfd) als praEftfch erlernt feptt wollen.
(Sine Zfyeovie liefert jwar biefer ßeitfaben, bie 2luöi'ibung
aber, mujj man ficb burd) 0<n praEfifc &en Unferrid;f eines
anerfannfen5)feifter§ ju verfa)affen fueben unb biefen burd; ffei«
fjige%>ri\>atvet\ud)e befejtigen, benn für einen DSJlann fcon SBelf
ifl audj bie (Snffcbulbigung, niebf tranebtren ju fönnen, wenn
er toon ber $ rau »om # aufe um feinen S5etflanb aufgeforbert
wirb, immer efroaS befdjämenb. — 2Ber im Srancbiren für ci=
nen Söleifier gehen will, muß einen .Kapaun an ber ©abel
»on ber (Bcbüffel(>cben unb ihn über berfelben fc&webenb,
fo gefdjicff ju tranchiren wiffen, baß fein ©fücf bauon l;eruns
ter faOf, fonbern jebes berfelben, nur burd; eine einjige gleifd;«
fafer feft erhalfen wirb.
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aber hinten ein unb ivenbet um, baf; ber SKücfen obenrommt; bann
fliegt man bie®abel hinten fynauß, imbrodj>irt fte abermals bur#
ben S?ü<fgrat$, ben Sögeln Sfetcfy etroa$ f̂ rd'gc, bem Jpiebauf
ju , fa£t ben Äapaun roo&l , fcebt ifcn auf, jie&t baS S0?effer
tyeraue», lofet«Sdfonabel unb ®tynfol »on ber £>reffur unb trän*
d̂ trt na$ folgenber Drbnung:

i . CSfet man ben SpalSmit Ober*unb @egenfc$nitt.
3. £>en redeten@d?en£el auf biefelbe 2lrt.
3. 2Den redeten flöget«
4. 9?un rcenbet man ben Äapaun mit fyülft bei SttefiereV

ba§ ber(Steife in bie ipß̂ c fommt unb verfährt gletdf)-
falls, roie bei ber redpten@eite gef<$efcen, nun auf
ber linfen.

5. ipebet unb lofet man baö fo genannte3 »e$&*in4>en.
b. (gdjnetbet man ba$ redete unb linfe Sbrufifleifdp burd?

ben P̂faffenfdpnitt ab.
7. Jpebt man baß 2l<$feljTeifd() au$, roenbet ben Äapaun

mit Jpülfebei 9D?effer̂ bajü ber© teifi roieber in bic
£öfre fommt.

8. ©efdpeben bie©paltfcfcmtte auf beiben«Seiten unb nun
menbet man nneber wie juüor.

9. €>töpt man auf beiben©eiten bie Slippen entjmei,
10. %fyutman ben iptfpft»on ber @abel.
Ii » ßeßt man baö Übrige nneber unb »erteilt ben JHumpf.

SBorlegung»
1 unb 2. (Sinen$lü&et na# bem anbern mit etroaS»on

ber 95ru|t.
3 unb 4. (Sinen ©paltfdpnitt naejj bem anbern mit bem

«Pfaffenfepnitte.
5. £>ae>3i«(>beind̂en.
6. £>aö ?ld&felbein unb etwas! 93ruff.
7 unb 8. (Einen@$ en£el nadp bem anbern; jebe Portion
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mit hinldngticher©auce unb ben barin beftnfclichen
3n3 ĉbicn̂ien.

9D?ehr alt atyt $?erfonen taffen ftd[> auf einen Äapaun
niĉ t rennen, ba baä übrige^ nochenwerf ftch mit 2luSnahme beS
mannen $>erfonen fehr miutommenen©tetßeS nicht ftfglich
vorlegen($$t. ©inb mehr©dfle, fo muffen bemnach auch meh*
rere Äapaune vorbanben feon unb bann legt man ben oorjüg=
flen $>erfonen»on mehreren trancfyirten Kapaunen ober$>ou-
Iarben nach eben ber Orbnung vor, ba$ man an bie fedf̂ö Sr flen
bie gluget mit etma$ £3rufl, an bie golgenben bie@palt * unb
$>faffenfchnitte unb fofort bttf fculelst wie 7 unb 8 anbeutet,
vorlegt.

SStrf--/ SJlepp*unb %\\ n \)vti)MV
werben auf bie eben gemelbete 2lvt trandfoirt unb vorgelegt.

3unge § ül;ner unb Sauben
t&eilet man, je nacf>bem mehr ober weniger©dfte anroefenb ftnb,
in jwei ober vier Steile , inbem man bie©abel auf bie 33ru(l
feßt unb fte ber Cdnge nach tbeitt, bann aber noch einen Ouer*
fchnitt macht. Vorgelegt wirb entweber bie£ dlfte oberV<w ein
93orbertt)eil unb ein Jpintertfyeil.

SCBadt̂efn unb $ rametSttoa,el.
53ei hinlänglicher 2lnjabl, werben biefelben ganj vorgelegt,

bei etwaigen S0?angel aber, fteeft man beren brei an eine lange
©abel unb f$ neibet bie 93t>gel ber Sange nach entzwei.

Snbian.
2>a berfelbe auf ber ©abel$u fc$wer ju hatten fenn bürfte,

(teilt man ihn mit bem ipatfe gegen fleh unb fchneibet, weil er
auf bem Stehbein gewöhnlichf*hr fett ifl

1. baS gette mit halben SDfonbfchnittenvom 3teh&ein nnt>
gibt e$ nebfl ber guHe ouf einen Seiler, breht bann ben£ al$
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Sur0?e$ten/ (töjjt ben Äraren ab, tmSrod̂trt bie ßtobel;jroif$enben?(̂ fe(betneit/ £e6t ifcn auf unb
2. Cell ben Jpalö ab.
3. £)en regten ®$enh\ mit Ober*unb ©eäenfd&nitte.
4. £>en regten Sfügel nebft bem p̂>faff*nfĉ ntttr.
5. £)a$ rechte SBru|lfleifc|> mit fcalbe Wonbfcfjmtten.
6. 9?un legt man ibn mithülfe be$95?effer$ auf biß redete

€ >ette unb »erfährt wie»ort)er bemerkt, auf ber lin-
Un Seite mit bem Scfcenfel, ftlÜQtt, ^faffenf4>nit«
ten unb 53ru(tfletf# .

7. Jpebt man bie"tftfcfelbeine au$.
8. (Stößt man bie kippen ent̂ iuei.
9. CÖfet ben 23ru|tEnocr)en ab.
10. 3ert$eilt ben SKücfgratfc, imbroefciret in bie ©palt*

fcbjiitte, unb
11. brichtin beiben Seiten ab.
NB. Q5et allem größeren̂ eberoiefo werben getvöftnlid[) bie

beulen fogletcfc na# ber 2iblofuna. geteilt.

SSorlegung.
1 unb 2. Sinen Ringel nafy bem anbern mit ein wenig

SÖtuftfett unb Sülle.
3 unb 4. ben oberen *) £ r)eil ber jerfetynittenen Äeufe

mit etruaä 23ru(lfett unb güüe.
5 unb 6. (Sin@pa(t|iüc£ na$ bem anbern mtt etwas jörujt«

fleifö-
7 unb 8. Sie 9>fajfen(ct)nitten mit 2l$ felbeinen.
9. SSrufijleif^ , SBruftfett unb güHe in einige SeHer.

Sie ©ans
freHt man mit bem Steiße gegen legt bie ©abel auf bie

*) Sie untere ßeule gehört afö bee unfa)macf&affefte be§
gattsen Snbiatt» 5um 2lbl;ufr.
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23ru(t/>f4>neibet bie £ aut am <§ teijj mit einem Äreujfdfonitte auf,
Ränget baö €Ü7effcr jur ©abel, nimmt ba$ ©efüllte fcerauä, auf
einen Seiler, wenn e$ $>fel, Kafranien ober Kartoffeln ftnb, i(l
eä aber ein 23eifuf?, fo lägt man i&n borin , brefoet fcie@d;üfiel>
baß* ber Jpalä jur Sfecfoten fommt, altf bann imbrodpirt man mit
ber ©abel wie beim Kapaun unb fdorntet

1. Den JpalS.
2. 2>en regten (gcfcenfel.
3. £)en regten gltfgel nebft bem Pfaffenfcfonitte, vorauf

gefeßt ba{j bie ©an$ ftlpon fett
4. SSBenbet man bie ©an$ unb »erfährt auf ber anbern

«Seite eben fo, wie je| t auf ber regten g~efdjeb> n.
5. Cofet man ba$ %iefybtind)en; weil baäfelbe jiemlicf) fyoä)

ein ipiebauf ifr, mag es fein tief, mit einem langen
(Schnitte gefaßt werben.

6. %>at redete unb linfe 33ru|ffTeifdf) mit langen unb £al-
ben (©d&nittcn , ba$ Übrige # lle& wie beim gebra*
tenen Jjuljn.

Vorlegung.
1. (Einen @paltf<{jnitt nebft bem Sie^ ein.
2. Den anbern ©paltfdjnitt mit etwa« sßriiflfleifd; .
3 unb 4. (Einen Slügel nacb bem anbern , tiebft ben ^>faf--

fenfcfynitten.
5 unb 6. (Einen © dpenfel nacf>bem anbern.
3 (1 bie @an$ groß genug, fo teilet man bie2><fyenhl unb

leget cor : einen Oberfdpenfel nad? bem anbern, bann eben fo ei«
nen Unterfĉ enf«! nad) bem anbern mit etwa* jutn Klauben:

7. £><x$ 95ruflfleifd[) in einige Seiler.
8. 2)a5 kleine SÄumpfftüd! mit ben ?l# felbeinen.
Sie ^ eiter.bifjdjen, (Spalrfdpnitten, bie 95ru(l unb bie

obern @d?enfel, werben an ber ©an$ für bie bellen Sbetle gefcal*
ten, man mug bafcer ben ^ erfonen, bie etnjelnen Portionen ju
verringern ober ju vermehren wiffen.
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Die tfnfen
fe| t man mit bem £ alfe »or ftcfc, legt bie (Säbel auf bie 23rufl,
fto§t baä tO?efi"et in bie redete Seite , roenbet ftc |>erum, bap (Iß
auf ber 23ruft ju liegen kommen/ imbroöpirt roie beim Kapaun,
fcebt fte mit oerroenbeter Jpanb burö? ben 2lrm unb fc&netbet
fobann:

1. Sen J?al$ ab, unb
2. £ >en regten Sd&enfel.
3; S)en regten Stög«*»
4. ?Iuf ber linken Seite gefdbiefctei nun auf biefelbe SEßeife.
5. Cöfet man ba$ Sie&beincjjen.
6. £>a$ rechte unb linfe 23ruflfletfe|>mit langen Schnitten

auf beiben Seiten , auf jeber jwei ober brei Stttcfe»
7 . ^ ebet man bie 2ldf)felbeineaui.
8. Stßjjt man bie Stippen bi$ t an bem SÖruflfrtoc^en auf

beiben Seiten entjtvei.
9. ©ibt man ben 23ruft£nodpen oon ber ©abel unb
10. Smfoeilt ben Stumpf.

£ )en § afeit
fallt man mit ben raupen Cä'ufen jur rechten£ anb, legt bie(3$a--
bel binten quer über bie Cenben, fcatft mit bem SWeffer bie rau*
|)en 23etne oon ben ?enben, unb gibt fte auf einen SeBer ab--
feitö/ bamit bie Jpaare baoon nicfct an oai SBilbpret fommen.
CDann brücft man ba$ fo genannte ^ üdbenbîdpen (bie oberjren
t>ier Siippen) ab, fcd'lt mit bem Keffer hinten nieber unb imbro-
c&irt ben einen ©abeljinEen bii an baö £ eft in bie Öffnung
be$ Oiücfgratfcetf, ben anbern aber läjjt man unten weggeben,
bringt ben Jpafen gleidp oor fia) unb madjt:

1. 3 " ber Cänge bei Stüifgratfyeö auf beiben Seiten einen
Sd &nitt/ um burefy biefen unb einige£luerf$ nitte ba$
SBtlbpret herunter ju föfen.

2. Svctfyeilt man ben Siücfgratf; in brei ober vier @tMt.
3. 3mbrodptrc man aufS 97eue in bie Stücfgrat̂ öffnung

unb fdjneibet fobann:
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4. 2>a$ Dberfleif<$ rom linfen unb regten Sttarffnod&en.
5. Sttadfr Umivenbung betf ipafenS fcebt man bie SSttatfbein*

4>en am Ober«unb ©egenfcfynitte au3 unb
6. ©paltet enbli$ ba$ Schloß*ober9)?utterbein »on ein*

üuber.

Vorlegung,
1. SaS SKutfenfTeifcfcmit bem SHücf^vat̂ in einige Setter.
2. Sin SEttarfbein nad(>bem anbern.
3. Sin 90?utterbetn na$ bem anbern mit ber 9?iere.
4. £>a$ Übrige nadf) belieben.

99?an tann aucfr ben ipafen auf anbere 3frt trand&iren, wenn
man i$n, nad̂bem bie @abel qĉ orig imbtod&irt ift, mit unterge*
fotogenen Keffer aufgebt, auf bie Seite legt unb fobann fcfcneibet:

1. X>a$ au ŵenbige Steift oom linfen Saufe.
2. £)a$ inwenbige greift com rechten Saufe. Sann wen*

bet man um unb f̂ neibet gleichfalls:
3. 2)a$ auäwenbtge%Ui\<fy vom redeten Saufe.
4. 2)a3 inwenbige%Uifö vomlinfen. 9?un legt man tfcn

vor fld(j nieber unb fcebt
5. 2)a$ linfe SSttarfbeinc&en au$, legt e$ auf ben Ötutfen

unb fc&ldgt e<$ entzwei.
6. 9D?it bem regten t>erfd'&rt man auf biefelbe SESeife, wen«

bet bann auf bie rechte«Seite unb löfet:
7. £>a$ redete unb linfe 9J?utterbeindf>en.
8. Sie Stierec)erauip; fobann:
9. £)ie Cenbbretc^ens auf beiben«Seiten, bringt ben £ a«

fen mit Jjmlfe beö 9D?efier$gerabex>ovH4> fd&neibet:
10. "Huf ber linfen Seite mit einem langen unb etlid&en

f̂ iefen Ouerfcfonitten ba$ Steift vomSHücfen ab.
ü . 2)e$glei<$en auf ber redeten»Seite, »ert&etlet
i2. 2)en Dvüdgrat̂ in fo ciele«Studien alt man fcaben

»vifl unb jtel; t bie @abel langfam£erau$.
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SSorlegung.
i unb 2. Sie 99?arl!beincfeen eine«" naty bem anbern mit

etwaö StücfenfTeifd)̂/ fobann:
3 unb 4. £>as 9)?utterbeinct) en eines nacfe bem anbern mit

etwa« 9$u<fenfleif(fe.
5. 2 >a3 übrige 9fücfenfleif<fe, fo »weit es langen will, aüe*

jeit mit etwas »om Stucfgratfesfnocfeen.
6 unb 7. 2>aS gleifcfe von ben Cdufen ein StiM na$ bem

anbern ; baä Übrige nactp©utbefinben.

9ielj*, £ irfd; *unb <2d;wein6fd;% el»
9D?an wenbet ben Sd &eniM jur lin?en Seite , tmbro<feirt bie

©abel über bie SHofere, fcfeneibet baS $Uifö mit falben Ü)?onb*
fänitten unb bann mit einem langen (Schnitte ab , unb »erfährt
wenn eS nötfeig, auf ber anbern Seite eben fo.

Sag am fcfeonßen gebraten ift, legt man juerft cor, übri»
gens ^aben feine einzelne Stütfe einen befonberen 93or$ug.

