Anhang .

Zafelarvangement, Trandyiven und BVorlegen, Vor-
{dhldge su Jafelbefesungen bei Gaftgeboten,
Cyeifezettel fiiv alle Jage des Jabres.







Tafelarrangement itberhaupt,

Appetitliches Anvidyten der aufjutragenden Spyeifen, 3u
beobachtende Neibenfolge derfelben. Trandjiren und
Borlegen, : ~

;S\’Benn die bdfte nur bdenEbave NReinlidbert und Borfidht , fo=
voBl bei ber Beveitung der Speifen felbft, als audy in der Kiidye
tiberbaupt, uner(dflige BVedingungen jum beabfidtigten Gelins
gen jedes einjeinen @eridytes find, fo werden es viefe beiven Cie
genfdaften in einem wenigftens eben fo boben Grave fikr dasd
©peifegimmer, alles Tafelgefdivre und vag gefdllige Arrangement
bes Gangen.

Die Berpflidtungen des Kodpes oder ber Kéhinn, enden.
mit dbem Antidyten der Speifen; und nun beginnen bdie des
Tafeldecers und der fervirenden BVedienten, welde Lesre iy nody. -
in der Kidpe befonders ju tiberjeugen haben: daf die aufjutras
genden @dditiffeln aud) von unten vein {ind, weder Ahe nody
Ruf» oder Ferrfecke an {id) haben, die nidt nue das Tafeljeug
befhmutien , fondern audy einen tblen Eindruck auf den, es bes
merfenden Gaft madhen wiirden. Auf Eeiner Seite einer Affietee,
barf irgend eine @pur bdes Anfajfens mit unfaubern Fingern,
fichtbar feym,

Weldper woblerzogenen Perfon Ednnte ed in einem Jimmer
munbden , in weldem Gafjentorh den Fufboden verunveinigt, die
Fenfterfdeiben und Spiegel vom Schymuge blind, Wande, Seffel
und andere Oerdthidafren mit Staub iberzogen, und die Bors
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bdnge von ben Gliegen fo befuvelt find, daf fie [dwary getupfe
ausfehen? — MWeldy ein drgevlicdher Sufall wave ¢8, wenn fidy
wdhrend des Speifens 3. B. cine Spinne von der Decke des Jims
mers , an einem Faden auf die Tafel berabliefe, oder Fliegen
in die dbampfenden Sdhiiffeln fielen, ober gar Mdufe, von den
©peifediiften aus ibren Lodyern gelocke, fidh jur Sdhau ftellten ?

Leute von Erjiehung, werden der Cinlabung tn ein Private
baus, gewif nide in Begleitung ihrer Hunde entiprechen , aber
audy die des Haufes, find aus dem Zafeljimmer entfernt gu bals
ten, wo ibre yudbringliden und unanftdndigen Manieren, drgers
lide Stdrungen veranlaffen Ednnen, denn fein gefdyliffene Qes
bengart mug Alles mit méglidyter BVorfidt vermerden, was einen
ublen Cindruct oder gar Ecfel bei den Gditen bervorbringen médys
te. — Demnad) wird man audy bei der MWabl des Tafelimmers
darauf zu feben baben: daf im Sommer Niemand von den
Gonnenftrablen oder ju grofier Sdywiile incomodire, uad im
Winter nidt durdy ju ftarfes und jibes Heipen, bdie
Hite wibrend des perfens (dftig, und dre Chluft bindernd
werde. Daber ift in der Ealten Jabrjeic bdas Rafelyummer f{don
einige Stunden friiher, als man jum Speifen geht, ju beigen,
unbd eine angenebm wirfende Temperatur darin $u erbalten; audy
nide, Eury vor vem Cridheinen der Gdite, dnrdy Rduchern
einen Woblgerud) 3u verbreicen, der fpdter mit den Speifediiften
vermifdht, febr veizbaren Nerven sur Qual gereidben Eann,

Cs Ldgt fidh nidhe oft genug wiederbolen , daf man bie
Reinlidbert in Feinem Falle, ju tibertreiben im Stande fer. Saly
und Pfeffer miffen fetd frifd in die, ihnen beftimmten Vo=
bdleniffe gefuillc werden, damit nidt etwa auf Grftem eine graue
Graubdede, oder Spuvren von friberem Bugreifen (idtbar find.
Bor jeder Mablzac find erft Meifer und Gabeln geborig zu
unterfuden, ob fie aud) fauber gepust find? Stump fe Meifer,
an den ©pigen verbogene Gabeln, fdleife, fdydefe und biege
manibei 3eiten wieder gerade, voryiglide AufmerEfamEeit heijdps
bev gute Juftand ded Tvancpirgeugs,
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Dap jum Borlegen fters reine Ldfel corrdehig feyn miifs

fen, bedarf wobl eben fo wenig einer Crwdhnung, ald daj: fo

oft ein neues Geridht auf die Tafel Fommt, die vorigen Keller
weggenommen , und jebem Gafte ein anbderer , veiner gegeben
werde. Sollte das vorhandene Gefdyire ju dbem Sfteren Wed«
fel nidys ausreihen, und daber die, bei den friheren Speifen
angewendeten Teller , gum neuen Gebraudye abgewafden werden
miiflen, fo forge man dafir ja jur vedten Zeit, bdafin
vemfelben Augenblicke, in weldrem der eine Teller weggenommen
wird ; e audy fdhon durdy) einen faubern andern, erfeft werden
Ebnne; jedody muf diefer juvor forgfdltig abgetroctnes feyn, weil
eé bodht unanftindig wdre, Jemanden einen feudyten , ober gar
naffen Zeller vorjufesen. — 3n dev firengen Jabredjeit, Bat
man nody die Worfigt anyuwenden : dap die Teller nidt yu Ealt
aus der Kide auf die Tafel Eommen, fondern Jeit bebalten,
uih im warmen Simmer etwad ju tiberfdhlagen, weil fonft die
Saucen augenblicElidy gevinnen wiirden.

Bediivfen nun audy diefe febr einfachen Negeln des blofen
MWoblitandes , Eeiner umftdndlidperen Eriduterung, fo heifchen
dennody unfere BWorfdricte in der verfeinerten Lebensdart, aufer
der Vefebung einer Tafel, mit wobl 1,ubeu1teten, fdhmacthaften
Speifen und Gerrdnfen, audy Juerlidhbeit, Uberemﬂumnung,
gefdrcre Auswahl, und vidrige Folge dev aufjutragenden Ges
vidhte fowobl, al8 audy nltcfrcbt[id) ves Tafelgefdsirves , der Sers
vietten und Kifdpsiicher, aller Chwerfeuge, aud) der dbrigen
SMobilien, und wie wir bereits angedeutet haben, fogar des Jim:
mers, in weldem gefpeift wird. Man befdrnke fih beut ju Tage
nidht blop darauf, dem Gaumen und den Gerudydorganen dburdy
die verfdiedenartigen Geniiffe , und den Appetit evvegende Diifte
su fdhmeidpein , fondern bemibe {ip tiberdied, der ganjen Gefell:
jthaft eine angenebme Augenweide ju beveiten, und jugleidy flr
die Peitere Unterbaltung eines jeven Gaftesd, fo viel ed die, babet
nidpt felten yu beobacprenten yarcerven NMidjihten geftatten,
mit freundlidem Suvorbommen Ledadt ju nehmen,
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Daé Tafelyimmer felbft, in weldped bie, beveitd im Empfangss
faale verfammelte Gefell{dhaft erft auf die gefdhehene Meldung:
baff angeridytet fey, gefiibrt wird — mwobei der Herr vem
$Haufe, Einer ber vorgliglidften einge!aben{n Damen den Arm
bietet, und mit derfelben den 3ug erdiinet, weldem bdie tibrigen
Gdfte Paarweife in bunter Reihe folgen — bedarf auper
ver Tafel, an weldyer gefpeift wird, und einer hinldnglihen Ane
jabl Seffel , nody eines gededEten Seitentifdes , wovauf die,
in der Folge jum Wedpfeln vorrdthigen Teller, LWeifbrot. oder
@emmeln im Uberfluf, Neferomeffer, LoFel und Gabeln vers
wabre find, und Plag genug bleibr, die Lraten ju trandhiven.
Die fonft jum Speifen erforderlichen Nequifiten, miffen im Tafels
gimmer felbft, in den fir fie paffenden IMobilien , ftetd in dew
Mebrjabl als Gdfte eingeladen {ind, vorhanden feyn, weil eb ein
bodhit vervrieplicher Umftand wdre, wenn ein durdy Jufall odex
Unadptfambeit gerbrodyenes Glag, nidht auf der Srelle durdy ein
anderes erfefit oder eine angefdilttete Serviette nidyt augenblicklicy
durd) eine reine umgetaufcht werden Eonnte. Am Viivete foll ene
wobl geideuerte, Eupferne MWanne mit frifdem Wafler und eia
nigen Cisftiicken geflile, jum Cinkiblen der Gztvdnke, befons
Bers der, fiir die ver{dhievenen Tradyten beftimmten Weine, ans
gebradht feyn. Ehe die Flafdhen ;,ur- Tafel Eommen, Dat der Be-
tiente jede berfelben juvor wobl abjutroctnen.