£ )en wilbcn © djrceinSfopf
fe£t man mit bem Diücfen jur linfen Jpanb, legt baS «Keffer fcin*
ter quer vor unb imbrocfeirt bie ©abel in beibe Sftafenlöcfrer/ faf*
(et ifcn mit ber Serviette beim Obr unb wenbet ifcn auf bie
rechte Seite , fcfeneibet:

1. 2>ie fcfeivarje Jpaut fubtil weg, unb
2. Co'[et feine Schnitten von ben Sangen ; langt man ba«

mit nitfet aus , fo fann man auefe auf ber anbern
@eite fo verfahren, unb enblicfe, wenn eS nötfeig ift'
hinten um ben Jpalö bie ijaut abf<feälen unb einige
flacfee Stüifcfeen abfefeneiben, allenfalls bie Obren ab*
lofen unb fie in einige jarte Stütfe teilen , waS
jeboefe, wenn man auefommt, »liefet gefefeiefet.

95efonbere Vorlegung ftnbet »liefet Statt , man belegt mit
ben abgerittenen Studien einen SeHer unb gibt biefen feerum.
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£>a§ (©panferFef
fefct man mit bem Äopfe $ur Iinfen Jpanb, fegt ba$ €0?efTer auf
ben JWucfen, imbroĉirt bic ©abet in betbe 9?afenlßdf)er unb
b> bt e$ unten beim ipalfe ein wenig auf , ftfyneibet ben Äopf ab,
trägt ifcn auf einen Setter Ü6er, fdbnetbet ba$ SBangenfleif̂ fo*
gleich auf beiben(Seiten entzwei, botb, mit ber 93orftd)t , ba§ e$
nicfct abfd'Ht, biegt bie untere ^ innbacfen au*, fpaltet ben Äopf
unb fê et ibn aufgerichtet auf ben Setter, jie^t bie ©abet
tyerauä, imbrocbjrt fie vorn im 9?ü<fgrat £e, legt mit Jpülfe be$3Ö?efM ba$ gerfef auf ben Sfucfen unb Ifffet:

1. £>a$ rechte ipinter - unb 93orberbetn mit Ober- unb ©e*
genfcfynitt, roenbet bann unb »erfahrt

2. auf ber linken @eite eben fo.
3. ^ dfjneibet man ben 23au$ mit einem Äreuifd&nitte auf,

(teilt ba$ 9D?effer jur ©abel, nimmt bie ftütte mit et*
nem Cßffet auf ben Setter h> rau$/ fe| et e$ wieber»
gerabe »or ficf), unb (lö§t

4. bie Stippen vom Sfütfgratfce auf einer @mte ab.
5. Bcrt^cilt man ben 9?tfcfgrat$ unb
6. bie SHtppen«

Vorlegung.
1. 2)a$ am ipalfe geflanbene ftUifö.
2. 2>ie ipdlfte, an melier ber SKtfcfgratf> ift > in einige

Setter.
3 unb 4. £ >ie ^intern $ üfse einen natfc bem anber».
5 unb 6. 2>ie oorbern güße einen nacfc bei» anbern/ unb
7. S)ie kippen in einige Setter. — 3u jebem berfelben mufi

aber etroaSwn ber Sütte beigegeben werben*).

*) ©er ßopf beS £ panferFef$ nüi-b mit auf auöbrucHtcfcee 25e*
ge&ren, ober auf # o$ jeüen einem alten £>erfommen gemag,bec 25raut präfenftrf.
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X)er VlievenbtaUn
wirb mit bem(Stoße jur linfen ipanb gefleflt, nun imbrod&irt
man einen©abel̂infen in ba$ SRücfjivat^fô unb fcfyneibet:

i . Sie lappige£ aut mit beu bvei du jjerffrn Oftppen ab.
2* £>ie kippen nach einanber fammt OSurfgratc) nach 2lnweW

jung ber ©elenje.
3. Seilet man bie Öfteren nebft bem traten in einige

Seiler; jebocf>£ann man auch bie Spieren juoor
oû fd(>neiben unb befonbtrS get&eilt, herumgeben.

4. Srnbroĉirt man bie ©abel bei (Snbigung ber Öfteren
aufö 97eue in ben @tojj.

5. ßöfet ben @cbweift>om SKudgrathe unb fobann
6. £>a$ inroenbige gleifcb»on ben Oiohren unb f̂ neibet

ba$ Übrige mit falben Schnitten ab.
7. 2>a8" (Siebein mit gleifö.
8. SGBenbet man um unb ©erfahrt auf ber anbern ©eite

eben fo.
3uer(l legt man bie DJippenf an welchen Bieren i(r , nacf>

unb nach, bann baa" Unterbeinchen mit etwa* gleifch unb bat?
Übrige nach SBiUfü̂r t>or.

£)ie ßamm6* ober^ alberbrufl
fe| t man mit bem ipalfe jur linfen Jjanb, unb ba jle meifien*
gefüOtift, vermeibet man hauptfächlich bie Jpaut nicht ju jeireU
fjenj man imbrochirt bie ©abel auf's* Schulterblatt unb löfet
baSfelbe

1. von ben SKippen ab.
2. ©chneibet man baä Steift in halben 9J?onbfchnitten ba'

»on, ftöjjt bie 9?öt)re ab/ imbrochirt in ben Jpaltf
unb fchneibet

3. ben Änorpel an ben kippen ab.
4. Stxttyilt man kippen . 3fl ber S5rate.it grofj genug,

fo fönnen biefelben com 9?tftfgrath abgebrüeft unb
fcieffv bann auch mit einem Stoffe geheilt werben.
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5. CSfet man ben SÖrufrfern unb fc&neibet/ wenn ber S$aU
niöpt ju braun gebraten ijt, einige 23ogenfdpmtte baoon.

SBorlegun̂.
1. 2)en 23ruftFern.
2. Sine Stippe nadp ber anbern mit glitte.
3. £>a$ am fdjonften ©ebratene, bas Übrige fobann na$

mm $v.
$lüd$vat1)$bvaten

wirb eben fo wie ber SRü&en eineS Jpafentf tran ^ irt / o$ne fcafj
er in ber © Ruffel liegen bleibt. 2)a$ am fünften ©ebratene
legt man juerft oor. — 2)iefer Straten eignet fi'cft befier für einen
gamilientifdb jum Sftacfctmabl/ alä für eine große Safef , ba er
betf »ielen SSeinroerB wegen ntd̂ t ausgiebig tfl.

Der ßalbefopf
wirb auf jroeierlei Tfrt in ber SuvitytunQ befcanbelt. 9?a$ ber
einen ift bie Jpirnfdpalef$ on geöffnet unb bie bereits auSgenom*
mene 3 "nge über bie @^ nauje gelegt; na$ ber anbern tfl er
am ©ebjrn unb Jpaut no$ i" u"b bie Bungt barin geblieben.
3m Ie| ten gatle brefct man ben &alb$£opf, mit bem 97acfen ge*
gen jt$ , legt baö 9)?efier auf bie © djnauje unb imbroĉ irt ben
einen ©abel̂ in ên in ba£ ©urgelbetn, ben anbern aber banebett
unb mad[>t fobann:

1. (Sinen .ßreujfd&nitt über ben Äopf.
2. Cofet man bie ^>aut aufwärts.
3. (Eröffnet man mit ber 90?efTerfpt| e bie Jpirnfc&ate/ fyJngt

bog SOZeffer jur ©abef; nimmt mit einem Coffel baS
Jpirn auf einen befonoern Seiler fcerauS.

4. 2ofet man ba$ redete Ofcr unb ?iuge.
5. 2)a$ SBangenfleifd? unb fogenannte 93orfd̂neibebî en.
0. 2tuf ber Unten © eite verfährt man eben for unb wen*

bet mit ipülfe be$ Keffers ben Äopf, bafj bie un«
teren ßinnbatfen in bieJ?ßb> Fommen.
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7« >3tta4rt man «inen langen®c$nitt bur$ bie ^>aut nnb
eisen Ctuerfdfrnitt burcfc bie ©cfynauje.

8, ßofefc man bie untern^ innbadien gan$ au$.
9*.93erfd̂rfc man mit ben obern eben fo.
io. ©cfrneibet man bie Bunge mit einem&reujfdj}nttte unb

legt fte ab.
u , © ticpt man in ben Jpacfen ju beiben<§jfiten.
12. @djmeibet man bie (Sefcnauje ab.
13. 93iegt man bie obern.Ktnnbacfen, bartn bie$?U$$d'&ne,

von einanber unb legt fte bei@eite.
14. @to§t man ba$ Steifer bei ber ©abel hinein, bridfct

ba$ ©enicft>oflenb$ entjwei unb gibt bie S3einevon
ber £ afel.

SBare bie ^ irnfĉale aber bereite geöffnet unb bie Sunge
lä'ge über ber ©c&nauje, fo nimmt man fte gletcb; 2lnfana,3 auf
einen Seiler/ tfcetlt fte in brei ober vier @tü<fe , t&ut ju jeber
Portion ettuaö Jpirn unb Ätnnbaifenfleifefy unb prdfentirt fte ben
r>orjügltdj>eren P̂erfonen an ber Safel.

Übrige SSortegurtg.
1 unb 2. £>ie "Hugen eineä nadp bem anbern mit ttwat

Ätnnba<fenfleift&.
3 unb 4. (Eben fo bie 3<*fcne.
5 unb 6. @in Ofor naä? bem anbern mit etroaS Äinnbatfen«

fleifd?«
7 unb 8. £>ie s$ ildb̂a&ne mit etroaf SGBangenfIeif# .
£>a* Übrige nadb" SGBjlltü&r , nur ifl jebem Seiler etivaS

(Sauce unb Jjirn beizufügen.

<Sd;op8f$läget.
SCttan(teilt t$n mit bem©tofje jur regten £ anb, imbro*

$irt ben einen©abeljin&n in bie Dtücfgrat&öffnuna. unb fĉneibet:
1. S)ie lappige Jpaut nebft ben jroeiä'ufjern SÄtppen ab.
2, ßöfetmanben bürren3\nod?en, tm&rodpirtaufäSfoueunb
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3* feilet ben Dtürfgrat̂ mit einem fanden ©d&nitte com
©tofje/ wenbeti&n um unb jertfcetfti£n nacfc# n«
weifung ber ©efenfe, imbrod&irt bie©abet auf$ Sleue
in ben <Stojj , ba§ bie SSctyre jwifcfcen bie Stufen
fommt.

4. Cofet man ben ®$ weif mit etwa* 3tof$ uom SKtfcf*
gratlje.

5. ©cfyneibet man ba$ $Uifö mit ^a(6en $Q?onbf$mtten
oon ber Sftôvc, wenbet ben @tojj um unb verfahrt

6. auf ber anbern@eite eben fo.
7. 2Megt man ba#9D?utterbetn»on ber SHofore, fcfclä'gt biefe

wo möglich, ger<Suf$ lo$ auf unb flögt fte i>on ber
©abel.

SSorkgung.
2Ba$ am bellen gebraten ijt, wirb juerjt corgelegt, Sigent«

üty foH mit bem 9tü<fgrat{>e pom ©tojje an, immer jwei ©e*
lenfo an einanber angefangen unb fo fortgefahren werben, bi$
ber 9?üc£grat&ju (Snbei(t. ©laubt man aufyufommen, fo fann
man nofyvon ber&eu(e etwaö beilegen. £>a$ Äefclenfleifeh fuĉt
man ju ben äuo$en f$i(fU$ einjuteilen,

£)em<3d)infen#
wenn er ganj auf grofje Sfcafeln fommt, ift bereite bie # aufc
abgezogen; man fe&t ifrn bemnacfy mit bem Äno$ en jur linken
ipanb, tmbrodjtrt bie ©abel neben bem Änocfyen unb fd&neibet
am(Snbe ba$ @cfcwar$e »orn länglich weg unb fäfcrt fobann fort,
bünne Schnittten in §orm eine0 falben9!)?onbe$, fo viel man
nßtbjg hat, biö Söein abjufchneiben, wa$ auch auf ber an*
bern Seite gegeben fann, würben bie Schnitten aber ju grof,
fo fann man ftc in ber 9}?itte von einanber feilen. Sollte je*
boch ber Schinfen fet)r fett fepn, fo fängt man mit jwei ipalb,
monbfchnitten in ber €0?itte an unb naĉ bem ein Ot>al|rttcfchen
herausgenommen würbe, tann auf UiUn Seiten fo fortgefahren



390

werben. 35er 9lanb unb 83oben mufj aber am ©cfunfen gan$
bleiben, bemnacf>barf berfelbe nur au$gety6&It werben.

©roge haftete.
Ü)?an mad̂ ben geroof;nlia> n Secfel ringS fcerum lo$, (teilt

i >̂n auf einen Seiler unb jerlegt ba<5 in ber haftete Ctegenbe, naefc
fetner }(rt mit etroaS<̂ auce. 3ft e$ ein guter mürber S3ut*
terteig, fo Bann mau auf jeben Seiler ein <Stücfdf>en baju legen,
ijl bie£ aber nid)t ber %aU, fo Iä§t man bie haftete ganj unb
feßt naefy bem Vorlegen ben Setfel roieber barauf.

X)en gebratenen $ ifcf;
fteHt man mit bem Stopfe jur CinEen, imbrocfyirt bie ©abet ne*
ben bem Äopfe ein, fcebti£n auf ben 33auä) unb macbj

- i . einen langen©cfrmtt über ben JRücfen, ju beiben@eu
ten vom$ opfe biö jutn @4>n>etfe.

2. «Sticht man bie©rate beim Äopfc unb <S $ roetfe entjroet.
3. Jpebt man fte mit ber ©abel|>erau$ unb befeitigt(te.
4- Sfceilt man ben gifâ naa) 93<r&dltnifj feiner©röße in

brei ober mer Portionen.

Vorlegung.
i« Sen Äopf.
2. £ a$ gj?UteI|Wcf.
3. £)en ©öproeif.

Dm # <?tf; r
befranbelt man im Srand̂ iren, rote ben 85ratftf$ ; bieCeberrotrb
con einanber gefĉnitten unb ben beiben erden Seilern beim S3or*
legen beigefügt. Oinb aber bie Jpedpte gar flein, fo t&eilt man
fie bloß in jroet ipd'lften unb gibt: i. ba$ 83örber» unb2. ba$
Jpinterftüd;.

£>er Karpfen
Eommt fcjjon geseilt jur Safet, mithin fcanbeltet jta) Mof*um
ba$ SSorlegen, wa* auf folgenbe SBeife®tatt ftnbet:
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i . ben ßepf mit bem fcalben 23d'ufd?el unb etwa$ Stögen.
a. £ >a$ Wittefflüct' mit berfelbe betrage.
3. 2)er ©dpweif. Stoßen wirb beigelegt, fo weit er jureidpr.

£rebfe.
SOian tragt brei bi$ oier, je nacljbem de grofj unb oorfcan«

ben ftnb, mit ber ©abel bei ben ©beeren auf ben Seiler wnb
ifcn an ben Ort feinet* Q3e|timmung.

yvttffyoden.

S0?an imbrodpirt bie ©abel oben, in ber 99?itte be3 ^ ern$,
brüeft mit bem Keffer bie nnterflten 23td'tter nieber, fdjneibet
bie ©rö§ten mit einem Äreusfdjnitte burdj, nimnnt ba$ kaufte
fcerau«, trägt fte mit bem 26'ffel auf ben Seiler unb übergibt fte
mit etrcaS ©auce.

S5orfd)ldge für ©aftmafjle mtt> groge tafeln M
Mv\d)kbe\K\\ fejtltdjen SSeranlaffungcn, £l&etttmntet'=

Haltungen:c. sc.
3n größeren Jpaufern werben eigene Safelbetfer gegarten,

beren fünfte abgelaugt aber nidpt befdjrieben fepn wollen; ba$
SÖredjtenber£ tf<t>tüef*<er, galten ber © eroietten unb anbere foldpe
ßleinigfeiten , (äffen fidp oon einmaligem ©eben, burdj $>rioat»
93etfuepe leidjt erlernen unb bann mit (Befdpicflidpfeit nadpa£>men,
wobl aud) burdp eigene (Srftnbung erweitern; ba$ fpflematifdpe
©teilen bec Tluffdge unb ber üerfdjiebenen 2lrten jufammenge*
^örenber © djüffeln für jebe Sradpt, fceifdpt nur ein etwaS einge»
übteö 2luge unb frühere 93erfud?e , um fogleidp jeben 9D?if?grtff
waprjunebmenunb bei ber fpä'ttren 2lnorbnung ju befeitigen.

2Bas fcödjfknä für ganj unerfaprne Neulinge im größeren
SBeftleben einige © dpwierigfeiten in ben erften $)robuction$gele*
genpeiten fcaben bürfte, wäre bie ?lnorbnung eineä SQ?a &leS
in mehreren Staaten unb beten fymmetufdper2luf jiel»
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lung nach fchick UfytvJKeihenfolge, ober bie gefchmacfoolU Söcfe»§ung einer 7föenbtafet mit anftänbiqer Beleuchtung ber, jur 2lu«
genmeibe jugletch aufgehellten falten ©peifen, von benen roe»nigften$ bie Shapeaur, ohne befonbere9"?e;^enfoftje—ohne feflen$>la£ $u nehmen und ohne babei an eine bef4>ränftc Seit ge«bunben ju fepn, nach eigener ?iutfroa(>l julangen ; benn einefolcfye'2lbenbtafel foll in ber 9?egel, fo lange Vergnügen unbUnterhaltung bie ©efelluhaft beifammnt erhalten/ nicht auf--geb.oben werben, fonbern ftet$ mit i^ivn 8chii |Teln befeßt bleiben,weil (Ich bei rielen <perfonen, befonterä folgen , bie.jeitig fcbja»fen ju get)en gewohnt finb, wenn fte »on ihrer öebensorbnungeinmal abweisen , erft fpät , oorjüglid; nach Mitternacht , batVerlangen nach einem Smbip mahnenb genug einteilt , baherauch in biefer SRiicfficht oou ber grau beä ipaufeö ober ihren @teU»»ertretern, auf einen gemitj auäreichenben 93otrath ber aufgefefc»ten @peifen Bebacht genommen werben muß. — 2>er Stanj oberanbere gefeöige© piele können barunter nicht leiben, ba einefolchc tfbenbtafel ftch nie im eigentlichen©efeöfchafcöfaale, fon*

bern jtet$ in einem anftofjenbett 9?ebenjimmer oorauäfê ento^t.
9Bir werben jwar einige 93orfch!ä'ge ju bergleichen Safel»

befefcungen liefern/ muffen jeboch für alle , befonberä bie, nichtim £>etai! ju berechnenben gd'fle, <auf ba$ © chicklichkeitsgefüh^auf bie nicht genug ju empfehlenbelftachahmung dfthetifcher 93or»
bilber unb befonnene Überlegung oermeifen. — (5t)e mir jeboch jubiefen 93orf<hld'gen fcfjreiten, juoor noch e'»t beher$igenbwerthe$SBort an ben Jjerrn be$ JpaufeS ober ©aftfreunb, ben Triumphfeiner »Öewirthung auch burch ech te , alte unb allgemein a ( 3gut anerkannte Seine {u oollenben.

Tvx$ h ^ ff« Aufgebot ber eblen Äochf un\t , erregt nur23ebauern , fobalb ei nicht burd; einen entfprechenben£ runkunter(tü(}t wirb. X)ie meinen Scanner , wenn fte nid; t jur gähneber ippöropathie gefroren haben , werben eh« einen kleinen
Mißgriff ber Äöchinn, aU einen^Jevflop beä Äetfermeift« * über-
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feben unb gewifj immer bei ber beften Safel , ba$ SBeburfnijj audt)
gut ju trinfen , um fo lebhafter füblen; — baber, um ber (Sbre
U6 J?aufe$ unb ber ba$ bofcê ücbenregiment fuftrenben P̂erfon
wißen: nur Beinen gefoppten , überfirnifjten unb
wie immer gebrauten Ärdl ^er , fonbern etnen unoer*
f dl f cbt en , ooit 9?atur guten Safe! - © e bi rg 6mei n , von
welkem man bei bem SBedbfet ber Straeten , ben eb leren
2a n bleuten v>o rj üig 11 cber SalKgdnge febreitet, mit bem
"Anfange ber traten , auch berübmten ?1u 8Id n be r g e ioa cb*
fen bte gebübrenbe 2lnevfennungcerfebafft unb roenigftenä
ben Samen , fcaö£)efert burefc 2lu3brücbe unb © ecte noeb roobl*
cb:nec£eiiber maebt! »

2ßo mit ben aufgefaßten Sraebten ber © peifeu, auefo bie
SB«iue mecfyfeln, fommc nur ber, jum Sßo r ge n u %e befnmmte
Safeliuein, tn gefebliffenen Gaüincben mit gldfernen ^ rupfen
uor jebeö Gouoert ju (leben/ bie fpd' ter erfebeinenben, eb»
leren ©orten , werben in ben, ibrer Jpeimatb eigenen ftia*
fĉ en unb Dorfen au$ ber Äüblroanne— aber forgfd'ltigft abge*

t — aufgefteßt unb babei bie Srinfyld'fer gewechselt.

SBorfc&lä'ge 51t SafelBefe^ungen für fcieienigen%a$e,welfyciii fcen meijten«öauöfjaltungenbind) getmffeSlufyeic&mmg forücf fid;tigt 51t werben pflegen.
1. yt e u j a \) x.

Wittag.
83raune © aftfuppe mit ÖleiS. 9?acb <S . 65.
SUnbfleifcb mit eingemaebten(Surfen , Wanbelfren <2>. n4r

rotben Drüben unb ©arbeßen- ©auce @. ii5.
iÖraunfobt mit ^ aftanien garnirt @. i35 / umgeben mit

oier 2lffietten: mit blten © ibinfen unb ipammelcotelettö,
gevducberrer3 unge unb Sßrattuihfren.

&aifev $ ubbing mit SSiem*(gebabeuu ©. i68 , in ber
Witte umgebent>on oier 2ljft*tten : mit gebadenem ßdlber-
brieä unb i?ib/rbecberl@. 208 , gcbaifenemQixn @. 197
unb fpanif̂ e © c&maljfrapfeln @. 157.
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haftete opn Jjptt&nevji in bev 9)?ttte , umgeben oon ©rer
?Iffietten: Kaiberne 23ruft in ber ©lace S . 259 / unb ein«
gemaltem SKebfleifdbS . 264 , Stagout »on SpafjnenMm*
men unb Hullern S . 210 , gafebirter Jpafe S . 264.

Jp au fen mit 2Iu(iern gebraten® . 217/ in ber 9D?itte jioifc&en
blau gefottenem 2XaIS . 22g unb eben fo zubereiteten§ o*
reüen mit (Sffig unb DfclS . 222.

Snbion , gebratener, in ber 90?ttte S . 275 , oben jroei gafane
S . 276 , unten ein paar Unten S . 275 , zroifefyen ben
gafanen unb bem^ nbian: 2Üpfel-<Sompot$ S . 182 unb
$>omeran$en*Salat S . 288 / ztvtfcfyen ben 3 "bian unb
ben hinten: gebiinfte bürre 3metfc|>fen unb Scllerie Ŝalafc
S . 294.

SD?u ^ cajonenj $ orte S . 317.
©rilirte Sorte , umgeben oon acr)t Seffern deiner Sßd'ctV

reien unb eben fo r>iel Dbftförber)en, jwei mit SESinterbir*
nen / zwei mit( SGßeintrauben, zwei mit malfdjen Sttüfjen
unb ŵei mit 2fofeftt. — 9)?ebr £)efiert na$ belieben.

9?acb einem formen 99?ittagmable fann 2Ibenb*eine Olio*
fuppe S . 88 in «Schafen berumgegeben- unb bie Safe! mit fol*
genben falt aufgefcfcnittenen Speifen befeßt werben:
(Sin Seiler mit Scbinfen. Sin Seiler mit Salami.
(Sine Scbü'iTel mit Kalbsbraten. (Sine Scbü'ffel mit 3 "bian.
(Sin Seiler mit gefeilter <Sin Seiler mit Spicfa.an*'.

3ffet eine febr reicblicbe tfuqen* unb ©aumenmeibe an
23a<fwerf , Dbfl it. bgl. Qann mieber
(Sin SeOVr mit Spicfganä. (Sin SeHer mit gefelc&ter 3unge.
Sine Scbüjfel mit ^ nbtaw. Sine Scr)üfTel mit Kalbsbraten.
(Sin Seiler mit Salami . (Sin Seiler mit Scfctnfen.

Oben unb unten 33rot unb Semmeln , Seiler mit t>otl*
ftd'nbigem(Souoert, jebodb obne l'offel. — 2luf j'eber Sleifcbfcbtif*
fei eine ©abel zum Sulangen. — 3w einem folgen 9?adbtmar)U
fe£t man ft$ ni$ t förmlich nieber/ jebeö langt nafy belieben ju.

2. gafd;tng8.' @onnta<j.
3wei Suppen : 23raune Saftfupi >e mit Sago S . 89 , unb

roeitje Sc&ü *Suope mit Warffnöbeln S . 88.
Dtinbfletfcb unb ^ ötfelfleifct) mit @urfen / DCttanbeleten, rro»

tben «Hüben unb Sarbellen -- Sauce , Senf , (Sffigfren,
fairer (Sner--Sauce unb Olioen.

©ebunfteteg " Sauerkraut S . s3 <) mit gafanen S . 276/
CinfenS . i35 mit EWcpp^ü^iier S . 279,
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(SafferoU --$ aftete mit J?a$ ee:@auce0 . 192 in ber Witte,
umgebenvon faf(pirten ^)ü^nern 0 . 272 linfc ungarifepem
©ollafcbfleifcp0 . 212 , ausgewürgtem 23d'ufcpel 0 . no4
unb aufgefegtem Dbergaum 0 . 200.

©ebaefener Wanbetpubbtng 0 . i54 , in bei* Witte oben
SKeiöauflauf0 . «78 / unten 0d )infenfIeiferl0 . 211.

15i f c(?otter , gebraten 0 . 228 , in ber Witte oben Karpfen,
unten 23arfcpe blau gefotten mit (5ffig unb Dbt 0 . 23o.

$3raten , oben jiuei gebratene.Kapaunen0 . 273 , in ber Witte
grofjer Äalbsfcblä'gel mit gefeilten 3ungen gefpieft0 . 253,
unten gebratenes 0panfer *et 0 . 261.

0afat : ad)t2lffietten, t>iei* mit Sempoten unb geborrtetn Obfty
r>ier mit .Krautfatat , 9?apun*en , 0eüerie unb Cficporien,
werben mit bem 23raten ûgteiep aufgetragen unb abge*
poben.

•Krapfen 0 . 174 in ber Witte , baS übrige £>effert nadp 23e*
lieben.

3, $ afd;itt(}6*̂ benbunfer̂aUun̂ .

Sa ber 3wecf biefer Untergattungen beiberlei ÖMcptecptS
geivöbnticp ber £ anj mit bem man fieb bann n«cbt fetten
bitJ gegen ben Worgen beä fotgenben SageS betuifiget, unb ba$
febon im QSoraua einzubringen fu$ t / ma$ bie bato barauf er?
fetjeinenbe $afte nicfyt gemattet, begnügt man fid) atigemein mit
falt aufgefebntttenen 0peifen , non benen feie ©dfte nad) SBill?
tüfyrf obne fid) an «ine gennffe 3 eit iu btnben , ober förmti$
an ber Xafet ^Mafc ju nehmen, zulangen.

SGBer bei folgen ©elegenfreiten niept in anfrdnbia.er %üüef
(b. p. audp ben alleroortreffttcbften2(ppetit unb ba$ längfle 3 "*
fammenbteiben ber ©efetlfcpaft in 2lnfcptag bringenb) auftragen
fann ober mit! , gebe ja fein fotepeg SÖattfejr, bei bem bie t>or*
perrfepenbe Änicferei in ben ?(ugen ter ©etabenen tdcbertid) ober
gar »erdebttid) Wirb. 93on jenen, in einer gennffen (Etaffe von
Wenfcpen, feit einer 3 *it Wobe geworbenen Jpauöbdtlen, burd)
bie fpeculatioe Samiltenodter fid) unb ben 3Pl'igen, einmal auf
Soften ber ©elabenen red)t gütlicb tpun , unb nod) ein 0ümma
(ben babei profitiren wollen, fotgttd) nod) vor Witternad)t fein
SÖiffen Q3rot, fem unbenagter &nod)en mebr ju jtnben ift , unb
^ürbiäferne bie 0teüe ber Wanbetn zur Drgeabe vertreten —
fod pier feine Diebe fepn; benn meine Sftatpfcptdge paffen nie für
jene'3irfel , bie für junge ßeute menigften* ben Sftufeen£aben,
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t>a$ fie burd) foldje Erfahrungen mit einer/ im *8erl?ältniffeb«c&
feb> billigen ßection, i£re 9Kenfd()en6enntni§ erweitern.

golgenbe £ afelbefe§ung biene als 93orfc£lag.
SBeinfuppt» @. 95 in © c&alen, wirb wenigftenS für bte2)amen frerumqeben. — 3 ,ü et fd'lberne © cfolägel/ jwei ©Lin¬

ien , jwet gefegte 3?inbfyungen unb oter Kapaunen , aUe$ falt
aufgefcfrnitten; eine große @d)üffd Ärapfen , unb einige Seiler
Bleinere SöäcEereien/ einige (Sompote, Greinen unb ©efrorneg,
nebft einigen &Srb$ en Obfl , Ŝ üffen unb Änacfrnanbeln/ rotier
unb weißer SGBein— auf bie $>erfon im 2)urcfyf$ nitte , jmei üöoiu
tetllen gerechnet— tftmonabe unb Drgeabe— menigftenä für bie
£)atnen — ftnb für eine ©efellfcfcaftt>on vier unb jwanftig bi$
breijjig^ erfonen, bie nicfyt etroa auf einer @eereife ber ©efa(>r
beä ipungertobeö faum entgangen jinb, eine anfU'nbige, unb
vollkommen bjnreitfrenbe 83emtrtbung. ©egen 9)?itternac&t werben
^Punfdb; unb Sßtfcfcof, cor bem Stfad&baufea.eken Raffel) fermrt. —
Spat ber eble ©atffreunb meliert für Champagner geforgt/ fo
fommt berfelbe oor bem p̂unfcfy; von jenem rechnet man auf ben
Gfcapeau jroei, auf bie 2)ame ein ©laö.

S)ie Safel wirb nacfj ber 2Xrt befreOt, wie wir beim 9?eu»
jatyrgejeigt b> ben, unb beim© plvefterabenb mieberfcolen wollen.

4 grünen £ )onrter{fru}e.
Ärauterfuppe mit € t)ern legirt ©. 104/
JBiber in t>er (Sauce / ftatt beä 9tiubfleif<&*$ € >, 227.
©pinat mit gefefcten(Soern (§5. i3a.
ftricaffirte gröftfee mit Simonien*©auce 226.
Äarpfen / gebacken, €5. 219 / mit grünem © alat unb garten(Snern.

5. %\n (Karfreitage.
©uppe mit Änobeln von Jpedfotleber@. 98.
©Oer- Ragout @. 145.
(Srbä'pfel mit ^ tocffifcb@. 218.
SßefcfratneHAuflaufmit Jpimbeeren 2lufguß <2>. 177.
©ebratener Jpecfyt mit © arbellcn @. 216.
Söuttetbogen.

ö, 7(m Öfhrfonntage.
©uppen : Sdbüfuppc mit Jpirnfrtöfceln© . 77 / unb Ceber*

fuppc @. 69.
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9tinbfteif $ unb yüüelfltifö mit Wonatrettige « , (Surfen*
ffllat @. 283 , eingemachten©urfeu unb rotben 9?üben,
^enf , Äapern*Sauce , S . »»6/ (Sffigfren0 . i »2 , unb
Scfcalottenfauce S . 117.