MWer einiges Geftihl vom Schidliden hat, wird von felbft
wiffen, btap die dbereinfiimmende Gleidhheit in allen Arten ded
" Gefdyirves, ald Porgellan, Silberzeug, Gldfer, fogar ber Tafels
tiidher und Servietten erforderlidy feyy, wm den angenehmen Cine
* deucE des Gangen ju erhdhen; alt und meu, fdwer und leide,
ivei = und dreietlei verfdhietenartige Muiter, wiirden mm', tbris
gens nodh fo guten Bewirthung, einen Anftrid) von 2[rmttd)Fe1t
geben, und mandyen Anwefenden gang leidht auf die Wevmuthung
bringen: baf der Gaftfreund den ganjen Apparat vom KFrodele
markte jufammen geFauft , oder audgeliehen habe. — Die Suppe
bat ibr cigenes Gefdyivr, ingleidem vas Deffert; nady dem Ges
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nuffe ber @uppe werben bie Tervinen und Teller entfernt. @3
wdve ein grofer ubclﬂanb; wenn man beim Sftern Wedyfeln dev
Reller, bdie, nur pir die Suppe paffenden, ftatt fladgher,
einem Gafte reidyen wollte, und filir Ausbridye , Secte , Buy:-
gunber und Champagner, nidt anders geformte Gldfer bereit
bielte, a8 bie, beren man fidy ju den erften Weingattungen,
bei Crdffnung des Mabls bebiente. Allerdings muf ywar hier eine
Ver(diedenfeit der Geftalt, eben fo gut alg bei ben Sdiffeln
berefhen, bie audy rund, ovaf, vier: und dreiecfig, grofer und
Eleiner feyn Ednnen, aber dody flets jufammen , nur einen
@ervice bilden.

Daf man Meffer, LOfelgriff und Trinfglag dem Gafte
nie jur linfen Hond ftellt, und Jedem den néthigen Raum
145t, den freie BWequemlidhEeit erfordert , verfteht fich von felbft.

@eit der ldftige 3wang einer ftrengen Ctifette gréfit ens
theils von den Rafeln verbannt ift, nidt mebr ein dngftlidhes
Rangabmeffen der Gdfte, vie Pldte derfelben beftimme , und
flir freundidaftlide Kreife, die runden Tifdhe den gro:=
fen Rafeltifden vorgejogen werden, ift e8 Feinen fo bebenkli:
then @dywierigEeiten mebr wie ebemals unterworfen; jedem Ga:
fte feinen Sig anjuweifen. Vei runden Kifden it jeder
Plag obne Unterfdied gleidy, bei grofen Tafeltifdhen aber,
madyen jett nicht mebr bag Obenan, fondern die Mitte au f
beiden ©eiten, die Ehrenpldie aus, worurd man aller-
dingd etwas mebr den, ver Jeiten wivklid peinigenden Collis
flonen, und den nidt felten damit verfniipft gewefenen, unan-
genehmen Folgen audweidt. — Mebr Aufmertfambeit , Uber:
legung und genaues Abmeffen, haben die Frau vom Haufe, obder
ter Gaftfreund, von beidevliei Gefdledt ndthig, um 1. eine
fogenannte Bunteveihe ju bilden, nadh welder jede Dame
gwijden gwei Chapeaur, und jeder Chapeau gwifden jwei Damen
ju fiten Eomme, 2)bdie Unterhaléung immer in lebbaftem ®ange ju
erbalten, und fidy felbft dbie AufmerEfambeit fiir die Bedienung
der Damen dadurd pu erleidhtern, daf man jugleid die neben
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ipnen fisenden Ghapeaur fifr ifre BVequemlichPeit und bdie Ers
flillung ihree MWiinfhe forgen ldft, — Wenn bie Buntereibe
in voller Ordbnung gebitvet ift, fo muf audy jeder Dame ein
Ghapeau , und fo umgeEehre gegentiber fieny  nur placirt man
nie bie Dame neben den Gemabl, bdie Sdwefter neben ben
Bruder , oder den Water neben die Todprer, weil eheliche , ge-
{dwifterlige und dlterliche BVerhdltniffe pu beengt und alitdge
li find, um auf geiftreidye Unterbaltungen — tie Haupts
wiirgen des Mabls einer gebildeten Gefelidaft — cinjugehen.
Mit BVerbannung bes fteifen Ceremonield und bder verals
teten Gtifette, baben audy jene tibertricbenen HioflidyEeitds
beyeugungen und Complimente den Abfdhied erbalten, bdie ehes
malé jever ungepwungenen, beiteren Unterbaltung den TWeg ver-
traten, — Die Quinteffeny der heutigen feinen Lebensart bafit
allen Jwang, man wimme obne weitered Depreciven und Pro:
teftien, ben angewiefenen Plag oder Wortrite als Befebl
an, bepdlt die vorlegte Speife, obne den Reller um ben gon:
aen Tifdy, evit bie NRunbde madpen ju laffen, Tangt ju obne Nés
thigen, wo man Vebagen findet, jebodh obne allju Evitifde
Auswabl der beften Sticke, und har als md nnlider Gaft
vorgiglich AufmerEjameeit fiir die Unterbaltung und Vebienung
ber beibden neben ibm, und ber gegenitber figenden dritten
Dame, falls deren Chapean fich einer Bernadldfligung fduldig
jeigte. — Sn Hdufern, wo Ddiefer ungegwungene Fon
nidt berrjht, fonbern das alte Herfommen piibfdy beibebalten
ift, wirde man jedoch eine, von der beabfidytigten, gang ente
gegen gefeste Wirkung Hervor bringem, wenn man nidye erft
ein Tifdgebet gedankenlos vervidten, gefegnete Mablzeic wiin
jdhen, ben angebotenen Teller nicht weiter {dhicben, jeven Zrunk
nidht auf das Wobifepn bes edlen Baftfreundes und feiner wers
then Angehbrigen nehmen, fo oft Jemand nieft, nidt: »jue
Genefunglc vufen, und nady dem Effen, file bie ergeigte
@bre, und die gencffenen lieben Gottesgabem, fidy nidht in —
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nady einem alten Complimentirbudy geformten Redendarten fein
poflih bedanFen wollte.

Wer in der Welt {dyon unter ver[dhievenen Berbdltniffen
gelebt hat und etwas weiter iber die Ringmauer feiner BVaterftadt
binausgeEommen ift, befiae gewdhnlidy einen feinen, [feifen
Zact, durd) ven er audy als Fremder, fogleid) inne witd, wel-
dem BVraude in einer Familie gebuldiget wird, in bdie ihn
Bufall oder Empfehlungen bradyten und barnady vifpte er fein
BVenehmen.

Kinder, die {id) an einer Tafel nodh nidht mit Anftand und
GefchicklichBeit ju betragen gelernt baben, Balte man — of¢
unvermeidlider Stérungen wegen — [ieber entfernt y befonbers
wenn fie von Eindifhem Diinfel, AltElugheit und ungeftiimer
Sudyt, ibr Sdhdrflein jur Unterhaltung der Crwadyfenen beijutras
gen, befeffen finds denn fifr fo modern audy diefe Cigenfdyafs
ten gelten, fo beldftigen fie body jeden Gaft und vergdlien ibm
bag Mabl durdy Arger tber die Derbehreheit und Blindpeit der
Tieben Altern fo Eleiner Qudlgeifter. — Hat man eigene Kinder
und vielleihgt ju diefen, nod eine Anzabl von jenen bder Gdfte
eingeladen, f{o bewirthe man fie licber insdgefammt an cinem
Seitentifde, am beften in einem Nebengimmer, wenn man
gu_beforgen Urfadhe bat, daf bie Lebbaftigleit ihrer Unterpal-
wung , jene der Crwadyfenen beeintridhtigen modrte.

&iir den Cntwurf eines mufterhaften Kidengettels find
bie Anjabl der Tradyten, die Auswabl der fie bildenden Geridte
und bie Reibenfolge derfetben, in welder fie fehicElicher Weife
auf bie Tafel Eommen follen, febr oft Gegenftind vielen Kopf
gerbredyens und evnfter Defiberationen, — Sn diftinguirten
$Haushaltungen, wo alle Borrdthe immer im Grofen vorbans
ben find, eine erfahrne Kéhinn oder ein gefdyickter Kody, das
Kiicpenvegiment fiibre und vie Sefelfdafterinn der Dame bdes
Haufes oder eine routinivee MWirethjdhafterinn, bdie ubrigen An-
ordnungen trifit, find gwar dergleiden Werlegenbeiten nidhye fo

feigt ju beflivdhten, al8 in Familien, die nur felten aus dem
4 *
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gewobnten Kreife einer anftdndigen Hausmannstoft, dburd) BVer:
palenife ju einem grofen Gaftmable gendthigt find, ober aud
blof burd) die unvermuthete Cricheinung eined, vielleidht emypfobe
Yenen Frembden — eines guten Freunded um bie Mittagsieit,
den ber Herr obne frihere Rickfprade mit Frau oder Kodyinn
jum Speifen einlabet — dberrafdt werden. Sm letsten Falle
Yaffen fidy leidht — bda wobl in Eeinem anftdndigen Haufe, nad

BVerbdltnif der gewdhnlihen Tifdgefelidafe, fo Enapp anges

tragen wird, bdafi bdie Hauptfpeifen flir einen jufdiligen
®aft nidt auslangen follten — burdy eine ober jwet einge:
fhobene Neten{dhihiffeln, alle Berlegenheiten befeitigen,
fobald man nuc {don Tagé vorber mit fih im NReinen ift, was
man morgen fir bas gewdhnlide WVeddrfnif - auftragen
wolle? — Ein férmiides Gaftmahl fordert nun allerdings mebr
umfichtige {lberlegung , ftrengere Auswabl mit fteter Beviickfid):
tigung der Jabresyeit, verfdhievene Bovarbeiten , bdie mit Fluger
Qeiteintheilung vorjunehmen find und ein grofes SdyicflidyEeits-
gefilbl, das fich auf folgenbde Grundjdte veduciven ldfit:

1) Man ride fiie eit Gaftmab! Eeine Speifen, bei bes
nen bie Qeit vorgiglidper Guite bereits voviiber ift *).