©emüfe : ^ o(>trabt S . i3i , mit Jpacbisfrapfen oben,
ganzen Scbinfen in ber Witte , gebttnfteteS Äraut mit
23ratwürften unten <3 . 189.

(Singetnacbteä : kirnen oon 3?albfletfcbS . 207 , fricaffirte
junge Sauben oben/ <3 . 272 / in ber Witte hafteten mit
Ocbfenfcbivetf0 . 162 , unten gebatfener Äarftol mit SRabm*
Sauce S . 200 , unb gleifcbpfanjel @. 209.

9D?e^ tfpeifen : Aufgelaufenes Äinb*£ocb @. 166 , Dieiäauf--
lauf oben, $>ubbmg mit SCBeicbfelfauce0 . 168 , in ber
•Witte, Jpimmeltbau23ofefen unten ®. i55.

gtfd [>e: Farben gebraten mit <5arbeüenfauce (0 . 228 , oben,
Äarpfen mit rotier SBetnbrü̂ e in ber Witte 0 . 216;
Scbeiben gebraten 0 . 23o , unten.

(£ ingefcbobene £ racbt : Oben eint ?lf|tette mit bunt ge*
färbten bart gefoebten Spern, in ber Witte gefugter milber
Scbwetnef'opf mit (Sffig unb Opl 0 . 267 , unten wie oben.

graten : Jptrfcbjiemer gebraten oben, 0 . 268 , Iä'mmerner
Jpafe 0 . 249 , in ber Witte , Äalbäfcblctgel unten 0 . 256,
mit zugleich aufgefegten

0aIatieren : 93 runn treffe unb DJapunjen © . 289 , ^ ome*
ranjenfalat , ifafel - (Eompot unb bürren 3w «tfcf>£en.

2 >effert : 9?a$ belieben.

7. Ilm Cflcrmontacj^
«Suppen , oben mit 93ef<bamen.-97ocferln0 . 87 , unten mit

ßumpelfrapfen 0 . 75.
9t in bf i et f cfc: ?lufgeroIItê , einem ipafen gletcper.betf 0 . 238

oben, unteri ä la Vignette . 0 . 243.
©emüfe : Spro §enbbI mit CammcotelettS 0 . a5i , oben

0auerrampfer mit «Spinat 0 . i34 , unb ipirnboföfen un»
ten, umgebenvon Spicfganö unb aufgefebntttener Salami;
ju jeber ber beiben 0c |>üfieln wer gleifb belegte 2lffietten.

(Singemacfoteä : Ädlbernee 3üngel in gricaffeefauce 0 . a53
oben, SHagout oon SBilbpret0 . 368 in ber Witte , unb
Äälberneä, unten : ttalienifc&e S&eeffteaEä mit pifanfer
0auce 0 . 243.

Wefclfpetfen : Omelette mit grüplingsfrä'utern, unb $ pf ei im
©cjjlafrocf0 . i83 oben, brennenber p̂ubbtng in ber Witte
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0 . 178 ; unten : ©ebacfener(£t)erfä'fe <s5. 148 / unb auf*
geriebenê § anje( in SBein @. 389.

gtfcfre : goreüen mit Dlioenfauce@. 2^3 , £ )icfftfd) mit Ären
@. 229 , Jpecfyt mit Butter unb grüner ß̂etevfttie@. 225.

Straten oben, runbe © Rüffel mit (Schnepfen € >. 280 , in ber
SCRitte, onale mit gebratenem ©panferfel/ unten gebratene
$>oularben.

Salat unb Seffert nacfo belieben / nur -alt erften feinen
2(pfel*Gompot/ weil bereits Ipfel im @$ lafro<f auf cer
Safel waren.

8. ^ ftncjftfonntag«
©uppen : ©eftoßene Ceber mit gebauter@emmel® . 69 . S3rau»

ne © aftfuppe mit tftei$f weifte Suppe mit Äarftolivan*
bei @. 71.

SKinb f 1eif d) auf englifcfce?frt @. 232, unb &oflä'nbifcf>e$ na$
@. 243 / mit ben gewöhnlichen© aucieren.

3ugemüfe : 2lutfgel&fte grüne Srbfen @. i34 / mit gebotfenen
^jübnern @. 285 ; ©ebünflete (Snbioien @. 13/j , mit
S3ratn>ürften. Sieben-- 2ljTietten nacfy belieben.

(SingemacfcteS : © pargel mit 33utter unb Cimonienfaft
<S. 137, SHagout»on^ albfleifcft mit Champignons@. 254
oben, in ber SQ?itte Saubenpaftete 0 . o-i3 ; unten am
©pie^e gebratene Bungen mit ®arbeQen»@auce/ unb Äar*
ftol mit Butter.

SERetylfpeifen : ©efuliter DteiS@. 167, Tübbing mit £ irfc§*
(Sauce @. 173 , 53eigl oon ©ermbutterteig @. i55.

§tftf ) e : Forellen blau abgefotten oben, in ber SSKitte große
runbe <8 # üffel mit (Sbelfrebfen, unten i?e$ t mit Sjfig
unb Dbl.

traten : ©ebratene Äapaunen mitCeberfülle@. 271, gefpicfter
Jpafe in ber 90?ttte @. 264 , junge ©ä'nfe unten <2>. 274.

©alat : Jpäuptel unb ©urtenfalat , zweierlei»
2 >effert unb Sompotö : fflad) belieben ; Ätrfcfcen.

9. ^ ftngftmontag»
©uppen : Oben mit Jpafdjeepfanjtel@. 68 , unten @emmel*

»vanbtlt?on grünen Srbfen. @. 78.
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SUnbfleifffo : gnglifcfren Cungenbröten*) 0 . 240 , oben,
Boeuf ä la Mode 0 . 2^4 unten , o^ne weitere(öaucteren
unb 93etfpetfen.

3ugemüfe : 9Jlit ftitlcm Dberd gebünftete gelbe Sftfben 0.
i32 , mit .SCrebönmrftcfyen0 . 206, unb ^ rtifcfyocfen0 . i38
mit furjer 0auce unb gefetztem (guter. 0 . 244.

(Singe madjteS : gafd; icte ipübner , 0toffab oon SBtlbpret
0 . 266 oben, Bdiberne 33ruft mit 0pargel , ^ rebfen unb
grünen (Srbfen gefüllt , in ber 99?itte ; Cammernes in >£ er*
tramfauce 0 . 200 , unb fafctyirte Sauben unten. n

SO? efylfpeifen : Steiämertbon 0 . 164 , ©ebacfener?l'pfefpub--
bing 0 . i5 <) , unb kleine(Spermanbelfucfyen0 . 164.

^tfcfye : 2ialruppe mit pofclnifc&er 0auce > Jpaufen gebraten 0.
217 , Äarpfen auf baiertfcfoe 2lrt 0 . 225.

iBraten : 9te(>$iemer 0 . 266 , oben, in ber SWitte"Muerfcafcn,
®. 276 , unten ^ albSfdjlä'gel« 0 . 257.

10. £ trcf; tt)eif)fejt.
0uppen : ?Ü?it bem jungen 00m ©eflügel unb abgetriebenen

0pecffnöbeln, 0 . 685 Srbfenfuppe mit ^ d[>u>eintfo£ren/
@. 86.

53oreffen : S^ et Keine 2f|Ttetten mit Garbonaben »on jun»
gen Sauben , jwei betto mit gebaefenen 0arbeffen , iroei
mit 23ratmürfren in SCBein, unb jnm mit Sarbonaben
oon Ää'lberleber; oon jeber biefer kleinen Jlfftetten eine
oben, bie anbere unten , in ber 2)?itte eine runbe 0d ;üffel
mit gebaefenen Äälberfüjjen. 0 . 259.

Sfttnbfleifcfr : Oben geivöfjnlidb, gefotteneS, mit vier 0au --
cieren: Olioen, SWanbdfren, rotten 9tüben unb ©urfen
in ber 95?itte : ©eflocfetener Lungenbraten, nad) 0 . '.».35,
unten «pöcfelfleifd; mit 0enf , (iftiqh'en, £aperm0auce
unb falter grüner 0auce , nad? 0 . n3.

©emüfe : gifolen mit 9>eterftlien gebünftet 0 . i33,
unb ^)amme(carbonaben 0 . a5i garnirt , oben5— ge-

0 3 « guten Käufern abmf man jefcf febr f;äufig bie cngltfctte(Sitte
nad>, unb gibt ba§ getoöbnficb ejefotfene9?int>ffeifct>, baS unS
ber ©uppe wegen, ftitm natnrlic&en SBebürfniffe geroorben ift,
auf ben SDome|tuiuen»2ifa) , roeil ba§ in feinem©a'fie gebtinflete,
gefebmorte ober gebratene, jenem auSgefocbfen, baS feine mcU
jfen 9?abrung6fi-afte fefcon ber (Suppe überließ, aua) aa 2BoI; Ij
gefa)niacf bei » eitern»orjusiê en ift.
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füllte ÄofctraBi<s5. ata , große runbe ® <$tt'jT«l in ber
99?ttte ; gebünfreteä£ßei$fraut @. i37 > mit @cforoein$co»
teletts / @. 263 , unten / oben: t>ier 2Iffietten mit <&d)in*
ten , (Salami / © picrganä unb 3unge ; unten betto.

ginge mattes : Oben : Äapaun mit 2J?üfd̂ erf @. 271 / unb
falberne prüft in Ctmonien--©auce <2>. 253. Unten : ge*
bünfteie hinten mtt fletnen gmiebelnf unb Cd'mmerneS in
SÖertram*@auce€ >. 25o / in ber 93?ttte : ^ ranjofifĉ e $>a*
fiele nach, <§?. 161.

SQJeblfpetfen : $ letfcbmelaun in SSBafferbuiifl: <3 . 202 , unb
fälberne 93öa.el @. 2o3 oben, unten : ©cbtnfenflecr'erl unb
auegefturjteS SBd'ufcbel <2>. 204 , in ber iÜ?itte : (Srd'pfeU
$>ubbing r»en Orteten @. 214.

gif che: Oben @cbtlbfiöten ©. 220 , ^ oreQen in SOBein, unten:
©runbeln in ßimonienfauce(0 . 21 1, unb gebratener 2Iat
in grüner @auce @. 222 , in ber 9D?itte : © ebuffel mit
<£bel£rebfen @. 222 , bann oben, eine 2lffiette mit 5if$ '
Ottern in 3 »wiebetfauce@- 221 / unb eine betto mit 83te*
berprafeen @. 223 / in ber S0?itte gebratenen Raufen
@ . 217.

93raten : 3 <vei (Banfe/ jroet Jpafen/ jroei SKebjiemer, von
biefen »-Braten ftellt man etnen oben, Den anbern unten/
in ber 9D?ttte (teilt man eine <2>ebü|Tel mit gafanen unb
©efferiefalat, »ter 2Iffietten mit Sompotä unb gebünfte*
tem Obfh

©effert : 3n bie 9J?itte : 23uttertorte mit ^ ftrftcben, ju bei»
ben ©etten: ^ aifer* unb Cinjertorte/ oben unb unten:
3 »völf Seiler mit fleiner 3u <ferbdcferei, ba$ febonfte Obft
ber 3 afc" $J<it / SSutter, Ää'fe/ Bremen unb ©efrorneS
nach belieben.

i 1. ßtd;tbraten»*)

©uppe : 93raune @uppe mit Ceberfnobeln. <£>. 65.
9tinbf Ieif cb: SRunbfrütf oon «Kinbfleifcb mit taltem Ären @.

n2 / unb CsarbeOenfauce@. 115.
(StngemaebteS . Oben: gafebirter Snbiatt / in ber 5D?itte:

Äalbfleifdbpafiete, unten : gebünfleteS Cd'mmerneS.

*) 5Bte es in Vrofeffiomjien*Käufern, töo »iele ÖJefefleit gê aüen
werben, üblia) ifi.
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SMe plfpetfen . Oben : Abgetriebene* Äipfelfodfr, in ber 9P?it»re : SCttanbelftruber0 . 167 , unten: 0cplangern »on 23ut--terteig 0 . i58.
traten : 2Tuf ben 0eiten : 3roei ©d'nfe, 0 . 274 , in ber2)?itte : ©cpnmnabraten, © . 262.
0a Tat : 0ellerie , 0 . 294 , unb Qjrbapfilfalat, 0 . 290.£ >effert : 9?acp belieben.

12. SQÖetynadjföa&enb.
©uppen : (Srbfettfuppe mit 0cblicFf:rapfen »on &arpfmtl$ , 0.106 , oben, SRogenfuppeunten 0 . 108.
(Sperfimoli mit Äpfeln, €9. 146/ Sper mft^ öcMfrä'ring 0 . 149.(Sner mit ©enfbrüpe unb (Sperwanbeln0 . 145.
gtfcbfpeife : 2fairtippe mit 0auetfraut oben, Äarpfen in b&fy

mtfeper 0atice , in ber Witte f 0 . 218 ; unb unten geba*efene ftrofepe, 0 . 219. Sajnufcpen $roei 21ffietten mit0cpne<fen unb Ären. 0 , 226.
SÜ?eplfpeifen : AuggeDünftete(Srbdpfernubeln0 . i58 # unb

gebaefeneä Obft.
gtfdbe : ©ebaefener Jpecbt oben, in ber Witte Raufen 0 . 217,unb unten SBarben gebraten, 0 . 228.
0alat : 0elIertefaUt mit 9?jpun $cn, 0 . 294.
Seffert : ©ugelpupf, 0 . -63 , Äl&ßenbrot , $ pfel, Sflufieunb SSBeintrauben. £>aß Übrige naep belieben.

13. 2öei ^nad; t6tag.
0uppen : SEßeifje 0tpüfuppe mit Jptrnfnobeln, 0 . 77 , unbbraune mit 0ago , 0 . 89.
JKin bf fei fcp: SKinbfTeifö mit 9Q?anbelfren, 0 . 114, rotierSKüben- unb 0arbeIienfauce , 0 . n3.
©emüfe : ©ebünftete 0cperrüben, 0 . i33 , mit © dpinfenroan?

beln 0 . 202 , in ber 9J?itte , 0auerfraut 0 . 139 , mitGoteletten 0 . 268 , unten Mofylmit 9?agoutn>ür|t{|jen,0 . 212.

(ginge machte *. Oben : Odpfenptrn mit Lüftern 0 . 211,in ber SO?itte : 9?eppbupner im 9?e£ 0 . 207 , unten:
gleifffyauflauf0 . 198.

SD?e 9 If p e i f en. Oben: $ ?aultafcpen0 . 174 , in ber 5Ü?ttfe:Sftubelf'rapfen mit Ober$--0tpabop 0 . 160 , unten : 0alj*burger.-Diocferln0 . 164.
26
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traten . Oben: Sfnbiatt gebraten, in ber SD?tttc : ©ebratener
Kapaun, unten : gebvatene@an$.

(Salat : $)omeranjenfalat , Sellerie « unb (Srbdpfelfalat.
Seffert : ©erübrte ßinjertorte in ber 5)?itte <S . 3oq ; unb

»erfc&iebene SBdcfereten auf beiben«Seiten . Dbft, roa$ bie
3ab,reejeit M«

14. © teptyanöfag.
@uppe : ©raune © aftfuppe mit SKageutfnobeln© . 80.
JRinbf leifd >: SKinbflfifcb, mit sparabeuiapfel*«Sauce 0 . 116,

unb «Semmelfren <S . n5.
©emüfe : Söobmifcfoe(£rbfen <S . i36 , mit «Joteletten 0 . 263;

gebünflete«Sauerrüben mit Sßratroürften/ unb «Scorjoner«
rourjeln 140 / mit ©anöleber@. q83.

(£ i n g e ma 4) t e$ : SBeißeö 9iagout <S . 214 , gliegenbe9^ Me
mitglect' 0 . 201 , «Scfcnepfenpanabe0 . 280, ©oöafcbfleifcr).

99? e$ Ifpeifen : ?lbgrtriebene Salferln 0 . »59 , (Schneebällen
0 . i54 / £ >ucatennubeln 0 . 170.

traten . Oben: gebratene^ oufarbe, in ber90?itte : gebratener
Dlebrücfen, unten : Ädlbevneä0 $ m£el mit Äurffteinifa)er
0auce 0 . 255.

0alat : 0ellerie mit Stapunjen / 93irnen; (Xompot, (Srbdpfel*
0alat.

SDeffert : *D?anbeltorte in ber Witte , 0 . 3io , ju beiben 0et»
ten verriebene fleine sedefereien mit Dbft.

lö . © plüejlerabenb.
Sa bie 0dbeibeftunbe beä alten , unb ber Eintritt bei neuen

Safcreä, in vielen Familien buvtybte (Sinlabung von 2lnr>ern>anb*
ten unb $ reunben gefeiert wirb, überbie§ biefer?lbenb, burefc alt
berfommlicbe ©ebrdudje ein gennffetf3 " tere(Te, befonberä für
grauenjimmer fyat, müffen mir tym benn boeb auefc/ roenigftenS
rücfftcbtli.cb ber 23ewirt̂ ung baju gelabener ©dfte, einige 2luf<
merffamfeit fĉ enfen.

9D?an fu# t (idfo bie 3 *«t burdb, Sanj , «pfdnberfpieleunb
anbere 25elu(rigungen ju vertreiben, bie bureb bie Iangfame gßrm-
lidbjeit einer, mit warmen 0peifen befe£ten Safel , gegen bie
SBünfcfce einer fröbjicben©efeüfc&aft ju fe(>r verfürjt mürben;
man begnügt ftcb ba&er bloß eine «Suppe in Skalen , gewöhn*
lttf> eine SBein* ober Dillöfuppe be™mjugeben, unb {>at bie
0petfen in nat&ftefcenber Orbnung aufgefegt:
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(Sine große € >cf>üffel »nie € cf)tn£eit.
(gine ffetnere betto mit geräucherter3 »nge.
(Üine DierecFige mit ©picfganS.

breieefige/ «ine mit 0a (ami / bie anbere mit gefetch»
tem Satnm.

Sin « große «Druffel mit aufgefd)nittenetn $ albsfch(ägei.
Sine betto mit gebratenem 9?efr$iemer.
3 «>ei ©cfjülTeln, eine mit Kapaunen , bie anbere mit Jpa--

fefhühnern.
3n ber 9D?itte ber Stufet eine große Sorte / fnmmetrtfch um»

freflt »on fleinen ^ ä'cferenen/ Cremen/ Gonferoen/ (SelleeS unb
Obflförben; hierauf folgen wieber

Sifei @chii|TeIn, eine mit Kapaunen, bie anbere mit J?as
felhuhnertt/ bann eine mit gebratenem Diehiiemer unb fo fort
in berfelben Drbnung , baß bie © chüljel mit (Schinfen ben 23e*
fchluß ma^ t / unb an beiben Qsnben ber Safet aufgehellt tfl.

Safein bei fcefonberenI)auöltĉcit SBeranlafjmigen.
lö . ©eburtö* unb 9fatmen6fö<j in einer gamilie.

Suppe . 25raune @uppe mit ©riesfehobert unb (Suppe mit
Sonfomee.

SÄinbfleifch . Aufgerolltes/ einem Jpafen gleichenbeS SKinb*
fleifd; mit 53utter -- unb Stiebtefel«@auce.

©emiife , ^unge Kohlrabi @. i3i , mit gricanbe <2>. 255/ aug--
gelöfte grüne Srbfen ® . i34 mit jungen Jpühnern unb
«ftofpot0 . i34 mit (sSthinfentvanbeln<£ . 202.

(Singe madjteS . Oben , Ragout oon .SSalbfieifch mit $)if*e»t
@. 258/ in ber 9}?itt ? franjoftfehe Semmelpaftete 161,
unten groblämmerneS mit <2>arbellen unb Spbotter © . 246.

3D?eh *f Peifen . Vanille-glecferi®. 159, Snrolerftrubel© .167,
©chnee-- 9tocferIn mit Obersfreme@. 170.

traten . Oben gebratene SBachteln@. 378 , in ber SÜ?itte ge»
baefene Jpühner @» 2Ö5, unten gebratene Schnepfen
© . 280.

@afat . ©urfenfalct/ (Snbimenfatat/ Cuütten * € >. 181 unb
3wetfd)ren-- SompotS @. 186,

Seffert . kaifertorte €5. 3o6 unb Srüdhte^ bie bie Sahre^ eit
mit fich bringt.
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1t . 2$eilobun3SmaI)l.
0uppe . 0uppe mit bem Sungen »om ©ejTügel unb <£tntropf*

notfcrl 0 . 78.
Dttnbfleifcfr . Dtinbfleifc&mit Un 'iQÜfyev0 . 124 unb pk|uan*

ter @auce 0 . 119.
©emüfe . SGßeige 3ticf̂ rruben 0 . i3s mit ipirnpoföfen oben,

farcirter Spinat mit Söratiüürflen unten / gebacfene unb
gefüllte Artifc&ocfen in bcr 9)?ttte 0 . i38.

(Eingemachte ©ebunfiete fiüfynev in geflogener Äapern*
0auce 0 . 287 / Äalböfopf̂ afrete 0 . 162 , roilbe Anten
mit Dbergaum 0 . 274.

SWê Ifpetfen . © Weiterlaufen 0 . 153 oben, 0prt &£rapfen
\>on 35ranbtetg 0 . »55 unten / SWarEmelone0 . 172 in
ber SDJitte.

traten , ©ebratener ©emfenfcl>ldgel 0 . 265 , in ber 90?ittc
Snbian gebraten / Äalbebraten 0 . 256.

(Salat . 0eöerie unb Stfapunjen/ gefüflte S3trnen 0 . 190/
gebacfene SD?ariDen 0 . 184.

£ )effert . $8rot «Sorte 0 . 3i2 , auf beiben 0eiten ffeine
83äcfereien mit Obft / n>ie e$ bie 3 ^^trê eit mit ficfc
bringt*

16 . $ odj$eifStttal)l.

0uppe . SSBeifie gefrofjene 0uppe »on auSgelßften Jpü&nern
mit &arftolwanbeln0 . 71U. 83 unb braun geflogene Ceber*
fuppe mit gebacfenen 0emmel £n6beln 0 . 84.

SKinbf leif SKmbflfifcfr mit ipetfdbenpetfcfcen- 0 . 124,
0auerampfer * 0 . 117 unb (E£amptgnon$*0auce 0 . 117.

©emiife . flauer ÄobJ mit @d£>tnfen , in füfjem Oberg gebün*
ftete gelbe Stuben mit Goteletten, «Sellerie mit (Srbd'pfeln
unb Äd'fe 0 . i38.

(Singema c&te *. Aufgelegtem ipirn 0 . 211 , mürbe $>afjt*te
mit gebu'nfteten Sauben 0 . 169 / auSgeflüriteS 23aufd?el
© . 204.

90?e$lfpeifen . SBefpennefter0 . i63 , 9?ube(irapfen mitOberä*
04 >abo£ 0 . 160 , Ätnböfocfrtvanbeln0 . 169.

föraten . Ädlberner ©d̂ ldael fammt ben ütterenbraten gefüllt
© . 253 / gebratenes 0panferfel 0 . 261 , Jpirfcfcjtemer
gebraten 0 . 269.

0alat . Ärautfalat mit 0pec! 0 . 297 / Apfel« unb 23irmm»
<£ ompot$ 0 . 182/ &unbfalat 0 . 295.
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©effert , (CfcocofaterSorte0 . 3o5 , auf beiben 0eiten steine
Jöa'cfereteti, Ob(t Der Sa &wjeit.

IQ . Sobtenmaljl.
0uppe . 0uppe con Äapaunleber 0 . 85 , mit Äatfer.qerflel

0 . 77 / 0uppe mit gebotenen Änöbeln üon 23duf$ el
0 . 74.

$leifc (). 9?inbfleif$ mit fĉ roar̂ et- Sßrot« 0 . 118 unb kapern»
0auce 0 . 116 , rot^e «Rüben unb Surfen,

©emüfe . ©eimnflete unb fricaffirte Sr &dpfel 0 . 187 mit
SÖrarffTetfä0 . 354 , gebatfener Äarftol tntt 9?af>tnfauce
0 . i37 , eingefä'uerteä 0üj ?fraut 0 . i35 mit © toffab
von SBilbprct0 . 266,

(Singe m a <$) te $. Ragout von fi '.vföofyven unb,3unge 0 . 266,
SCttafaronipaftete0 . 242 , S3ru<ffleif4> 0 . 242.

90? e fp e i fc n. gtna,er*Jpoltpen 0 . i63 , Sopfennubeln geba*
<fen0 . 162 , Sgroler *Äipfel 0 . i65.

traten . 3u »9« ^ üfcner gebacken, gebratene @an$, fdlberner
04 >ld'gel gebraten.

0alat . 93unbfalat mit Spargel 0 . 295 , grü &lingöfräuter
mit SSlumeü0 . 291 , jroei £ ompot$.

iDeffert . SKollabenvon 83i$«uitteig , Heine Sßä'cfereien, Ob|l
ter Sa &refyeit.

20* ©ajlma&t auf 48 $ crfonen($tet'fd)fog).
©uppen . Oben 0 # nepfenfuppe 0 , 89 f unten SSttarffuppe

mit © cfylicffrapfen0 . 88.
g t c i fĉ . ©ereilter Cungenbraten 0 * o38 , SKinbfleifcty auf

SEBilbpretart0 . 241.
©emüfe . Oben, gefüllte Äoblrabt 0 , 313 , in ber S0?itte

aufgefegte©c&intVnfpeife0 . 198 , unten gefüllte Äraut*
leber 0 . 196.

(SingemacfyteS . fyüfym auf englifd&e 2lrt 0 . 270 oben,
in ber 99?itte SBilbpret- ^ afbte 0 . i53 , unten gebünfte*
te$ Äalbfleifcf) mit 0pargel unb 0 ^ tt)dmmen 0 . 254.

Sfte ^ lfpeifen . Oben 9iet$mereton 0 . 178 , ^ aiferpubbing
mit SBein«0cfrabeau 0 . 168 in ber SOfttte, Äinbefr>4>*
auflauf 0 . 166 unten.

gifc &e. Oben 2lal blau gefotten 0 . 229 , giföotter gebraten
0 . 223 in ber Sföitte, gorellen in Dlh>en--<S2auce unten0 . 223.
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traten . Gebratene @4>nepfen oben, tn ber SBiitte gebratene
gafane ouf englifcbe ')Ut 277 , gefpiefterfftefaiemtv
@. 265 , 9?eppl;ü^ner <2>. 279 unb ÄramrnetöDÖgel unten
@. 275.

@alat . Oben (Enbioien- @alat unb gefugter gelber Stübenfalat
in ber 9)?ttte Äräuterfalat mit Blumen unb jroei Sompottf,
unten '•Pomeran ênfalat.

25e ff er t . (Spanifdje SBinbtorte @. 311 in Der 99?itte , oben
Buccertotte, unten Sorte sGrocante <S . 807. 93erfd)iebene
fleine SÖtfcf ereun auf 2lfftetten. Obft ber Sa ^re^ ett. ©e--
frorneä naej? 23eüebeu.

21. ©ajlmâ l auf 36 9)erfonen(#leifd)taa,).
<2>uppe . Oben n>et§e @4>ü^-@uppe oon Äalbebrieä<S . 85 / un*

ten braune 0uppe mit tletnen 93ögeln@. 82.
gleifd ). Oben Ditnbfleifcfra la braise <b . 234 , in ber S0?itte

breite SKteb mit Sncfer @. 234 < Soroler ßungenbraten
@. 235 unten.

©emüfe . Oben (g>auerfraut ® . i3q mit gotelttten @. 263/
in ber 9)iftte ausgelörte grüne (Srbfen mit jungen ipü^nern
@. »34, unten farcirter Zinnat <2>. i34 mit 23ratn>ürften.

Singemacfo tee5. ©ebünftete jpü&ner mit 23rie5 unb (Stterf
gefüllt @. 285 oben, i?a!elbübner gefüllte ©. 286 tn ber
9J?itte , unten braun gebünftetesJ?trf4>fUif$ @. 267.

9)?efclfpeifen . Oben abgetriebeneŝ ipfelfodj@. iÖ2 , tn ber
SO?Ute 5D?anbel(trubel @. 157, unten gebatfeneä i?eu
@. i53

Si f4>e. Sicfjtfcf) tn Ären oben, in ber Witte 23iber in ber
0auce @. 227 , unten gefottener Caperban@. 231.

33raten . Oben gefüllter Snbian ©. 275 , gefpiefter Jpafe <2>.
264 ; in ber S0?itte englifdjer QSraten@. 233, unten jöett*
lerganä @. 274 , Äalbeftblägel<2>. 256.

@alat . ©efuljter gelber SMbenfalat<$S. 288 , ipäuptelfalat @.
295 oben/ in ber S9?itte Äraut- unb ©eßertefalat @. 294
unb 297 , unten gefüllter ^5omeranjenfatat@. 288 unb
@a(at mit gefärbten Soern gejtert <2>. 296.

35effert . ©anbtorte € >. 3i3 , (Eitronabffrubet€5. 317, SSßein*
torte <2>. 3i3 . — Ob(l ber Sa ^ eSjeit ltn&^ e'nc 23äcrVreten
nadb; R3elieben.

22. ©afhnabt für 24 p̂erfonen(Safttag).
®uppe . braune @uppe mit gifĉ nöbel @. 98 oben, unten

grofa) fupp< mit gebacken Rubeln @. 94.
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(Sperfpeifen . Oben (gyermüfĉ el t>on frifdpen Öftauracpen§5«
i5i , unten Spei*mit gefeierten Jpaufen © , i5i , tu ber
99?itte gefüllte § ribate @. 147.

©emüfe . ÖJebünjteteS roeifjeä Äraut @. i33 mit £a($$fcpeiben
224 oben/ unten junge gtfoleu €5. i33 mit Ärebärodrften
@3. 206 , in bei* 3Q?itte in 3 "^ « gebünftete nmfje SKüben
@. 133 mit 33iberfcpnt§en <S . 227.

€ t ngem a cbt e$. Oben iÄopvpüpner in brauner © auce ©. 221,
in bereute @torfftfeppaftete@. 175 , £ au$ d'nten 0 . 221
unten.

Stteplfpetfen Oben 2fufterpaftetcpen@. »73 , in bev Üttttte
Äaiferpubbing mit 2Bein;@cpabop @. 16Ö, unten J?um*
merpaftetepeu<£>. 173.

§tfc &e. Oben gebratener-@dbifl. €5. 218 / in ber 9£>?itte SBiber*
fcpldgef am Spieß gebraten 0 . 227 , unten gebratener
©cpeiben @. 23o.

©afate . 9?apun ên unb Sellerie 0 . 289 , iöunbfatat mit
Spargel S . 2cj5.

2) effert . ^Oomeranjentorte S . 309 , kleine 83dcfercten naep
Söelieben/ Obfl ber 3apreö$eit.

23. ©afhnafcl auf 18 )̂erfonen(^afrtag).
Suppe . Oben Suppe t»on Ärebfen mit gebaifenen (Srbfen S.

93 , unten »on gröfepen mit gebaefenen9?ubeln S . 94»
(Sperfpeife . Oben (Sperfpeife gemifepte<̂>. 147/ unten Sperfocp.

gebaefteöS . 147 , in ber 9J?itte gefüllte gribate S . 147.
©emüfe . ^ oblrabi mit gebaifeneit©runbeln S . 131 oben, unten

23lumcncobt tn '23utterfauce S . 187 mit fleinen Jpecpten,
gebraten ©. 217 , in ber Witte gebadfenen JpofpotS . i38.