2) Man ftelle nide Speifen von cinerlei BVeftandtheis
Yen in ben verfdpiedenen Tradten einer Mablieit auf.
9Man mag filiglidh als Rinvfeifdhy: gefottenes, gepdcfeltes, eins
gemadyres und gebratenes gugleid in ciner Tracdt auf bie
Rafel bringen, damit jeber ®aft nady Velieben von dem
Ginem ober dem Anbern geniefen Faun. Gefottenes
Nindfleifdy, bas feiner beften @dfte {dhon durd) die Suppe bes:
vaubt ift, bilvet gegenwdrtig auf grofien Rafeln nur ein
Sdaugeridht, da fich gewdlte Gdfte lieber an die eingemads

*) TBir vermeifen in diefer Nidfidt auf das bereifd Seite 19 bei:
gebene Bergeichnif der jedem Monate Ded Safres eigenen Pro:
ducte. — FWild, Geffigel, Fifde, Savtengewddfe. AlS hat
feine beftimmee Jeit.
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ten ober gebratenen Mindfeifdhgattungen Halten und das Be-
fottene, nad) dem Abhube bem DomeftiquensTifde tiber-
laffen; aber felbft bei freundfdyafeliden FMahlen wilrde
¢ eine grofie Wefdhranktheic der, ju Gebote ftehenden Mittel vevs
vathen, wenn man 3. 2. gefottenes Rindfleifh nacy der Sup-
pe, Noftbratel jum Jugemiife, Lungenbraten ald Cingemad-
tes, Paftete mic Odfenfdhweif, Ninvs{dldgel ald Braten und
vielleiht gar nodh ein fogenanntes ungarifdhes Hepphiibndl Hin-
tendrein auftragen wollte, Fricaffivte Hiihner und fpdter ges
‘bratene Hibner, wdren nidhe minder ein Mifigriff, denn
gum Fricaifiéen Ddtte man licber Tauben ridten follen.
Kommt Sdinfen auf die Tafel, fo mup andered gerdudertes
Sdyweinernes {dicklider Weife wegbleiben.

3) Man becbadyte genau jene Abftufungen im Sefdmace
von fif, bitter und fawer, von mild, pifane und haut gout,
in ber Farbe von weiff undb gelb, braun und {dwary und forge
bafir, baf bie l"lbrrg&nge nidte ju grell werden. Man
pdufe demnady audhy nicdyt Speifen von gevingerer Qualitdé auf
feinere und beffere Geniiffe; wenn man beveits fteyrifhe Kapaus
nen oder Snbdian gebabt Hat, wird wohl nur ein Wieifrad nody
mit Appetic nady Scddpfenidldgel over Sdhweinebraten langen.
Gefodhre Mildipeifen, worunter begreiflid Aufldaufe
und Vacfeveion Uberhaupr, nidt zu verftehen find, eignen
fi wegen ber vielen anbern, ganj heterogenen Gaumen:
geniiffe, nie auf cine anftdndig befeste Tafel.

4) Beim Auftragen ber Speifen ift in Deut{dland
nadftehende NReibenfolge faft durdhgehend angenommen:

a) Suppe. Werden deren zwei verfdiedbene aufges
tragen, fo wird die eine oben, bie anbdeve unten auf:
geftellt, bie eine braun, bdie anbere weif. — Da man
bei uns *) dag Mahl mit der Suppe erdffnet, mup

*) Sn RNovdldndern gibt man Fury vor Dder Tafel, gewdbhn:
lid einen Turzen Snbif von pifanten Epeifen, ald: gerdu:
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man einer {dmachaften Vereitung bevfelben um fo mepy
AufmerEfamEeit fdyenfen, da gewsbnlidhy der erfte Eindbruck
entfdyeidet , mithin eine fdy ledyte Suppe, ben nod
fo wobl gerathenen anvern Speifen — ja. bem gangen
Mable tdberpaupt — einen grofien Abbrudy thun wiirde.

b) Rindfleifd), mit den bdagu paffenden Saucen unb

© Rridten, als: Oliven, Gurfen, vothen Riiben, RNas
bisdpen, . FWird vasfelbe nidyt ars eingelne Sdiiffel,
{ontern als Sradt aufgetragen, fo ftelie man oben ger
fottenes, und unten gevdckelted und in die Mitte ges
fpicEtes , auf englifde Act bereiteted in fdhBuen Tafelftiis
den auf. i

¢) Bugemdfe, mit feinern Garnituren ober befonberen Afs
fletten fiir falte Speifen, als Sdinfen, Junge, Sala:
mi ¢, 2c. den fogenannten @Sactel Bifden warme BVeis
lagen, al: Bratwiirite, Carbonade, Cottelets 2. 2., beim
Braunkoh! Kaftanien. '

d) Cingemadites in §ricaffé und braunen Saucen. Jur
Tradt derfelben gebirt audy die Paftete, weldye in fols
den Fdllen tn die Mitte der Zafel, jwifhen jwei oder
vier Affietten mit Cingemadyten ju feben Fomme, — R{
ben Monaten April und Mai Fann man dwifchen bem
Gemiife und vem Cingemadyten ein paar @dniffeln mit
©pargel auftragen laffen.

€) Mebhlfpeifen und warme Bdcereien, abermals in

decten Gdnfebufen, SdhinPen, Salami u. b al. mit einem
Liqueurwein oder Rofoglio, um den Magen auf die fpdteren
Geniiffe erft vorgubereiten. Sn manden Gegenden Deut | s
lands faft fiie benf_e{ben BweE, gleid nad der Suppe,
ein leidtes, fogenanntes Boreffen in Affietten, als; ges
rbjiete Reber, gebadene Rilverfife, Caucischen, Cottelets,
u. D gl — LAudlidy, fittlih —

|
| 4
L,
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. ywei ober vier Caffevolien, in der Micte ein Pubing mit
OBeinfauce u. d. gl

) Fifde, blau gefotten mit Efiig und OB In berfelben
Sradt wibrend ver Monate 1 Mai, Juni, Juli und
Auguft, eine grofe runde Schitffel mit Eoelfrebfen, im
$Herbft oder Winter , alé TafelfticE  einen wildben
Shweinstonf. : :

g) Braten, mit den dagu gehdrigen Compoten und Salas
ten, 9tebe und Hafen, zahmes und wildes Gefliigel,
madien bdie Qieblingsbraten grofer Tafeln aus, bdeven vors
puiglidhfte Rierde — freilicy febr oft alé blofies ©dauge:
rit — ein {dhdn gefpicter, am - Spiefe gebratener
Kalbs{dylegel bleibe.

h) Defiere, unter weldem Ausdrucke alles dad. ju verftehen
ift, was fliv den Nacbtifd beftimme iff: Suderbdcereien,
Qorten, Kudpen, Obft aller Art, Knadmandeln, einge:
madte Fridre, Kremeen, Sulzen, Sefrovnes, aud
Buiter und Kdfe.

Beim Anvidten der Speifen und Garniven der Schiifieln
pat man Feine anbere Abfidt, al8 die einladende AppetitlidEeit b
einer Speife ju eshdhen , fie dem Auge eben fo gefdflig, alg bem
Gaumen ju maden. Man bedient fidh fiiv diefen Sweck der Per
texfilie, geriebenen Semmel, ber Rimonienfdyeiben odev Elein ge-
{dhnictenen @dyalen , bes Sdnittlauds u. {. w. :

Die Suppe wird in Rervinen aufgetragen und mit ges
backtem Sdnittlaudy oder in Crmangelung vesfelben, mit Flein
gefdnittener grinen Peterfilie veryiert; das Wurgelwerf und Sriin,
durd) welded die Suppe einen. guten GefdmacE exbdlt, darf
aber nidht mit in die Tervine Eommen, aufier 8 wdre eine fos
genannte frangdiifde Suppe, deven Sngrediengien dberhaupt nuy
aus Bouillon mit Wurgeln beftehen. Wenn man Muscatblithe
oder Muscatnup und nad Umfdnden geftofenen Jimmet oder
Nelfen auf die Suppe ftreut, fo darf man {ie vov bem Auftras
gen niche mehr umedfren , weil dief dem Worleger sufomme und
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bis babin das Gewilry ver Suppe als Jierde bienen foll,
Wird aber gebdhte Semmel in bdie Suppe gegeben, fo muf dieg
vor dem Cinftreuen des Gewiirges gefdeben , die Scheiben oder
Wiivfel werden einige Male untergetaudht, damit fie angiehen
und nidyts Troenes auf ber Oberfiddye fdhwimme. Sur Reids
fuppe Fann auf einem befonderen Teller geviebener Parmefan=
Fdfe gegeben werden, wovon nur diejenigen gulangen , beren
Gaumen e8 bebagt. :

Beim Anridyten des Rind fleifdes lege man flets die
fhdnfte und fleifdyreidyite Seite oberpalb der ©diffel, beren NRand
wie aud) bas Fleifd) felbft, mit ganjer griiner Peterfilie beftreut
wird, wenn es blof gefotten ift.

Die gum gefottenen Rindfleifd gehdrigen, warmen odex
Falten @aucen werden nidt befonbers veryiers. Auf vothe
Stkben pflegt man einige Wiirfel von dem, beim Cinmadyen ges
braudpten Kven ju legen, allenfalls audy bei griinen Gurfen,
in die Affiete eine Unterlage von Kirfdh« oder Weinbldttern ju
madyen und etwas Dill jwifdhen die Gurken ju ftecen.

Bey ven Gemdifen ift vicfidtlih der grinen Gartens
gewddyfe, als Sdnittbobnen, Kol u. f. w. bauptfadlidy auf
vie Eraltung ibrer {ddnen Farbe wdhrend des Suvdes zu fe-
ben, was nur dadurd) bewirft wird, daf man fogleidh, wenn
fie ing Waffer Fommen, Saly dbaven thut und fie damit auffies
ven [dit. Werfdume man diefe Worfidht und falye fpdrer, fo
ift bie fhdne grine Farbe, fdhon von einer matten, bleidyen
ober fablen verdvdngt worden. Aucdh davf man bei Gartenges
wddfen dberbaupt nidt eher eine Fettigheir als BVutter oder
Sdymaly anwenden, al§ bis fie bereits ju dilnften angefangen
baben. JFriiher wiirde die Fettigheit gu jeitig in die Bwifdens
rdume der Gavtengewddfe eindringen und das Sart: und Weidy-
diinften derfelben hindern, — Eine Vorfid, bauptfddhlich bei
StecE- und andern Riibengattungen anguwenden. — Veim
Anridpten fiveihgt man foft alle Gemibfearten oben flady und gors
nive fie nady Wefdaffenheit der Umftdnde, wie wir bereirs
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Seite 358 angebeutet haben. [n gange WViertel gefdhnittenen
Savoper= und Weiffohl ridhtet man mit der dufern vunbden
Seite oben auf, vaf die Stdngelfeite einwdres fteht. — Cin=
fen und dbnlide Sufpeifen Ednnen aud) mit geriebener Sem=
mel beftreut werbden.