(Singe maeptetf . Oben 5tf4)°tter unb 3 'viebelfauceS . 221,
m ber SD?icte Scpilbfröte mit grünen Srbfen S - 220 , un*
ten Lüftern mit Dtuttenleber in CtmonienfauceS . 220.

Sfteplfpeifen . Oben SO?anbelboa.en S . 168 , unten 2(ni*brot
S . i65 , in ber SD?itte grbdpfelftrubel S . »72-

gifepe . öben gebratener Raufen S , 217 , in ber SQ?ttte warm
marinirter ^ arpf S . 214 , gebratener 2lf<p. 0 . 229 unten.

(Salat . Oben, (£rem- 2lpfel 0 . 187 , in ber SDiitte gebaefene
3n>etfcbfen 0 . 180, unten gebünjlete kirnen S . 190.
£ >aju>ifcpen jivei beliebige, grüne junge Salate.

Keffer t. $ n ber 3)?itte a3iöcuu;£ orte 0 . 3o8 , auf beiben
0eiten f[eine 23d'<fereien, i?tmbeeren= ©. 191 unb $>fir--
fltpen»©elees0 . »95. Obfl ber 3 *&ff$i« t'
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<3peife$ettel für tne fcret
res, mit 3"ö^

i.

83raune geflogene Ceberfuppe.
Dtinbffetfcfy mit ©arbellenfauce.
33raunliobJ mtt ••öranuurilen.
Aubing mit @cfrabof).
©ebratener $ alb$fd)ldgel.
©ebunftete burre 3n>etfct)£cn.

3.

(Suppe oom ralbernen ipirn.
£>%irtbfleifĉ mit ^ apernfauce.
@tecJciiben mit S>$ u>ein0"o£ren.
Sfeiömerebon,
©ebratener ipafe.
3Ranbelfr>(atf$ en.

3.

@uppe mit VJlavHnobdn.
9tinbfleifc(>mtt 0eaf.
(Srbd'pfeln mit sßef̂ amel unb

S >tt>;nfen.
Ädlberne 93ögel.
@panfer£el gebratenê .
Ärautfalat.

4.

@uppe mit Dtagoutfnobeln.
SHinbfieifcfc mit 9)?anbelfirtn.
©aure Silben mit (£ottefet£.
Jpafenpfeffer.
©ebratene Kapaune.
Cinjer SSregel;

5.

§vani &fif$ e SBurielfuppe.

erflen Monate t>e33 aOs
»duad;t gafltagen.
Dtinbfleif$ mit 3 >vi*belfauce.
Stüjjfraut mit ® auci$cfc<n.
vSdjopfemen© cfolagel gebeißt.
33ö̂>imfĉe Raffen,
^albönierenbraten mit ©eHerie*

@alar.

6.

braune ruppe mit rodlfcfyein
ktit.

£Kinbfleif4>mit ©urfenfauce.
jölumenfofrt mit gebatfenen

&<xl\>6jü$ea.
(?ingeina4)te ^ oularb.* mit Ci*

monienfauce.
ü?ebfcf)ld'gel gebraten,
üvĉ rfrapfen.

7«

galfd)«? ©angfuppe mit gletfĉ -
^poföfen.

«Kinbfleifcb mit rotten Stuben,
(gauerürautmit tScfyweinjcotte-

Utt.
©ebünftetes" Äal'böbruftef.
»Kepp̂î ner gebraten.
9flanbelbogen.

8.

(guppe mit ßafc^ee- ^ fanieln.
©ereilte* tfungenbratel.
ipofpot von SHu'ben mit <Sel # *

tfeifö.
X)ucatennube(n.
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Ädlberne<&<j)ni§tl fratt traten,
©rüner »Salat »lit garten

Stjern *).

9-

Suppe mit fa|"4)irter Semmel.
9?inbfleifc&mit arabifcfyer Sau*

ce.
Äoblfproffen mit 33rattuiirften.
©factrteö Sßifbprer.
(GebrateneX>föfĉ erln.
.£>o{)lbjppen als Jöacfiverf.

10.

Suppe mit abgetriebenen 9D?epl-
nocferln.

9itnt»fletf4> mit Semmelfren.
(Srbd'pfel mit Garbonaben.
Ült& Wlelaun mit Sel $ fletf$ .
Jpafe mit 9)?i(ct>rabmfauce.
«Strauben oon SÖranbteia,.

11.

Suppe mitgebdmpftengribatter.
©eiuitfeltef* fKmbfTeifct;.
Stecfrüben mit p̂öifel̂ unge.
©ebunftete ßalbäbruft.
©ebratener gafan.
©ebaefene Sttaultafcfcen.

12.

(Suppe mit Jpafcfreef Krapfen.
SKinbfleifä mit ©mfen.

SüßrVaut mit (£otelet5.
glieejenbe Pallete mit glletf.
©ebratene Sauben.
ipfelcompot.

i3.

(Suppe mit ScfrlitftVapfen.
SKmbfTeifc^ mit faltem Ären

unb (Snbotter.
2lufa,ele<jte (Jrbä'pfef.
SRaQout von Dber̂ uum unb

«rief.
Spanferfef gebraten.
$t; roler- Strubel.

'4.

Suppe mit Jpirn*^>ofofen.
9?tnb|Ietfc() mit (Srbdpfelfauce.
©ebünflete Scfyeermben mit 2i-

ber qebaefen.
2fuögeftür,̂ter 9fei$.
©ebratener Kapaun.
Selleriefalat.

i5.

Suppe mit gerupften Semmel*
eiterl.

5Htnbffeif4>m.$ nobfaudf>--Sauce.
23öpmtf<$e Srbfen mit ©efelcfc*

tem.
©ebadrene$ opfen--9?ubeln.
Hammelbraten auf 9*epart ju»

berettet.
Sprij ^ rapfen Pom 23ranbteig.

*) 23enn bte (Soec frifcb gefegt ftn&, raffen fte fjarf für Den©afaf
gefoüeu, liiert gern bie 6djale unb werben babureb im äußeren
iZÖeijjen febc»erunjtalfft; um bieg ju »ermetben, werfe man fte,
nawbem fie Ijart gefeiten ftnb, auf eine <2tunbe laug in EalfeSSöaffec.
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i6.

galf^ e ©anSfuppe mit Steift
$>oföfen.

9tinbfteifcf>mit gehobeltem 2ßin-
terrettig.

©auerfraut mit 3>hin$en.
Aufgelegte glerf.
©ebratener Jpafe
©ebtinffrte gwetföUn.

17.

€?uppe mit SKetörourjtefn.
SKinbfTeifcfy mit @enf.
5Öraun!ob( mit Äajtanien unb

(Eoteletttf.
© f̂üllte fä'lbcrne &tyni@e(.
SHeb̂iemer gebraten.
&rautfa (at.
Sinjertorte.

18.

©tippe mit SKagoutfnÖDern.
SKinbfleifcfo mit rotben Stuben.
©ufjEraut mit (Styiveinscarbo*

naben.
Ragout mitJpa&nenra'mmen unb

Stiftern,
©ebratene (Schnepfen.
$pfel*(Eompot.

19.

SSuppe mit Cebevfnobetn.
SJinbfieifcb mit SKabtsĉeri.
Sßeipe Sutferrüben mit ^ öcfel--

junge
(Scheiterhaufen.
Ää'lberneS @ĉ ni| el mit <Sar-

beUenbutter.
SMScotentorte.

00.

(Suppe mit Gavftor.-SGBanbeln.
«HinDfleif^ mit faltem S0?il^ .-

vabmfren.
Aufgelegte(Srbä'pfel mit @eldj*

fleifcfr.
Kapaun mit Wüft^erlfauce.
Cammefcbldgel.
<Pol|tei-itpfel.

21.

@uppe mit ©emmelmelaun.
SRinbfietfcb mit ©arbeüenfauce.
(Spinat unb 0auerampf mit

g-ncanbeaur.
©ebünfietes Ed'lbernetf SM'üftel.
ĵ panferfel gefülltê .
SWanbeUorte.

23.

töerjtenfuppe.
SHinbfIeif4>mit Äapernfauce.
3(ufgefegteä fdjjeS Äraut.
^leifĉ auflauf.
^afbsfcbjdcjef mit «Seüeriefalat.
Safĉ ingöfrapfen.

23.

(Suppe mit abgebrannten<&tnu
melfnöbel.

Dlir.bfleifcb. mit (Senf.
@p.nat mit ® cfyin£en.
©ebünjteteä iju ^n in ber SÖIut«

fauce.
Diebrucfenm. gebacf.givetf^ fen.
Apfel im (Sctylafroc!.

24.

@uppe mit fafefoirter Semmel.
«Hinbfleifc^ mit gffigfren-
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©eure 9?üben mit S3rafmürften.
Sopfenfletferl.
©ebratner ipafe.
S3uttevbogen.

25.

flippe mit Rubeln.
EKmbfleifct) mit 3wiebelfauce.
üÖöfcmifcfoe(Svbfen mit ©efelcfy--

t<m.
9T?apo(con6fIeifd̂.
©ebrarene Sauben.
©pn &Evapfen.

ab.

©uppe mit ©cfylicffrapfen.
9?mbfleifĉ mit ©arbellenfauce.
©ebitnflete @<$erruben mit Ce*

ber.
Abgetriebenê Äipfelfod).
<e: panfevfel.
23etgl com ©ermbutterteig.

27.

Ulmergerllenfuppe.
SRmbflalci) mit rotten Gliben,
©auerfraut mit .̂ atferfletfcfy.
fpubbtna, im SBaffefbunfl.
©rob ßd'mmerneö mit ©arbeiten

unb Sperbotter.
©cfymaljtorte.

28.

83raune Suppe mit Cungenffru*
beln.

*Kinbfleifc&mit ©auce.
©auerEraut mit 3>lunjen.
9Wa£aroni mit ^ armefanfäfe.
©ebvatener£ afe.
(Satalanibret.

29.

©e^atfte ©uppe.
9ttnbfleifcfy mit SKabieöd&en.
©attooerfobl mit © cfyiueinScot*

telettö.
Apfelftrubelvon mürbem Seig.
^alberner © d)ld'gel mit (Salat,
©panifdjer SBinb.

3o.

©tippe mit ipirnfnobefn.
9fmbf!eif4>mitfalfc&ersDfüf<$erl*

(̂ auce.
Aufgelegte Srbä'pfet.
jpafenpfeffer.
©ebratener Kapaun.
SBefpennefier.

3i.

©uppe mit ©rieöfanj'el.
SKinbfleifcfc mit Äapernfauce.
©ptnat mit ©auera •■•pftx unb

tgeb. Äalböfopf.
AufgelaufenesÄtnbsfocfy.
97iernbraten.
Ärapfen.

. 32.

braune © uppe mit ©peeffnö*
beln.

9finbfleif$ mit © auce.
85raunfof)l mit Äaflanien unb

9>öcWitinge.
haftete mitfricaffirten Sauben.
Kapaunen.
©elleriefalat unb grünen.

33.

Ärä'uterfuppe mit J?irn--$pofofen.
9?inbfieifcJ>mit rotten Diüben.
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SBeitfraut mit ger5(teter Seber.itfeiämereton.
Cammäfcbfä'gel.
©ermftpfel.

34.
©uppe mit (Stjergerftl.
iftinbfletfcb mit ©auce.
836bmtfd[)e Srbfen mit Äaifer*fMflfc
gricafftrte Rauben,
©efpicfte Äalbsfĉ ni&et.©alat.

35.
©uppe mit fleinen 936a,efn.
(Sngltjtyer ßungenbraten.
©auerfraut mit Gottels.
Äaifer; $)ubbing.
Snbian mit © alat.
Ärapfen.

36.

©uppe mit Sfagour.
SKinbfTeifc^ mit ©enf.
©pinat mit flffd&mttenenSrjmi.
^inbefocbiwanbcln.
Cä'mmerner© cbfd'gef.
©erübrte Wanoeltorte.

37.
©uppe mit 9tei$rour(Mn.

9tinbfTeifd(>mit ©auce.
Cinfen mit Steppbü&ner.
Äalbsfeber mit ©pect"geblinkt,
gricanbeaur wom sora .e(rria,en
h 3nbian.

4pfelcompot.

38.

©uppe mit lUmer*©erftel.
D?inbfleifcb mit ©auce.
»lauer Äobl mit iörativürfren.
Äalbsiunge mit » utterfauce.
©c&roarjeä SBilbpret mit fyt?

fcbeupetfcbens© aucc.
»aierifc^e Äuc&en.

39.

Äräuterfuppe.
9tinbfleifc&mit gröner ©aucc.@e(be «Hüben mit DberS.
«Kebmilbpret mit Pfeffer,
ßalbsfcbtägel.
Ärapfen.

40.

ipabevfuppe.
SSinbfleifcb auf baierifc&e 2frt.
©teefrüben mit 9?e&mürft4>en.
Unabgeiogener Äalb̂ fopf.
ßd'mmerner Jpafe.
9D?anbelbÖgen.

Zugabe ttottwv Safttagen.
i.

$rofc(>--©uppe.
2infen*©oüt>mit SHofyrfyu&nern.
©toefftfefr mit Ären.
Äaifer ^ ubbing.
©ebaefene Äarpfen.
©alat.

2.

©uppe mitgebatfenen(Erbfen.
(Stjerfpeife mit tyid ling.
Srbä'pfefnubeht mit bürremObfr.
©ebratener Raufen,
©alat.
Ärapfen.
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3.

©djnecFenfuppe.
Spinat mit gefegten Geyern.
<Sd)lei(>en in iblutfauce.
Aufgelaufenê «ScfcmanEerlfoc^.
S3ratftfĉe.
(Salat.

4-

SB ein flippe.
Snermtif4)erl von Scfonecfen.
©eftocfceneä$>?aufcel£c>4>.
©ebratener 2lal.
Safat.
2tpfel im Scbjafrocf.

(3petfe$ettel für t>te fcrei Monate 51pril r 9ftat
ttnb Sunh

gftitjfuppe.
SKinbfletfcf) mit (Sauce.
(Spargel mit 23utterfauce.
(Jingemacfyte, junge gefaßte

Jpüfcner mit 2)?auracfyen.
©ebratenen 9?cbf$ lä'gel.
'•pomeranjeruiSalat.

2.

^rebsfuppe.
9iinbf!eif4) mit (Sauce t>on fri--

ftfyen©uvfen.
Äarfiol mit Cammfleifefc.
©Rüffel»haftete mit Dtagout

von Merfcanb.
Sammsbraten.
2lpfelf4>nitten.

3.

(Srbapfelfuppe.
^inbfleifcfr mit «Sauce.
3»unge Äobjrabi mit 23ratwür-

flen.
@efußte2amm$brufl mitkam-

ptgnonl
©ebratene Schnepfen,
©ebtmjtete# pfef.

4.
Jptrnfuppe.
£KtnbfTeif<fr mit (Sauce.
3unge «Sproffen mit Äafb̂ brie*

fen.
.̂ albfleifdfo mit 95?auraĉ en.
©ebratene Rauben.
©ebtnvU3weifähn ItatlSafat.

5.

Suppe mit gfeifdb̂nSbefn.
Siinbfletfcr; mit ^ rauterfauce.
Qjrbä'pfel mit garten Qspcrn unb

(Scftinfen.
SKinbänieren mit Dioftnenbru&e.
3unger fptft mit Schmetten*

brü&c.
$)omeran$enbror.

6.

^räuterfuppe.
9?inbfleif4> mit «Sauce.
(Sauerampfer mit P̂ofofen.
Semmelfcfrmarren.
©ebratener $ alb8f$ fagef.
©eborrte SSBeicfcfeln flattSarat.

7-
Suppe mit geriebenem Seig.
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SKinbfleifcr) mit SKofinen.
©auerfraut mit sBratrourflen.
(Singemacbte ßammöbruft.
©ebratene ^ oularöe.
Äletne (Sper.-Jtfanbelfucfyen.