Wenn der in Biindeln gefottene Spavgel aus dem
Waffer genommen wird ,. [4ft man tasdfelbe gut ablaufen, legt
ein Gpacgelbtindel nady dem anbern auf die Anvidtaffierte und
breiter e nad)y aufgefdhnittenem Faden, rings herum {o auseinan-
ber, baf dbie Spiken einwdrts, die dicfen Enden aber auswdrts
liegen, dbann giefit man die Sauce bartiber; befteht diefelbe blop
aud erlaffener Butter, o fireut man nody geviebene Semmel
bvavauf. Mic Wivgen, 3 B. Puscatbliithe muf man febr
fparfam feyn, um dem Spargel niht feinen ecigenthiimliden gu-
ten Gefhymack ju benehmen. )

Hat man als Cingemadtes, in Hdlften oder Wievtel
gerfdnittenes junges Gefligel, fo legt man beim Anridhten die
innern Seiten der Hdlften over Bievtel unten, die dufern oben
ju. Die Fliigeltheile lear man bei Wierteln nady ber Quere in
die: @diffel, bdody ftets die vom Rumpfe gebratene Serre eins
wdrts. Swijden jedem Fliigel muf Leber oder Magen eingeblemme
fepn*), beren cine Hdlfte oberwdrts fichtbar bleibs, die andere
aber unterwdrtd verdecft ift. Gibt man Karfiol oder Fleine
Knddel ju dbem Cingemadyten, fo erhdlt es {don dadurdy eine
Bierde, dod) Fann ed nod) mic geviebenen Semmeln beftreus wers
ben. -Mit Limonien oder Weinfauce jubereiter, belegt man e
an der Seite mit Limoniefdeiben oder beftreus es audy in mans

*) Dief gilt jedodh nur von Hiinern und Tauben; bei Gdnfen
ober Anten und Fndianen, jerfdneidet man den Magen in mehs
veve Eleine ©titfe und [dft jwar die Leber ganj, genicft fie
jedoch als eine befondere Delifateffe, da fie ywifden die, in
ipren Gelenfen auseinander gefdhnitieaen Fliigel vbiger Gats
fungen, nidt eingeflemme werden Faun. §
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den Gegenden mit Suder. &8 diene ein flv alfemal jur fefteri
Negel, daf man die inneve Seite eined jedben Fleifdes nie auf-
wdrtd legen darf.

Wenn an Fafttagen Mild) {peifen aufgetragen werden,
fo mup beim Anridhten in die Sdiffel, die Oberfliche glatt und
eben geftridhen feyn. Sobald fidy ein Oberhdutden gebildet Hat,
beftreut man bdiefelbe reidhlidy mie geftofenem Simme und Sucker.

Pafteten beftreut man blof mit fein geftofenem Jucer *).

o Den im Waifer mit Salben oder Buvgunderwein langfam
gefottenen &dinfen, [dfc man exft in feiner BVribe er-
Falten, nimmt ihn dann herausd, jieht die Haut big faft an basd
Bein Herab, vollt fie auf und befeftigt fie mic Holzernen Speis
Ten. Das Fett wird darauf mic ganjen Gewiirgnelben gefpicke
und mit etwas grob gefofenem Pfeffer beftreut. Daé¢ Werjieven
mit Blumen ober vothen Niben ift nidt mebr gebraudlid.
Wird der Sdhinken etwa {don in Sdeiben jerfdhnitten aufge:
tragen, um in diefer Geftalt Ealt, jedody nidht jur Jufpeife
genoffen ju werden, {o ftefle man Cffig und bb[ nebft @aly und
Preffer dagu , damit iy jeder nach Belieben nehpmen Fonne. Cin
foldyer Aufiag, der diefe, fiir die Mablzeir faft unentbehrlichen
Dinge enthdlt, follte felbft an gewsbnhiden Familientifdhen
nidt fehlen.

© Obfdyon bdie verfdiedenen Speifen audy ein ver{dyiedenes

*) Die vevaltete Sitfe, die Pajteten in Der Runde mit Blumen g
bcregcn ift gegenwdrtig aus Haufern von gutem Ton, nur auf
die Ricdweibfefte und die fogenannten Ehrengelage in den Pro-
vingen verbannt. Weil der Gerud) natiiclidher Blumen mit dem
pifanten Dufte warmer Speifen, einen widrigen, Den gufen
Appetit der Gdfte beeinfradptigenden Contvaft bildet, bedient
man fid beutiges Tages an allen grofien Tafeln, gu formlis
den Auffdten, nur Ednfilider, mithin gang gerudlofer
Blumen, die durd) eine bewunderungsmwiirdige Nadhahmung der
RNatur, das Auge der Tijdgefelidaft ergdben, ohne die @ﬁ!uft
gu beeintrddtigen.
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Anvidyren erforbern, fo mup dasfelbe dbody ftetd nach dbem Grund=
fage gefdheben, baf jedes Geridhe obder defen ecinjelner Fheil,
vem Auge auf der {ddnften und einnehmendten Seite dargeftelt
werbe. — Daber legt man bdas gediinftete oder gebratene @ es
fligel immer fo in die Sduiffel, daf dbie Vruft oben Eomme,
weil man aug der breiten und vellen Bruft wabrnimme, ob ed
fett und fleifdig, folglidh audy {hmackhaft fep? Eben fo rangirt
man bdie Fifd e mit dev Sduppenfeite oben auf, um daraus
beurtheilen ju Ednnen, von welder Gattung fie feyn und wel-
den Gefdymact fie haben werden.

Die Sdldgel werben mit der Seite, welde bdie inneve
bes lebenden Thieres ift, unten gelegt, eben dief gilt audy von
bem Nippenftice ded Sdhweinbratensd, von weldem
bie gierlidy geferbte Haut oben auf fieben muf. Smmer bat die
NRundung oben , bdie Hoblung aber einwdrts zu Fommen; bders
felbe Grundfas wird audy bei allen Nierenbraten o hne Untger:
fdiev angewenbdet, @Sdweind: und Sdydpfenbraten Ebnnen
mit @alberftengeln, Kaibsbraten mit ganyer Peterfilie garnire
werben, Den gebratenen Hafen lege man in die Sdiiffel mit
vem Niicken nady oben und braudic aufier einer {dhén gereihten
@pidung Eeiner weitern Sierde, jedod) Fann man ibn mit einis
gen Cimonienjdyeiben belegen. Won Eleinen gebratenen BVigeln,
miffen die Képfe auswdrts: tehen *).

SGalatgattungen Fann gebacfter ©dhnittlauch aufge:
ftreut werden. Griner Salac mic Sellerie, erhdlr durd) lesten
obnebin feine Werzierung. BVeim Hauvtelfalat und Endivien ridy-
tet man die Grengelfeite auswdrts nad) dem NRande der Schidf,
fel , weil man ibn fo Beffer herausnehmen fann und legt die in-

*) Da das Warmbalten einer leidt gerinnenden Speife e8 bisweis
len nbthig madyen Fann, Koplen ix einem Beden nady dem Tas
felsimmer ju [dicFen, [o hat die Kodinn darauf ju fehen, daf
fih unter den glithenden $Soblen Fein Brand befinde, defjen
Raud) bald der Tifdpgefelichaft febr unangenehm werden midte,
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nere Seite ald bev gelben ober voipgefpeengten Hergbldtter we-
gen, empfeblend nach oben. Audy pflegt man ibn mit Hart ges
fottenen, Dalben ober gevievtelten Cyern ju garniven und mie
Bucfer ju beftreuen. Wenn ecingemadyte Gurken der Linge nach
in Halfren oder Wierteln gerfdynitten werden, fo ridtet man die
innere ober Fleifdfeite nady oben ju. Eingemadyre Friidyte ftate
bes Salaté aufgetragen, alg: Johannesbeeren, Kivfden ober
Preifelbeeren und alle Compots, beftreut man mit Sucfer.

Dei Fifden, die nidgt gany, fondern gerftiickr aufgetras
gen werben, hat man aufier bem, beveits weiter oben Gefagten
nod) ju mevken, bdag dag dicfe Cnve des Fiidftiickes gegen den
Rand ber Schtiffel ju liegen Fomme. Fuille der Fifd mehr ald
einmal bie Rundung einer Shiiffel aug, fo legt man die Kopf-
fticfe gany oben auf. @aljfifhe und gebackene, beftreut man
mit griiner Peterfilie, heif abgefottene, garnirt man mic den
babei jugleidy gefodyten Jwiebeln und Wurgeln, bohmijdy zubes
reitete , mit Limonien{deiben.

Krebfe werben in der Rundung der Sdiiffel fo ange=
vidtet, baf die Riicken in die Hobe und die Sdeeren auswires
fteben. ep gefiliten aber, It man die Offnung des Sdyildes
oben , um vdie Fiillung bemerfbar ju machen.

Auftern fest man in dev Affiette fo neben einander, daf
die offene Seite mit dem Fleifdhe oben ift. Jur Jierde ftelle man
in bie Mitte cine fhéne Limonie in jwei Hdlften ger{dnitten.

NMes gedtinftece OB wird mit Jucker beftreut. Apfel
und VBirnen werden juvor gefdydlt, bie Stiele aber bei Leptern
daran gelaffen, weil man fie beim Anridten auf ihren Keld
ftellt, bag bie Stiele in die Hihe Fommen ; Birnen wiiryt man
nody mit Simmt, MafhanzEerdpfel und geddrree Jwetfdhben, mit
Elein gebackter Cimonienfdyale.