8.
©uppe mit Äuttelflecfen.
9?mb<Ieif$ mit Pfeffer-(Surfen,
gricaffirte J?opfen?eime mit

Cammöcottelettcn.
Äatbsbruft mit ;Kagout.
©ebrateneS ©panferfel.
(£nbhHen;©alat.

9-
©uppe mit © petf fnobeln.
9iinbfleif$ nnt ©auce.
©efcünfteter 9tettta.-mit$>ofofen.
Äalbsfüjje in füßer 93rüf>e.
©ebatfene Jpüfyner.
©alat.

10.

«Suppe mit 93ef<f>amefl--9?ocferl.
SKinfcfleifcr; mit SBeinfauce.
ipopfenfetme mit Äalbfkifcfy.
©ülami von ©cfcnepfen.
©efüüte 5amm5bru(l.
(£rtd'pfel--©a(ar.

i i.

9?ubelfuppe.
Sttnfcfleifcb mit fettig / Ären.
©efüHte Äoblrabü
Sftierenftrubef.
©ebratenc junge ©an$.
©alat.

12.

S3rotfuppe mit SGßürfteln unb
(Spern.

9<iinbfTeifc&mit ©atice.
©ebrateiur Äalbsfopf.
^>ubbmg ä la Bodnay.
©ebrctenc fyixfymfyen.
©alat.

•3.

©emmelfuppe.
SKüibfleifcb mit Sauce,
©ebunfteten © alat mit Camm*

fleifcfj.
Dtaaout con 23 riefeln,
©ebratene Sauben.
©efcünfret* # pfel.

14.

23raune © efleriefuppe mit San*
iet.

Sninfcfleifd) auf baieriid&e 2(rt.
©elbe ?Küben mit DberS.
9^ubelpfanjel.
©efpicfte Ädlberfdjnißel.
©eborrte SSeî feln.

i5.

©uppe t>on geftofsener£eber.
SKtnbfLeifc^ mtt ©emmd-Ären.
Surdjöefcjjlagene Srbfen mit

©cbnmnscotteletten.
Äalbölunge im dltth gebraten.
Cd'mmerner Jpafe.
©alat mit garten gpern.

16.

©uppe mit 23riefeln.
^inbfletfcrj mit «Sauce.
Äarfiol mit Sauben.
^)omeranjeni p̂ubbing.
Lungenbraten.
Stftanbelbogen.
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»7-

Ärdurerfuppe.
9linbfleifcb mit Sauce.
Saure Stuben mit geräucherter

Sunge.
^arcirter Cammöfc&Ia'gel.
©ebacfene.£>ü()ner.
Sorteletten.

18.

Suppe mit Scfoobevlf.
«Kinbfleijcb mit Sauce.
£arftol mit Äalbfleifcr;.
Äalbeleber rote .̂ irfcbjeber ju*

gerietet,
©ebratener Äapaun.
9)?aultafcr; en.

19.

<£ anabetfuppe.
Siinbftetfcr; mit Sauce,
©efullter (Spinat,
©ebd'mpfte Sauben.
(Sotteletten mit (Spern.
SOfofonreieEucpen.

30.

Suppe mit gribatter ^ ubeln.
9iinbfleif4>mit Sauce.
Spinat mit Obers,
©eröfteteä ßammfleifc&in fjfef*

ferfudjenbrülje.
©ebratene ^Poularbcn.
Ärejjfalat.

21.

S3raune Suppe mit Semmel*
Fnöbeln.

Sauerampfer unb Spinat mit
3?ratmürßen.

9J/a!aroni mit Scfrinfen.
©ebacfenes Cammfleifcr; .
ipopfenfalat.

22.

Suppe mit Steig.
9tinbfletf4> mit Sauce,
ipopfenfeime mit 2ammfletfcf>.
Äalbfleifcfr in 23utterfauce.
©ebratene Schnepfen,
©lacefcfyetben»on 2CpfeIn.

23.

Suppe mit 9i0<ferln.
Dtiribfleifcfo mit Sauce.
Saueifraut mit ^ albänterenge*

bd'mpft.
GafTerolle--Pallete mit SBilb*

pret.
©ebacBene junge Sauben.
SÖaiertfc&e .ßu $ en. {

24.

^aiferfuppe.
DtinbfTeifcfy mit £imonienSrü&e.
Äleine Dtetttge mit ?ammPeifcr>

gebünftet.
Ragout oon Scbroeingfütjen.
23raten 00m jungen Scfcroein.
ijauptelfalar.

25.

Suppe mit SSBanbeln.
Stinbfleifd) mit Sauce.
Spinat mit qebacfener ßeber.
(£l;ocolate*Äoe&.
©ebatfeneä Cdmmernetf.
kleiner Salat.
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26.

Suppe mit Stjerfletferln.
SKinbfleifd) mit Sauce.
(Srbäpfel auf Sfliefcerlä'nter 2(rt.
SKagoutvon Jpa(>nentammen.Gebratenes ßammoiertel.
kleiner Salat.

27.

Suppe mit Äuttelflecfen.
Svinbfleifcb mit 9)?auracbenfauce.
S0?onatrettig mit ßammfieifcty.
Gtacirte grtcanbeaur.
Gebratener junger 3 pbian.
Salat.

28.

Suppe mit Cungenftrubeln.
SKinbfleifd) mit Sauce.
Sßeifje£Küben mit iörativürffen.
(Singemaebte Stiefeln mit jun¬

gen Schwammen unb allerlei.
Gebratener junger Kapaun mit

Seberfülle.
Sorteretten.

•29.

Suppe »on (Sperfudben.
sKintjfTeifcb mit Sauce.
Gefüllte 5\oblrabi.
haftete mit ßuttelflecfen.
Sunge gebratene ipü&ner.
Salat.

3o.

Suppe t»on geriebenem Seig.
9tinbfleifc& mit Sauce.
(Selbe SKüben mit SauciSefyen.
(Singemacbje Jpübner.
Gebratener £ alb$f<$lä'gel.
Salat.

3i.

Suppe mit gebaifenen Srbfen.
SHinbfleifcb mit Sauce.
Ctnfen mit geräuchertem̂ feifd̂.
3unge gefüllte ipübner.
^arcirter JKoftbraten.
Gebo'rrte SBeicfyfeln.

32.

Gefcatfte Suppe.
SKinbfleifcJE? mit brauner Sauce.
Äoblrabi mit gebotener Ceber.
Gbocoiate--Äocj>.
Gebarfene SBacbJeln unb 23a(1*

Ittuttt.
Gebadene Swetfc&fen.

33.

GebacFene(Sperfuppe.
9xuibfkifcb mit Gurfen-Sauce.
Gelbe Stuben mit Stfefewürften.
Geriebener Seig mit Scfyabof).
97ierenbraten.
^apernfalat.

34.
Suppe mit Ulmergerftef.
9?int>fietfe&mit (SiTigfren.
Gebünfteren Salat mit 23rat--

roürjten.
Äalbögefröfe mit ÖberSbr% .
Gebratene Ganzen.
Salat.

35.

Suüpe mit $ribatter;Rubeln.
Geröfteted 9iinbfleif$ mit (SjTig.
Gefüllte tfofclrabi.
97ubelpfan$e(.
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Sunger Kapaun mit3*ftan ge.
braten.

«Salat.
36.

©uppe mit SteiftenSbein.
9iinbfleift&mit Üielf en•©auce.
SOBei^e Stuben mit £ammfleif$ .
Bieren in ©auce.
©ebacfene Sauben.
Jpobelfpdne.

37.
Krd'uterfuppe*
9ttnbfleif4>mit ©auce.
Äarftol mit » efc&ameU.
Kaibaieber wie ipirftyleber nige»

rietet.
Sammäbraten.
Futterböden.

38.
Ärebtffuppe an gleifcfrtagen.
«Kinbfleifcb mit grünertytttxfi-

lient Sauce.

©elbe Öiübe» mit (ttegrou'rfltn.
Söraune Sßutterpaftete mit SRa«

gout gefüllt,
©efpicfte unb gebratene junge

ante.
(Salat.

3q.
©uppe mit ©pecffriobeln.
DStntfletfeb mit ©auce.
©pinat mit gebadenen Äal&$*

füfjen.
©eröftete SKinbä&ungen mit Äa«

pernbriübe.
©etämpfte Kalbsleber.
2ftafronen»Rippen.

4o.
(Suppe mit bem jungen vom

©eflücjel.
9tinbfletfc&mit ©enf- ©auce.
©elbe JKüben mit ©auct̂ en.
©pinatftrubel mit';grtbatUv.
©ebratenei?üb> er.
2Kaultaf$ en.

3ugabe»on fcen ttier Safttagen.

Suppe von(Soroeifj.
©efefcte(Sper mit «Spinat.
fKeiömerebon.
Ärebfe geroo&nlüfc gefotten.
©ebratener fyfyt.
3 >»iebacf.

2.

©erftenfuppe mit ©tfcmämmen.
©efüflte€ per.
©elleric mit Kafe.
©panifcfre Sttübeln.

©ebratener Hai mit grüner
©auce.

©traubenf rangen.
3.

Srbfenfuppe mit©emmelfanjel.
galföe$lut&eriföe*(£perf(i[>malj.
Karftol in Ober« mit Krebfcn,
©ebacfene Rubeln.
g>evfd)Uncje in 23utterbvüb>
©efüllte Oblaten.

4.
@4>let&enfuppe.

. *7
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gperfu^ en mit ö^ bert SKrtben. Farben mit ftljivavjer pofylm*
Spinat mit gebacfenen©run-- fcfrer Sauce.

beim 3 *üiebacfbvot.
9Cf2e$ljTe<fe mit Äreb$f$ n>eifen.

<5peife$eftel für He frret Monate: 51 ugn (l
uui>(September,

©ebratener Äalbsfc[)läa,el.

Suppe mit Spinatnubeln.
9linbflet[<fy mtt Sauce.
Äofclrabi mit ßjmmfleifĉ .
Äreböbcfr mit 93?arf.
©ebratener Äapaun.
2Bei$ fel*Q>ompot.

2.

Suppe mit ^ (eifdbfnobettt.
Sftnbfleifcfr mit SBeicbfelbrüfre.
Spinat mtt Saueren.
3unge ©ang mit 9Gei$.
©ebratene $)oularbe.
Salat.

3.

Suppe mit 93rtefeln.
Stinbfleifefc auf bairifc&e 2lrt.
CacfoS auf Dlteberlä'nber 2Jrt mit

ku 'geüUv.
©ebratene SKecjenwürmev mit

Sc &abo&.f
©ebratene$ nte.
Salat.

m **
trauter fuppe.
SKinbAeifcty mit Sauce,
©rüne Srbfen mit gebratener

Ceber.
Scfc&pferne Qarbonaben.

Karinen *Gompot.

5.

©emifegte«Suppe vom©rünen.
£fttnbfieifd> mit Sauce,
^avfiot tint Jpüfrnern.
OTanllen-' Äoct).
©ebacfene Jpübner.
©ebünjlete 2Bei$ feln.

6.

ßarftol *Suppe.
SHmbfleifdb, mit Sauce,
©ebünjleter Salat mit gebacfe*

ner ßebe.r.
haftete wn SRaqoutoon 2lßer--

lei unb Ärebfen.
©ebratene SÖacbteln.
fftiebü\eU Sorte.

Söraune Suppe mit Semmel*
fnöbeln.

©ebünfteter Od&fenfd&roetf.
©elbe Gliben mit Amulett,
^»affete mit 9?eppbü()nern.
©efüllter Dioftbrateru
Karinen - Gompot.

8.

Suppe mit Sd &ltcFfrapfen.
<HtnbfTeifcf>auf franjofifc&e 2(rt,
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SHotfres, gezwungene*! ® auer«
traut mit (Sctyinfen.

ÄoIbfIeif4> mit P̂arabteSd'pfet*
(Sauce.

(Gebratene©an*J.
(Salat.

9-

3>anabel; (Suppe.
Sitnbfleifcfy mit Sauce*
©rune Stbfen ober (Salat mit

£3vativütften>
©ebtinfrete gefpiefte halber*

fcfynifcel.
©ebratene 9<?eppfrüfrner.
©vüner 83o(>nenfalat.

10.

23raunc «Selleriefuppe mit
ganiet.

9Jinbflei(c& mit friftfjen einge*
fä'uerten ©uvEen.

©vüne 33o(>nen mit (Sd&öpfen»
frifefc.

.©ebä'mpfte <Kepp£ü'&ner.
©ebratener Jjafe.
(Salat.

11.

tftocÜerlfuppe.
«Rtnbfletfdi) mit ©auce.
©üjjt'raut mit i ratnnirfren.
Jpü&ner mit Ŝcfymdmmen.
©ebratene 3(nte.
©uvfenfolat.

12*

(Saftfuppe.
Dlinffletfd) mit Malice,
©elbe Gliben mit 2}vaiumi(i
«JJfarfpubbmg.

©e&ratene SBafferfd̂ncpfen.
Gebacfene SDfuscateHerbirnen.

i3.

Kälberne SGßurftfuppe.
£HinbfIeif4> mit (Sauce.
7Irtif4)ocfen mit Äalbfleifcfr.
gtnaefc()iüttetter Äalbefopf.
DMjbraten.
©iiiner 23o&nenfalat.

14.

(Suppe mit ©rie$fan$el.
SKinbfleifcf) mit Sauce.
Spinat mit Saucis $ en.
Aufgelaufenê SQ?ariÜenEod̂.
(Sc&opfenfcfclä'gel mit © tacf>el=beeren- S >auce.
5D?ar îpan *Sorte.

»5.
(Suppe mit ÜeberFnobeln.
SKtnbfletfd^ mit «Sauce,
©rune Srbfen mit Soteletten.
Eingemachte^ ttyner mit «9?au*

rächen ober (Schwämmen,
©ebratener Jpafe.
Ärautfalat.

16.

Suppe mit $ uttelfle<£ett.
«Ktnbfleifcf) mit Sauce.
Äobl mit Sdjmlien.
&avfiel mit Sauben.
©ebratener Sdjöpfenfcfylä'gel.
Buderfalat.

!
17'

I © emmelfû pt.
»3linbfleif$ mit @auce.
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©tfßfraut mit 23ratrotirften.
S3aierifrf; e Sampfnubeln.
©ebratene JHepp&ttyner.
©ebarfene SWelonenfcfmitten.

18.

2lbgegoffene© uppe.
©cbünfleteö 9ttnbfleifc&.
©rüne grbfen unb ©alat mit

$>ofßfen.
Jpübner im 93(ut mit Ober?

gaumen.
©ebratener gafan.
©alat.

19.

(Suppe mit (Soergraupen.
9ttnbfleife&mit ©auce.
©rttne gifolen mit ©cfcöpfen--
: fUifefc.
Sunge in poblnifd&er © auce.
©ebratene* ©panferfel.
(Srbbeertorte.

20.

©tippe mit gefüllten©emmein.
SKinbfleifcfc mit ©auce.
©ptnat auf franjöjtfc&e 2lrt.
£Äei$»30?ereton.
©ebratene $ nte.
©alat.

21.

Jpirnfuppe.
SHinbfleifcfr mit © auce.
€ >ü§e* Äraut mit ©efcöpfen--

fleifefc.
gingemaefoten Öbergaum.
Cammöbtaten.
&ei $ f<(*<£ompot.

22.

©uppe mit gefülltem©tffjfraut.
«Kinbfleifö mit ©auce.
SSBeij?e Stuben mit aufgebrate»

nen Uberbleibfeln.
©d&öpfenjunge mit © avbeflen*

©auce.
©ebratener Äapaun.
SDMaunen»Sötte.

23.

©uppe »on aflerfcanb©rünen
unb 5leif4>.

Sttnbfleifcl? mit ©auce.
©tüneibofonen imcOidjivürflen.
Steiöroanbeln.
©ebratener Stefcfcfolagel.
(gnbioienfatat.

24.

©urfenfuppe.
SHinbfleifc^ mit ©auce.
giletartig gefe&nittene Uber--

bleibfel 00m SHierenbraten
mit 33ef<$ameU.