Bon AvtifdocFen fest man beim Anvidten — nady-
dem man fle wobl abtvopfen pat laffen — bdie {dhdnfte in die
Mitte der Affrette, die den anbern Artifocfen ausgejogenen
Bldttern, legt man ovventlid) wm den Nand herum, fduneidet die
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unteriten Béden witrfelig und giefr fodbann die baju beveitete
Sauce bdatiiber,

Das Obft jum Nadtifde wird in dendaju beftimms
ten Korbhen oder Schalen fo gevidyret, baf bie {dhonften und
grdften Stifce oben auf liegen und pas Geringere verdecken *),
Meintrauben und alled Steinobft, pflege man mit BWeinbldt-
ger ju unterlegen, von bemen die raube Site nady unten ju
liegen Eommt.

Bom gefdjicften unbd appetitlihen Anvidten im Algemeis
nen, ift ingbefonbdere vie Kunft, alles Gefitigel , anbere Vraten
und grégere Fleifhmaffen tberbaupt , gehdrig ju drefliren, un=
gertrennlidy. — Unter dem Dreffiven {ind gewiffe Wor=
vidptungen ju verfteben, die fowofl am Gefliigel, TWild und
pem Fleifdhe diberhaupt Statt finden miiffen, ebe fie an bden
Svpieh, in die Bratrdhre, auf bden SRoft ober in den Topf und
von da auf die Tafel jum Genupe Eommen buvfen.

Sunge Hihner wirft man, fobald ihnen die Gurgel
purdhfchnitten ift, in Ealted MWaffer und [dft fie davin verbluten.
9Bill man {id das Abrupfen aus Mangel an eit evfeidytern, fo
fafit man fie, wenn fie vollenbet baben, bei den Fiifen und
bdre fie nuy einen Augenblick in warmes $affer, mworauf man
nue mit der innern Hand ju ftreihen braudgt, um fie fogleidh
von ben Federn gu befreien. Sedody bedient man iy nidhyt gern
diefes IMittels in grofen Kiidyen, weil dadurd), noch mebhr aber
durd) bas Abbriben, tem Gefliigel ju viel Qraft entyogen wird

*) Ulles Obft, das im 2Winfer aus der Kdlte in cin geheistes Jims
mer gebradt wird, fdngt ju fdwigen an und verliert da:
durd von feinem emypfehlenden Ausfeherr. Dief [aft fidh jedocdh
verpiithen, wenn 3 fdon ¢in paar Stunden vor dem Ge:
prauche, nady einem temperivten Jimmer gebradyt und der & dyweifi
mit einer reinen Servietfe abgewifcht wird. Wleibt es dann aud
nod) einige Jeit an einem Eiplen Orvte, fo lauft es beim Aufs
tragen auf die Tafel, voch nidpt mebr an.
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und dasfelbe fidy nidht fo lange erhdlt, al8 wenn es trocfen *)
gepflidcfe wurde, nur fude man Lepteres mic Worfihe, ohne
Werlepung der Haut ju bewevEfelligen und fenge die Fleineren
@toppeln mit Strob ober Papier ab, was flammiren ges
nannt wird.

Nun fdyreitet man jum Hevausnebmen ver Eingeweide, in:
dem man juerft ben Knopf am Hintern abfdneidet, fodann von
bier aus im BVaude der Linge nad)y einen Sdnitt gegen den
Bruftbnodhen madyt und die Cingeweide pervorziebr, welde mit
Augnabme der Ceber und bdes Magens, weggeworfen werben.
Die Leber (dft man gang, wdfdt {ic ab und Elemmt fie jwifden
einen der jufammengebogenen Flligel, daf eine Halfte vorwdrts,
die anbere viicfwdrts beraus {dhaut; den Magen aber fdneidet
man in ber Mitte audeinander, dod fo, bdag die Haut an ber
anbern eite, bdie beiven Hdlften nod) jufammen hdle, fddlc
vas innere Hdutden ab, und verfahre fodann mit dem , wobl abe
gewafdpenen Magen, auf eben diefelbe Art , wie mit der Leber am
antern Fligel. — Neben dem Laudy{dnitre , jur BVefeitigung
ved  Cingeweided, madit man nody einen Cinfdnitt auf jeder
Seite in die Haut, in deren jeden ein Fuf eingebogen wird,
Um fidy diefe Operation ju erleidtern, braudc man nur das
Knie ein wenig einjufdhneiden und fo einjubiegen, daf ed in
ten Cinfdnite binein Fommt, bdie Fifie aber gerade vor fich
berausfteben. Den Hals biegt man auf ver Seite, tiber cinen
Fltigel hertiber und legt dben Kopf fo auf die Vruft nieder, bdaf
der ©dynabel darauf wie natlivlidy anfdlieft, ju weldem Jwecke
man. ibn mittelft eines Holernen Speils durdy die Nafenldcher
auf dag Bruftfleifh anpefret. — Diefe, bey allem Gefliigel ane
wendbare Bebandlung, nennt man dreffiven, wer fid) die daju

*) Git Gefliigel fhon Tages vorher naf gepfliict und ausgenoms
men worden, fo ift e8 nothig, einen feuchten Cappen darum ju
fdlagen, damit s Eein rothes Anfehen befomme, fondern {dhyon
weif bleibes
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erforderlihen Fertigleiten und Wortheile gewiffer Hanbgriffe nody
nidyt angeeignet bat, Fann aud die Sdhenkel mit einem Speile
befeftigen , um fie in ihrer vorher befdhricbenen Lage ju erbalten.
Nur vergeffe man nie, jedbem Gefliigel tiberbaupt Gurgel und
Kropf beraudzunehmen,

Snsgemein pflegt man gern den jungen Tauben die
Rbpfe abzudrehen , will man aber mit einiger ierlihfeic verfahs
ven, fo durch{dhneidet man ibhnen die Gurgeln und nimmt von
bem @dynabel *) den unteren Theil, fo wie von ben Fiifen die
Krallen weg. SJn allem ﬁbrigen verfdbrt man wie bei jungen
Hithnern, nur mit dem Unterfdiede, daf man den Tauben jur
Vefeitigung des Kropfes und der Gurgel, bdie Haut hinten am
Nacfen in die Ldnge auffdneidet, vorn aber gany Idjit. Sind fie
beftimme, gebraten genoffen ju werben, fo pflegt man fie. um
ibren ein {dhoneres und grdferes Anfehen ju geben, zu fiillen.
Der filr bdiefen Jwed evforterlide Teig, wird aus geriebener
Semmel, Epdotter, etwas Obers und Vutrter nebft ein wenig
Muscatblithe bereitet , dbann greift man mit dem Jeigefinger in
ven ©dnitt, durd bden ter Kropf Peraudgenommen wurde,
bricfe die Haut vorfiHeig bis dber die Bruft hin (o8, obne fieju
gevreifien und gibe die Fuille nady und nady hinein. Ehe die Taue
ben an den Spief fomwmen, ndht man ven Sinfdnite mit Jwirn
3u, jicht diefen aber vor bem Aurichten nebft ven Speilen **) —
die nie mit jur Qafel gebradyt werden dirfen, beraus. Jn den
DBaud) gefihllter Tauben fann man etwas Majoran, BVeyfuf
over Kuttelfraur geben, am Spiefie beftreur man fie mit Saly

*) Gedem Gefliigel, das mit dem Kopfe sur Tafel gebradt wird,
miifjen beim Dreffiven die Augen forgfdltig ausgeftochen morden
fepn.

** 9ur Gediene man fid niemals der Speile von Kien oder Kies
ferfidten und Tanuenholy, fondern flets von Grlen, Victen
u. Dgl., meil ein garftiger Kiengefdymact fonjt den gangen Bras
ten ungenicfFar madyen wiirde.
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unbd begieft fie fleifiig mit jerlaffener Vutter, — Wirde Tauben,
werden nur gefpicft, aber nidhe gefiillt.

Fafane und Repphiibhner werden ausgenommen und

breffirt wie Kapaunen ober Hilbner, aber ftets gefpicke. Um fidh
biefe Arbeit ju evleidytern, ftecFt man fie an den Sypief, bdit fie
tiber Koblen und beftveicht fie mi€ Vutter, bdaf fie etwas anlaus
fen. Dann trodnet man fie ab, [dGt fie wieder erfalten und
fpickt fie in crdentlidien: Reiben, worauf man fie abermals an
ten @piefi ftet und wibrend dbes Bratens mit gerlaffener oder
mit brauner Vutter begieft. Dem Fafane werden die Kopffe:
bern nidht ausgerupft, fondern als unter{deidende Jierbe ges
loffen; um fie wébrend des BVratens nidyt anbrennen ju laffen,
wird der Kopf des Fafans, fo lange er am Spiefie ift, ecinges
buntben gebalten.

Wadpteln, erdhen, Ovtolane und andere Eleine
Bdgel, beftreut man wdhrend ded Vratens dfters mit fein ges
riebener @emmel, unter bdie etwas Saly gemifdhyt ift und begniigt
fidy, wifdyen jeden Wogel eine viereFige Speckfeite ax den Spicf
ju ftecten.

©Sdnepfen werden gefpicft und ungefpickt jur Tafel ges
geben, aber in ber Negel nie audgenommen. Man legt
ibnen in ter Butter gerdftete Semmel{dhnitten in ver Vratpfanne
unter, auf tie man dten @aft trépfeln ldfr. Ebhen fo verfdhre
man mit den Krammetsy 6geln ober Kronawettern.