Stterenjtrubel.
©ebrateneS ©panferfel.
Sftariöen ober 2lprifofen«© alat.

25.
©uppe mit 83ratmürfl:en.
Stinbfleifc&mit ©auce.
©rüne Srbfen mit gebaefenen

^üfcnern.
Eingemachte SGBeicfcfeln.
©ebratener junger SKefcrücfen.
Äarftol>©alat.

26.

©uppe Pom aufgefdjmittenen
SKtnbficifö.
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9tinbfleifd&mit © auce.
Äot) l mit ©c&infen.
ipü&ner mit breifarbigen &no-

beln.
Bieren braten,
ipimbeertorte.

27.

©uppe mit ÄarftoÜnSbeln.
(Sftouffabe»on Stinbfleifcf).
Karfiol mit weißer © auce.
ipti^ner mit p̂arabieää'pfelfauce.
©ebratene Sauben.
©urfenfalat.

28.

©eftogene © uppe.
SKinbfleifd) mit ©auce.
©rüne (Srbfen mit Ärebfen.
£ungenmu$ mit grtbatter.
Sauben im 93uttertcia,.
Äleine 83ä'cfereten.

29.

©uppe mit ©t&licftrapfen.
SHinbfleifdb mit © auce.
@ebünftete®ur£en mit@cf>tüein*

cotteletten.
Tübbing oon ^ alböfüpen.
©«bratener gafan.
<£ompot.

3o.

©uppe mit Äuttelfferfen.
9ünbfleifc&mit ©auce.
.Srautmürfte.
©alami »on 9tepp&ü&nern.
©efüHte* ©panfevfef.
©a (at.

Si«

55raune © uppe mit 9?ube(n.
Sttnbfleifdb mit © auce.
(Selbe Gliben »tut 9)?anbeln.
Dvtnbfyunge in fpanifcfyer SÖrü&e.
©ebratene ^ outarbe.
Jöröfel-- Sorte.

3s.

©eüeriefuppe.
DlinbjTeifct) mit © auce.
ipübner mit grünen Oribfen.
©cfybpfencarbonaben in ©auce.
Jpafe auf SWatrofenart.
2Beiä) fel*Sorte.

33.

Svbfenfuppe mit ©c&n)ein$ob> .
SKtnbfletfet) mit © enf.
(Srbä'pfel mit Majoran unb

©pect;.
Äoct) von Äalbäfeber.
Sßadbteln in einer 25raife.
SÖöbmtfcfyea SSKuöcatenbrot.

34.

©uppe auf totbringtfd&e 2frt.
Ŝ inbfleifdb mit © uuce.
©clbe«Hüben in Oberl mit $ o*

fofen.
©ebüniletei 9ttnb$ge&irn.
Sflierenbraten com J?irf# .
Sricfyter«@ebacfene$.

35.

JTJierenfuppe.
9tinbfletf$ mit © auce.
Sauben mit grünen Srbfen.
©ebünftete©antfeber.
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©ebratene Sauben.
(SnergebadreneS.

36.

@uppe mit (Singeträuftem.
9ttnbfTeifdE>mit <̂ atice.
&ofylmit 23ratn>ürfl:en.
(SingepiifteS Sammfletfdf).
Jpafen in bo&mtf$ <r SBrii&e.
(Salat.

a7.
Ötinbfletfcr) mit ©arbettenfauce*
©rtfne (Srbfen mit ipäuptelfaUc
©ebunftete rotlbe Griten,
©ebratene ^ oularbe.
@alat.

38.

3>anabelfuppe.

9?inbfleif$ mit rotben SKüben.
(grbd'pfel auf gemeine?(rt.
@c&a>ein$rüfTel mit 9D?aurac$en.
©ebratene 0 $ ni| el.
Salat.

39.
©ur£enfuüpc,
£RinbfIeif4) mit <2auc <?.
Ärauttutirfte.
Schnepfen in brauner Sauce,
©ebd'mpfie 93ö̂ et.
«Salat.

40.
©alatfuppe.
JKinbfleif̂ mit ©urfen.
©rüne 23obnen mit ipu^neni.
ßerĉ eu im Dtagout.
©ebratene ©ang,
Salat.

3ugabe von V)ier gajttageti.

^ufaejogene SBafferfuppe.
3n Somali einqefê te Stier.
(Spinat mit in Sttilcb, aufgelau*

fenen Schnitten.
@emmeln)ürflcb«n in SÖBein.
©ebäinpfter Karpfen.
$pfel >(£reme.

2.

gifc&bä'ufdfoelfuppe.
guter ton (Jpern.
SHeî--33eia,netten.
^Rubeln mit btcfemfaurenSKa&in.
©ebaefene 2a$ öf$ etben.

erlauben.

3.

$>anabelfuppe mit Sein.
Sper --Ragout.
Snbit-ien mit £ ecf>troürften.
Semmelfott;.
Scheiben auf fdblefifdfre 2frt.
©ebaefene 2Jrtif4>o<len.

4.

SMcfe$>eterftfienfuppe.
Sellerie mit Spevn.
?(ba,efcfMnaljene grüne 33o£nen

mit P̂armefanfafe.
©ebacEene Sopfnubeln.
©ebratene SBarben.
S3rot£uc|)en mit Äpfeln.
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<Speife$ettelftfv fcie Drei Monate: Dctofccr, $lo<vembex «üb^)esemter.
i.

(Suppe mit lUmerger(H.
fKinDfleifc^ mit <2>auce.
SSeiße SRüben mit iörativitrften.
Sauben-gficanbeaur.
©ebvatener gafan.
(Salat.

€5uppe mit ^pedtnobeln.
Svtnbfleifcf) mit 9D?ajoranbru£e.
©ebarfene(Srbd'pfel.
©cftiateö ÄalbögefrSfe.
©eprefjter@c£in£en.
Ärautfalat.

(Suppe mit 97orfer(n.
9tinbflcif$ mit <Sauce.
©auevfraut mit 2ercfyen,
©ebünfleteä Sfihböbjrn.
©ebratene Äalbäbrujt.
©alat,

©rieäfuppe.
JKinbfleifcb mit © auce.
©ellene mit &albfleif$ .
©ebd'mpfte Rauben,
©ebratene @an$.
©atat.

5.

Stttevenfuppe.
Stinbfleifcb mit ©auce.
©pinat mit gebatfenev Ce&er.
fpubbing »on SKinbSfüfsen.

2Öa$ teln in bei* Pfanne,
©ebratene Gipfel mit 3 "<f ***

fanb.

(Suppe mit (Singetrauftem.
£ytinbfTctf4>mit «Sauce.
(Snbiyien mit Sbratumiftett.
93öa,el oom Äalbfleifcb.
©anöleber im 9?e&jgebraten.
©ebadme Cluitten.

(Suppe von gelben Sftüben.
9$tnbfleifc$>mit © auce.
Si^ oticn mit gricanbeauj
Ctuittenfocfc.
©cbd'mpfter ipajV.
©ebaefene 2l!pfelfpalteii.

8.

*Suppc mit 99?arf !nob*?!n.
9ttnt)f!eifĉ mu ©auce.
(Snbtmen mit 2fnteu.
Äalbfleif$ £nöbel.
©efuOte 2evd)tn.
Sör8feI»£ orte.

©panifd&e ©uppe.
SKinbfletfeb mit © auce.
Äarftol mit Äalbfieif*
©cfottenev ©dbwein̂Fepf.
©ejlürtfer Jöafe.
2tnieäbre&rln.

^»ivnfuppe.
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SKinbfleifcfr mit ©auce.
©efuüteö (SütJfraut.
SO?U«ßo^cln gefüate tfpfel.
©ebratene Tinte.
®alat . 4

11.

SBraune©uppe mit Rubeln.
JKtnbfleijty mit £?auce.
©ebdmpfte© tecfrüben mif ®«-

räu^ crtem.
©ritlirtea Äu&euter inSimouieu?

©auce.
©c&nmngnierenbraten.
«Salat.

12.

©rieäfuppe.
9tinbfteif$ mit ©auce.
(Srbä'pfel auf gemeine2(rt.
©aure ©$ n>d'mme,
©ebratene ßerdfoen.
©ebünfrete Cluitccii-

i3.

©uppe mit 33rattuürfien.
9fincfleifc{>mit ©enf.
SBdlfc&en 9tei<J mit Äalb(Teifĉ.
3unge ©anä mit Äatftol.
©ebratener Kapaun,
©ebämpfte 23irnen.

14.

©uppe von geriebenen$ eig.
JKtnbfleif̂ mit ©auce.
rßö&mifc&e (Srbfen mit (fettes

(etten.
iPubbtng von Stinbfleijty.
?lnte mit Äaflanien.
3 «»etf4>fens€ empot.

i5.

©tippe mit ÄuttelfTerfen.
SKtnbfleifd; mit matten.
Srba'pfel mit ©petf.
Jpü&ner in Ober*,
©ebratene ^ oularbe.
©atat.

16.

©uppe mit Sttoderl.
Ŝ inbfTcifc^ mit ©auce.
Sarcirter &ot>l mit 9tei$.
©ebratener Äapaun.
©efüllter Ö<$fenmageii.
©alat.

»7«
Sunge ©anlfuppe.
£ÄtnfcfTetf4>mit ©auce.
Ärautmürfte,
©4>ßpfenföld'gel mtdtpfelbrü&e.
©ebratener Kapaun.
$raubenfu$ en.

1 18.

üöraune ©uppe mit © â Öwerl.
iKmbfleifcfr mit © auce.
©pinat mit geräuchertem̂ teifd̂ .
Cungenmuä mit grtfcatten.
©ebratene ©ans.
©alat.

19.

Sägerfuppe.
SKinbfletfö mit ©auce.
©tecMben mit ©(foöpfenfleifcft.
Äocfcvon gtfafcfranjfrrd'pfeln.
©cfciueinSbraten.
©alat.
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so.

Jflterenfuppe.
9tinbfiei(dS>mit Sauce.
Su &fmut mit Sauciöc&en.
Spinat =Sanjei.
©ebratener Kapaun.
Salat,

25raune Suppe mit Semnsel--
fnlbeln.

«Kuibfletfcfc mit Sauce.
Spiiat mit geräuchertemg (eifd(>.
2Biltjfc&n)einerne$ mit Jpetfdjje--

pftfcfoen-*Sauce,
©ebnatene Äranaroetter.
Äraitfalot.

32.

Suppe mit ©rieäpfanjel.
SKtibfleifty mit Sauce.
Äefcl mtt gepökelter Sunge.
S <flerie mit Äalbfletfcfr.
SKcgout von Schnepfen,
©{füllte # nte.

(Srbfenfuppe mit übriggebliebe¬
nen ©anöreulen.

Stinbfleiftfr mit Sauce.
Setfje Gliben mit »Uugöburger.
£uno,enmu$ mit gribatter.
gebratener 3nbian.
(Salat.

24.

braune Suppe mit Rubeln.
$inbfleif$ mit (Sauce.

€rbdpfet *<gpolenta.
Sprol/rsStrubel.
ipirföbruft im Ofen.
Cinjertorte.

25.

fpotöfc&e mit vfrbapfelfnßbel.
Ditnbßeifĉ mit Sauce.
Saure (grbä'pfel mit Stopfen*

(Wf*.
SÖBÜbpret mit 2(pfelbrü&e.
©ebratene 9Söa,el.
2£pfeln)ürft$ en.

26.

Sefonepfenfuppe.
SKinbfleifcfr mitföniglufcerSauct
Sauerkraut mit Serben.
©ebünfieteS9?tnb8$trn.
©ebratene ©an$.
Salat.

*7-

SRagoutfuppe.
9linbfleifc(> mit Sauce,
©efömorte weijje 9Juben mit

Sdjiuetnfietfcp.
^riefeln mit SBeintrauben*

Sauce.
Äälberner Schlägel.
$pfelfirauben.

28.

Suppe mit <jolbenen Schnitten,
9?inbfleifc&mit Sauce.
Sauerkraut mit $3ratumrfle.
gricaffirte S4 >öpfenfü§e.
©ebratene Jpafelfcü̂ner.
Salat.
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2 9 .

©aftfuppe.
SKtnbfleifd) mit ®auce.
^Irtifdpocfen mit 35atrei'Brü̂ e.
©ebünfteter SHojlbraten.
©ebratener ©ĉ opfi.nfĉ Id'gel.
Gfcocolate- Sorte.

3o.

©djnepfenfuppe.
SKinbfleifd) mit @cnf.
©elbe 9?üben mit 9?e§roiürfien.
SBtlber@d)roein5!opf»
©ebatfene^ üfcner.
©atat.

3n

(Srbfenfuppe.
Slinbfleifd) mit @auce.
(Snbimen mit Goteletten.
2Bdlfd)er SKei* mit ßalbfleifd).
©ebratene $>oularbe.
©aiac.

32.

©efleriefuppe.
Stinbffctf$ mit igauce.
©tecfrüben mit Äalbsfaibaunen.
€ >üjje 'StjerEnöbet.
©ebratener 3 "^wn.
©alat.

33:

Stoiferlfuppe.
Üttnbfleifd) mit © auce.
Äarjtol mit Jjpü'fcnern.
Sauben mit Jauern SKa&m*
©efuflter ipafe.
Gipfel-(Sompot.

34.

«Suppe mit in 23utter «error*
neu dyevn.

JHinbfleifcty mit «Sauce.
SÖet§e «Huben mit (Soteletten.
©erojteter ÄalbSrutfen in einer

23rüfce.
«Scbinüin auf portugieftfd)e2frt*Apfel; Sorte. 1 .

35.

Abgequirlte(Sper.
Dimbfleifd) mit Sauce.
(Srcdpfel mit «Specf.
£uttelfled:e.r,
©ebratene Üntt mit Trufte,
©alat.

36.

Sßrotfuppe mit deinen 'Köcjein
Dvtnbfleifd) mit ©auce.
Äraimimrjte.
93ö̂ mif4>e 23utternubeln.
«Schwein sfcfyldgel.
kleiner ^ pfelfud)en.

37-
(Sperbotterfupue.
EKtnbfleifd) mit © auce.
(Sellerie mit Äalbfleifd).
i?irfd>ofjven mit Stuffein,©ebratene ©an$.
grbdpfel «Salat.

33.

«Suppe mit «Schwemm knobeln.
Diinbflcifd) mit «Sauce,
garctrtec Äo^I mit «HeiS.
©ebratener@$ wein$f$ td$jef.
Ärautfalat.
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fcjT
g-ranj&fifd&e @uppe.
9?inbfleif$ mit @auce.
@pinat mit S^ canbeaû:.
£üfrner in ^ omeranjenbrü&e.
(Sebrate $ nte.
©alat.

40.

Surfrfc&e € >uppe.
SHinbfletfcfymit @enf.
Karfiol mit Jpi'tyner.
©ebünflete Sauben mit

dpfefn.
©ebratene SKepp&ü̂ ner.
@alat.

(Stb*

3u^cibe yon ten üier Safttagen.
I 3.i.

93i-aune «Suppe mitgifcfjfriöbeln.
(gefülltes gpevfcfjmalj.
«Sauevhaut mit 9?ogen.
9J?e()(f4)marren.
Jpei§ abgefotteneŜ n̂ t.
^omeranjenfalat.

2.

ßrbfenfuppe.
©efefete Sner.
<2>ptnat mit 9?ubeltt>inften.
Äarpfen gebacEen.
©ebadene ©cĵ ê en.
@alaf.

©erftt mit (EframpignonS.
Aufgegangene£ per.
(Srbä'pfel mit ^ avbellen.
gtfct;no(fedn.
Speä)t mit (SavbeHenbutter.
©efuljte 2(pfei.

4.
Siuiebelfuppe.
Sribatter ^Rubeln mit ©arbefc

len.
©torftif^ mit (Srbä'pfelit.
Sftanbelftrubel.
©efüütef Karpfen.
<8alat.
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