Snbdianen paut man den Kopf weg, rupft fie trocfen
und flammirt fie fodann, bi§ Feine feinen Haare mebr ju feben
find. Nur die Fiife werden gebriibt, um ibnen, wie ten Ka-
paunen und Poularden die obere Haut abjuziehen, worauf man
den Theil ywifchen dem Knie und den Iehen abfdneidet, bden
Jntian ausnimmt und dreffive. Der Kropf wird am {dhma k-
bafteften auf folgende Art ausgefiilit: man Elopft die robe
Qeber bes Jnviand mit einem MefferviicBen und befreit fie von
allen Gebnen, worauf fie mit einer Jwicbel und einigen Sar-
ellen vedpt fein gebackt wird. Nun bereitet man von einem BWier
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telpfund Butter und vier Cpern ein Riiprey, gibt eine halbe in
Waffer oder BVouillon geweidyte, altbadene Semmel, nebft dem
Gebacften, nod) einen Epbdotter, eine Mefferfvite voll gericbener
Mudcatennuf und tas erforderlidye Sal; dagu. Diefe Farce fiille
man bebutfam in ven Kvopf, vaf die Haut nidyt plagt, wos
burdy) der ganje Vraten verunftalter wire. Bulegt ndht man den
Kropf ju, flecke durdy die Biegel einen Speil, um fie in bdey
tedpren Cage ju evpalten und deiicfe mit einem Kiopfholze tiber
einem, auf den Bruftbnoden gelegten Zifdtude, bdiefen ein;
mic der erforderlichen Nickfide, die Kropfhaut der Fuille nidye
3u fprengen,

Gdnfen und Anten werden bdie Fiife big ing Knieges
lenfe, die Fligel faft bis gur Hdlfte des nddyften Gelenkes vom
Leibe, ber Hals aber bis auf wenige Gelene vom Rumpfe wegs
genommen, weldes Ales fammt Nagen und QLeber $u dem foges
nannten Junger von bder Gang (Gdnfepfeffer) verwendet wird,
jebody geben dhdne grofe Gdnfelebern eine fir fich beftehende des
licate @peife. Won Anten werden Kopfe und Fiife weggeworfen,
Wil man vieleidht bas Bluc von Gdnfen und Anten jur Be-
veitung bes Jungen bentiten, fo rupit man ithnen auf dem Hirns
flhdvel einige Fevern aus und fidye auf diefer Stelle mit einem
foigen Mefler durd), fammelt bdas Blut in einem Topfe, in
tem fidy fbon etwas Effig befindet und riipre ef fleifig um. Ru-
pfen und Ausnehmen gefdieht wie bei dem bereits bebanbelten
Gefliigel. TWill man die Ddrme der Gdnfe mit jum Jungen nehe
men, wie man in einigen Gegenden gu thun pflegt, fo fdpline
man in bdiefem Falle die Ddrme auf, fiubert und wdffect fie
wobl aus; wicelt fie um die BVeine und 4t fie mit fieden. —
Wilden Génfen und Anten (65t man alle Gliedermic Aus -
nabhme der UnterFiefer und Kvallen, fpicft fie und ftectt in die
Anten, weil fie gewshnlidy febr nach Fijdhen riechen, einige Swies
beln und Sarvellen oder gange Gewiirynelfen ein.

Der Hafebhat auf dem Fleifde nod eine Haut, bdie aber
nidt wie bas Fell, gany Pernnter gebradyt, fonbern nur

24
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Glechweife, mit einem feinen, {dharfen Deffer abgenommen wers
ven Eann; wo fie abreift, muf man von Neuem anfangen, bis
fie gany berunter ift. Gdebraten werden vom Hafen nur der Rii=
Eent und die Hintertheile; Kopf, Hald, Worberldufe, Lunge,
$Hery und Leber nebit den RNippen des Worderthels, madyen eine
befondere, unter bem amen: das Junge vom Hafen (Hafens
pfefer) genugfom beFannte Speife aus, Die Nieven werden am
Braten gelaffen. Wenn ber Hafe vollfommen geputse ift, wobei
man nidt vergeffen darf, hinten dad Schlof entywei ju fdneis
ben, und das MWeidlod) gut ju veinigen, fo wdffert man ihn aus,
fpicft ihn Dibfdh fymmetrifd) und (dft ihn, wenn e8 ein alter
$Hafe ift, gwei oder drei Tage miivbe beigen, Ehe er an ven Spie
fommt, wird er dburd) ben hoblen Leib, imgleidhen durdy die bei-
ben Hinierviertel gefpeilt und wdbrend ded BVratens mit Beige
unbd brauner Vutter, ift der Hafe abey noth nidt alt, gleidy
Anfangs mic fifem Rahme begofen, wodurdy er fehr faftig
und mdrbe wird. Julest tropfe man etwas Limonienfaft davauf
und belege ihn vor dem Anvidyten mit einigen Limonienfdpeiben,
Da diehinteren Ldufe perEdmmlid am Hafen, ald eine Jierde
gelaflen werdben, muf man diefelben mit Papier umwiceln,
bamit von der Gluth oder Flamme, bdas raube Fell nidyt abge-
fengt werbe,

Audy der Rebidhldgel wird gehdutelt und vamit bie
leidyter gefdhehe, vorDer liber eine fhwadye Kohlenflamme gehals
ten, bdann gefpict, und iff er von cinem alten Thieve, einige
Rage in die Beige gelegt, librigens aber wie alle anberen Spief-
braten behanbdelt.

Der Sdyldgel von einem .@nfcbfa{be wird am fmack:
bafteften , wenn man ibn einige Tage in der Veifie liegen (4Gt
und dann mit ein paar Saopfidffeln vour bdiefer und eben fo viel
fifem Rabm unter fleifigem Wegiefen im Ofen bratet. Wenn
ber Hirfd in feiner fogenannten Feift e ift, fo muf ihm das Fett
oft einige 3ol breic ausgefdynicten werden , unter welden Ums=
*dnden ber Braten nid)t gefpicke wird,
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Dem Wid{dwein wird nidt wie dem jabmen die Haut
gelaffen; fondern ebe es jur Tafel Eommt, abgejogen, unbd ges
wibnlidy eine Salfe von Hagebutten u. b, gl. jum Fleifde gege-
ben, das an fid) fiBlich ift, und gefalzen werben mug. Obnebin
fett genug, {pickt man ed nicht, fondern beftrent es wdbrend bdes
Bratens mit geftofenen Wadholderbeeren, ober beftecft e vor
bem Anvidyten mit einigen Stiicfden Jimmt, und ganzen Ge:
wiirgnelfen.

Wenn der Hammelbraten fidh gehdrig mibirbe gelegen
bat, wird er nod) derb geflopft, dann aber wieber in feine Korm
gevidhptet ; man beftecfe ihn nur mic Sdalotten, in mandyen Ge-
genden, befonderd wenn ev febr fett ift, mit Salbey, audy wobl
mit Knoblaud). Wdbrend ved Bratens Fann man ibn fleifiig mit
fauerem SRabm begiefien.

Die Lammsbruft erhdlt bdie gewshnlidhe Fiille von ges
viebener Semmel, Butter, Epdoster, etwas Muscatenbliithe,
@aly und griner Peterfilie; man theilt filr biefen Swecf bdie
Bruft von ber untern Seite gegen den Hald, fo weic g fih
thun [dBt, mic einem f{dharfen Meffer von den Nivpen, wobei
man fidy jebodh Diten muf, Feine neue éffnung ju maden,
Nady hineingegebener Fiille wird die !Sﬁnung verndbe, und die
Bruft bei gelindem Feuer mit einem durd) zerlaffene Butger
gegogenen Papier umbunbden, anderthall Stunven lang gebras
te, nady welder Jeit man bdas Papier befeitigt, und durdy
ldngeres Fovtbraten, der Vruft eine {héne Farbe ju geben fudyt,
— Das Anftecken der fogenannten [dmmernen Hafen an-
ben @piefi, und deren Vefeftigung mit Efeinen hélzernen Spei-
fen, Deifdht viel BebutfamPeit, bdaber man fie in gewdhnlichen
Riden lieber in audjdliehlid) dagu beftimmeen Pfannen bratet,
Aud) der Lammsbraten Eann mit Schalotten gefpict werden,

Hinfihtlih der Kalbsbruft gile AMed bei der Lamma,
bruft bereits Gefagte. RKalbfleifdy, bdag gebraten werben foll,
blandyirt man evft, indem man e mit fiedend beifient Waifer

ubergieft, und dann in Faltem wieder erffarren IdGt, worauj
L
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man e8 leidter puben Fann, Dev Kalbsidhlagel foll el
Stunden braten, ehe man bdag ihm umwundene Papier befeitigt.
Man plegt thn mit Sardellen ftatt des @pected ober wobl aud
mit beiben jugleidy ju fpicken. BWorgiiglich mitirbe, und fdhon weif
wird bas Fleifd eines jeven Kalbgbratens, wenn man ibn uber
Nadyt, oder dod) wenigftens ein paar Stunten, ehe er an ten
@picfi Fommt, in Tauwarme: Mild) *) liegen [4GE.

Der Shweinsbraven bedarf nides ald @aly; von
allen Bratengattungen vertrdgt er den Ofen am beften, erhdle
aber body am Spiefe gebraten, den Worzug.

Das @panferFel witd burdy einen Stihy am Halfe
nady der Brufthdhle in das Hery gefdladhret, dann mit fein ge-
ftofienem Coltforium beftreut, und mit fledendem TWaffer tiber:
brilpet , worauf die Borften, wenn man mit der Hand gegen fie
fdbre, febr leicht weggehen. — Die Worderfiife biegt man ihnen
unter die Wruft, die Hinterfiife unter iy {elbft, und nidht in
bie Baudhbble, aus welder — wie fidy von felbit verfteht — die
Eingeweide befeitigt find.  Man fllt ein paar mit Specfeiten tibers
fegte Semmeifdynittén, nad) Belieben audy gefhalee Kaftanien odev
RKavtoffeln ein.  3u obiger Dreffur bedient man fid feiner Speis
Ter und Bindfaden, um das Epanferfel in diefer Lage ju erpal-
ten. Den Spich fecft man der Ldnge nad) duvdy, daf er durdy
ben Hals jum NRiffel herausfomnit, obne eine befondere Ofnung
3u veranfaffen, ZWihrend des Vratens wird dad Spanferkel fleifig

*y Gine fehr leidhte und befonders als pinldnglicdy erprobf, ju em:
piehlende Methode, die wohl am alleverfien auj den Heerfira:
fien von vielen Randgajiwirthen ‘oder Deven, Weibern BVericficys
tigung verdiente, um bei der theuren Vewirthung wenigftens
¢in geniefbarves Stk Braten, fiatt eines faft= und frajt=
Tofen, langfafevigen und unverdaulichen Brodend vou ibnen gu
erbalten. — Dann wiirde ja aber der hungrige Neifende nice
genbthigt fepn, BDadhihner gu beflellen, deren Feigbrufie, wie
ein Mantel wrifilider Naditenlicbe, die ePelbaften Federfiop:
peln und fonfligen Fehler des Pusens verbirgr:
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mit cinem tiicfe abgefddlten, an einer langen Fleifchgabel be-
feftigtem @pect beftridhen; jedody darf das Feuer weder ju ftack,
nody 3u {dwad fepn, bdenn im erften Fale wiirden DBlafen ent:
fteben, im andern aber die Sdmwarte weidy und blaf bleiben, ftatt
fhon refd, gelbbraun und glasavtig ju werden. — Wor dem
Anridhten befeitigt man die Speile und BVindfaden , und madt
gwifdien dbem Kopfe und Halfe einen tiefen Einfdnitt, um dem
Crweiden der ©dhwarte, bdurd) Ableitung desd eingefdhloffenen
Dampfes vovyubeugen,: )

Bum Rindbsbraten nimmi man gewdhnlidh dasg, wi-
{den der Lende und ber Niere gelegene Stiick, den fogenannten
Lungenbraten, Man fdneidet alled lappige Fleifdh davon,
und fudyt ibm eine fdone viereckige Form zu geben. Wenn man
ibn {don Tags vorber wobl Elopfr, {don fommetrifd fpice, mic
Saly einfprengt, und einige Stunden fpdrer, guten Weineffig
darauf trdpfelt, mit einigen Swiebel{dyeiben belegt, und o tber
Nadht wobl jugedeckt fteben [dft, fo wird er viel mirber, —~—
Man fude fo viel ald méglidh, ihn in feiner Mitte an den Spich
ju ftecken, bamit er im Gleidhgewidyte bleibe, beftreue ihn mit
einer mdfitgen Hanbdbvoll Saly, belege ihn mit einigen Limos
nienfdpeiben und dberbinde ihn dann mit, in erlaffener Butter
getrdnEtem Papter, bdas man nady drei Stunden bdes Vratens
befeitigt, um dem Fleifhe jest an der Gluth bdie empfeblende
Jarbe ju geben. — Dev Lungenbraten wird im beften Safte,
in feiner etgenen Brifhe jur Tafel gebradye.

Gewshnlich wird ein Unterfdied ywijden Speifen gemadyt,
von welden bden Gdften an einer anftdndigen Tafel vorgelegt
wird, und andern, bdie berumgegeben werden, von denen Jeder
fid) nadhy TBi0Eihr felbft bedient.

Beim WVorlegen hat man jwar ftets auf bie Anzabl der
Gdfte, und den in der Siiffel befindlihen Vorrath Riicfidyt
i nehmen, baf aber die vorjulegenden Portionen nidt nad dem
Mapftabe der Wirthshdufer ober einer Garvkihe einjuridyten find,
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wo Jeber filir fein ju bejahlendes Geld, bas ihm Gehirige fo reidy:
lig als mégliy verlangt, verfiebt fih wobl von felbft. Aud
beim gréften (iberflufe, wird von jeder Speife nur mdfig vors
gelegt, weil bei einem Gaftmabhle man {id) ohnebin nidht an einer
ober gweien {ditigt, und redyt angehdufte Teller fiir Perfonen
feinerer Craiebung etwad Degoutirendes haben. Jugleidy ift darauf
gu mevken, daf nad vem Worlegen nod) ein anfehulider Reft in
der Sdpiiffel bletbe, damit bder eine oder der andere Gaft nod
einmal begebren Eann, unbd tennody beim Abheben etwas vorhane
ven fey. — Cigentlidh ift die Hauvtabfiht des Worlegens nur
vabin geridptet, die WequemlidyFeit der Gdfte nidht fo oft ju ftd:
ren, und bie aufmartenden Vedienten vor etwaigen Un{dhicklich.
Eeiten, durd) Wergiefen, Fallenlaffen, und die Kleider der Gdfte
ober das Fifthieug verunveinigende, mithin immer unangenehme
Creigniffe ju fidhern. — Hier folgt ein BWeryeidynif der Speifen,
welde an anftdndigen Tafeln, portionweife vorgelegt werden:

1. Die Suppe, welde mit dem filr fie aus{dlieflich be=
ftimmten @dybpfer, erft ein paar IMal aufgertibrt wird, daf fich
bag oben fywimmende Fett, mit der dbrigen Fllffigheit vermengt,
bann auf bdie vor dbem Wertheiler ftehenden Suppenteller, deven
in der Angabl eben fo viele, als Perfonen an der Tafel, fepn
miflen, jedbem jwei niht ju volle @dbpfer. Der aufwartende
Lediente trdgt den Teller an ben Ort feiner Beftimmung, und
ver Empfdnger ftelic den Suppenteller auf feinen vor im ftehens
ben flacgen, ber mit der Serviette das Couvert gebildet Pat.
Nady dem Genufie ber Suppe werden bdie fiir diefelbe befonders
beffimmten Teller, mit bem davauf [iegenden £offel von
bem Vedbienten weggenommen *), und nun gang befeitigt; der
barunter befindlide fladye aber, bleibt vor dem Gafte fteben.

*) eit der allgemeinen Ginfiibrung der dreis und pierzadigen Gas
beln, bedient man fich an Peiner Tafel der Loffel weiter als jue
Suppe, Ddaher man gegenwdrtig nach dem Genuf der Suppe,
immer den C0ffel auf dem Teller liegen [dft, um vom aufwars
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9. DieGemiife ober Jufpeifen, mit ihren bavauf
fiegenden Garnituren. Sinbd einige derfelben, wie SGdinEene
fdeiben, Salamifdnitten, Cotteletd u. d. gl. auf befonbdere
Reller gelegt, fo werden diefe herum gegeben, und Keder langt
nad) Belieben ju.

3. Alle Fricafiées, Nagouts, Einmadyfpeifen mit Inbe-
oriff der Pafteten, ingleiden Spargel, Carfiol 2. 2c.

4. Meblfpeifen, ald: Pudbings, Mirrotons, Aufldufe,
Kbéde mit Augnahme troccenen Backwerkd, und Eleiner
Pafteten, die jum Selbftnehmen prafentirt werden.

5. Alle Fifde ohne Unterfdhied, bdiefelben mdgen gerfticke
oder gany auf die Tafel Eommen, aud Auftern und Krebfe, wenn
die Sdiffel jum Herwngeben ju grof, fdwer und angebduft
fine. Dasfelbe ift audy der Fall :

6. Dei den grbferen Fleifdhftticen, bie in einer Sauce aufs
getragen werben; Fommet aber bdie Gauce in einer befonberen
Sdale, fo gibt man das Serlegte in einem Teller Perum , 14§
bie Sauce in ber Shale gleid) bavauf folgen, und Jeden nadh
Belieben nehmen,
 Das Borlegen tiberhaupt, wie aud) das Trandyiven foldyer
Gefliigel und anderer Braten, die mit einer langen und bdicflidhen
Sauce, mit Auftern, Mifderin und dergleiden, als Cinges

tenden Bedienten jugleich befeitigt su werden. — In TWahrheit
find GFlIofiel audy fpdter gany unndthig, da wobl Riemand fo
genicflid) fepn wird, nod) mit dem edfel ecft Ddie Nefte einer
Fleifdy= oder MWeinfauce jufammen ju fharren, und die Teller fo 3u
féubern, bdaf nidt su erfennen ift, ob bereits davon gefpeift
fep oder nidt? — Sommen aber Speifen auf den Tifd, die fidh
ohue Loffel nidpt geniefen laffen, § B. Grdbeeren mit Wein
u. O. gl fo verjteht 8 fich von felbft, Ddaf veine Loffel herums
gegeben werden. — Bu Gefrornem, Marmeladen, Gonferven
u. f. w. bedient man fich gewdhnlicdher Kaffebldffel, und jum
Deffert iibechaupt, . in Hiufern von gutem FTon, nidt nue be*
fonderer Teller, fondern audy eigens Ddagu yerfertigter Meffer.
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madytes auf die Tafel Fommen, feht der Frau vom Haufe,
bem Gaftfreunde, oder einem damit beauftragten Chapeau aus
ber Gefellidaft, wobl audy der gewdbhnlidyen Gefellfdafterinn
ber Dame vom Haufe, aber niemals einem Domeftiquen ju. Die
befonders beim Mefliigel 3u beobachrende Stufenfolge im Borle-
gen, werden wir bei der Anleitung jum Trandhiren felbft r, 4
bemerfen Gelegenbeit haben. Jum Borlegen jeder newen Speife
werden [tets veine offel dberreidye.

SHerumgetragen auf Tellern jur beliebigen Auswabl, werden
prdfentirg:

1. Dad trandyivee Rindfleifdy, mit den, in befonderen @dalen
befindlidyen Saucen oder auf Elenen Afjietten vertbeilte Sufpeifen.

2. Ulle trofenen Braten und Gefliigel, die mit getrenns
ten ©aucen auf die Safel Fommen. =)

3. Salate, Compote.

4. Rieine Bdckereten , unbd in eigenen, leidhten, nidt ju
grofen Cafferollen befindliche Mebifpeifen , vorausdgefest: daf
fie trocEener Subftany find.

5. Ulle bereits in Portionen jertheilte Kudpen, orten,
w f. w,

0. Dus vorgliglihite vom Deffert, weldes die Gdfte unter
fi nach Winkihe civeuliven laffen, da mit dem Auftragen bes:
felben, weldes die [ette Tradyt bildet, die Dienerfdaft in
grofen Hdufern fih ju entfernen bat, um durdy ipre Gegenware
vie, nun fyon lebhafter gewordene Unterpaltung der Sdfte nidt
3 geniren.

BVeim FTrandyiven, wie audy bei dem Belegen ber Jeller
mit ven Fleifdhidnitten, finden gemwiffe Regeln ©ratt, bdie den

*) Dic beiden Nummern 4 und 2, werden gegenwdrtig an grofien
ZTafeln blof aufgefragen, und nach einer Weile wieder abgebos
Ber, um auf einem gedecFten Seiten: oder Gredenstifche, fodann
von dem Haushofmeifter , TafeldecFer vder andern Domejtiquen,
nach den firengften Negeln der Kunf trandyivt ju werden.
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darauf eingeibten Perfonen ju unabweidliden Handgriffen ges
worben «find; wer fidy bdiefelben nidt gang.vollEommen
angeeignet bat, erfpare fidh ja die Befdydmung und WVerlegenbeit,
an einer mittlern ober nur aus guten Freunden beftebenden
Familientafel dbas Trandyiven ju lbernehmen, in bdie er unvers
meidlich durdy die Juredtweifungen Andever gerathen miifte, die
gern tberall ibre erfangte Kunfifertigbeit im Trandyiren geltend
madyen. — Dad Haupterforderniff daju, ift ein fehr fdarfes
Meffer mit einer jweizacfigen Gabel , die grofier und fravker nur
fliv diefen Ywed gefertigt werden, und ohne Smweifel Hinldnglid) be=
Eannt find; aber aufer diefen Jnftrumenten gehdrt — wenn aud
Eein formliches Studium der Ofteologie und Anatomie, dod) wes
nigiteng eine genaue Kenntnif ber veridhiedenen Gelenke daju,
um bdiefelben auf die geichicktefte Art durdy einen leifen Schnitt —
Eein Sdbeln — ju trennen *). Daber lege man ja, wenigftens
die erften praftifen BVerfude nidt Sffentlid ab.

RKapaunen, Poularden, Hihuer.
Man dreht die Sdiiffel, daf ver Kapaun . mit dem Halfe

jur Redyten Esmumt ; legr dann die Gabel hinten quer tiber, Aot
bas Meffer mit unter [idy gebebreer Schneidve beim Halfe, die Sabel

*) Unfireitig ift dag Trandiven cine Kunft, deven fehr ver[diedene
Handgrifie fowohl  theovetifdy ald prabtifdy erlecnt fepn wolen.
Gine Theovie liefert war diefer Leitfaben, die Ausiibung
aber, muff man fid) duedh oen prabtifchen Unterridht eines
anerfanuten Meifters ju verfdaffen fuchen uund diefen durdy fleis
fiige Privatverfude befejtigen, denn fiir einen Mann von Welt
ift aud) die Gntichuldigung, nicdt trandyiven su Fonnen, wenn
¢er von Der Frau vom Haufe um feinen Beiftand aufgefordert
wird, immer etwas befddmend. — Wer im Traudiven fitr ei-
nen Meifter gelten will, muf einen Kapaun an der  Gabel
von Der Schiiffel Heben und ihn diber derfelben fhweben?d,
fo gefdyicPt u franchiren wijfen, Ddaf Fein SticE davon Heruns
fer fallf, fonDern jedes derfelben, nur burd; eine eingige Fleifdys
fafev feft erbalten wird,
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aber hinten ein unbd wenbet um, bdaf der Niicken oben Eommt; dann'
alebt man die Gabel hinten Heraus, imbrodivt fie abermals burdy
ben MNickgrath, den Fligeln glerd) etwas {drdge, dem Hiebauf
gu, faft den RKapaun wobl, ebt ihn auf, sieht das Meffer
beraus, 167et Sdynabel und Schenkel von der Dreflur und tran-
Girt nady folgender Orbnung:

1. €3fet man den Hals mit Ober - und Segenfdnite.

2. Den redpten Sdyenfel auf diefelbe Art.

3. Den redyten Fldigel.

4. Nun wendet man den Kapaun mit Hiilfe des Meffers,
bag der @teif in die Hibe Fomme unbd verfdhre gleidh=
falls, wie bei der redyten Seite ge{dehen, nun auf
der linken. '

5. $ebet und I8fet man das fo genannte iehbeindyen.

0. ©dneidet man das redhte und linke Druftfleifh durd
den Pfaffenfdhnite ab.

7. Hebt man das Advfelfleifh aus, wendet den Kapaun
mit Hiilfe des Meffers, daf der Steiff wieder in bie
Hihe Eommt.

8. Gefdyeben die Spaltfdhnitte auf beiden Seiten und nun
wenbdet man wiedber wie juvor,

9. Stopt man auf beiden Seiten die Rippen entywei,

10, Thut man den HUPf von der Gabel.

11. Regt man bas lbrige wieder und vertheilt dben Rumpf.

Borlegung,

1 und 2. Cinen Fhigel nach dem anbdern mit etwas von
der Bruft,

3 und 4. Cinen Spaltfdhnitt nad) dem andern mit dem
Pfaffenfdynitte.

5. Das iehbeindyen,

6. Das Adhfelbein und etwas Bruft,

7 und 8. Cinen Sdhenkel nad) bem andern; jebe Portion
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mit hinldnglidyer Sauce und bden barin Befintlichen
Sngrediengien.

Mebr al8 adyt Perjonen laffen i auf einen Kapaun
nidyt redynen , da das fbrige Knodyenwerk fidy mit Ausnahme des
mandien Perfonen {ehr willfommenen Steifed nide frglid
vorlegen [4ft. Sind mehr Gdfte, fo miiffen demnad) audy meb-
vere Kapaune vorbanden feyn und dann legt man den vorjiigs
* ften Perfonen von mehreven trandyivten Kapaunen oder Pous
lavben nady eben ber Ordbuung vor, daff man an die fedd Crfien
die Fliigel mit etwas BVruft, an die Tolgenben die Spalt - und
Pfaffenfdnitte und fofort bis julest wie 7 und 8 anbdeutet,
vorlegt.

Birf:, Repp-und Auerhibner
werben auf bdie eben gemeldete Ave trandjive und vorgelegt.

Qunge Hithner und Tauben
theilet man, je nadhdem mebr odber weniger Gdfte anwefend find,
in gwei ober vier Theile, indem man bdie Gabel auf die Bruft
fest und fie ber Rdnge nach theilt, dann aber nody einen Quers
fdnitt madyt, Borgelegt wird entweber die HAlfte oder */a, ein
LVordertheil und ein Hintertheil.

LWadyteln und Krametdvigels

DBei hinldnglidher Ungahl, werden diefelben gany vorgelegt,
bei etwaigen Mangel aber, fteckr man deren drei an eine lange
Gabel und {dneidet die Whgel der Linge nady entjwei.

Snbian,

Da bderfelbe auf der Gabel gu fhwer ju halten feyn dilrfte,
ftellt man ibn mit dbem Halfe gegen fid) und {dneidet, weil er
auf dem Biehbein gewdhnlidy febr fett ift

1. bas Fette mit Halben Mondfdnitten vom Siehbein nnd
gibt e mebft ver Fhille auf cinen Keller, dreht dann bden Hals
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bur Otedyten, ftoft den Kragen ab, imbrodyive bie Gabel ‘swifdpen

ben Adyfelbeinen, Hebt ihn auf und

. L6t den Hals ab,

. Den rediten Scenkel mit Ober = und Gegenfdynitte..

. Den redyten Fligel nebft dem Praffenfdynitee.

. Dad redyte Brujtfleifd) mit palbe Mondfdhnitten.

Nun legt man ibn mit Hiilfe des Meflers auf die vedyte
@eite und verfdhre wie verher bemerEt,. auf der lin-
fen Seite mit bem Sdpentel, Stigel, Pfaffenfdynits
ten und Bruftfeifd.

$ebt man die Adyfelbeine aus.

Stéft man die Rippen entywei.

9. Lofet ben Brufttnoden ab.

10, ertheilt den Nicfgrath, imbrodyivet in bdie Spalts
fdhnitte, und

11, bridyt ju beiden Seiten ab.

NB. ®Bei allem gréferen Fedbervieh werden gewdpnlidh die

Keulen fogleidy nady ver AblSfung getheilt,

S s ww

7,
8.

Borlegung.

1 und 2, Ginen Fligel nach dem andern mit ein wenig
Bruftfett und Frille.

3 und 4. ben oberen*) Theil bder serfdhnittenen Keule
mit etwas Bruftfett und Fuille,

6 und 6. Cin SpaltftiicE nad) bem andern mit etwas Brufts
feifdy.

7 und 8. Die Pfafenfdhnitten mig Adpfelbeinen.

9. Bruftfleifdh, Bruftfect und Fille in einige Teller,

Die Gans
ftelle man mit dem Steife gegen fidh, legt bie Gabel auf die

*) Die unteve Keule gebovt als dee unfdmadhaftefie Theil des
gangen Judians gum Abhub,
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Bruft, {dneidet die Haut am Steiff mit einem Kreufhnitte auf,
panget vas Meffer jur Gabel, nimmt dvasd Gefiillte heraus, auf
cinen Teller, wenn 8 Apfel, Kaftanien oder Kartofeln find, ift
eé aber ein Beifuf, fo (4ft man ihn darin, drehet bie Sdiiffel,
bap der Hals jur Rechten Eomme, ald dann imbrodirt man mit
ber Gabel wie beim Kapaun unbd fdneidet
1. Den Hals.
2. Den vedten Sdenkel.
3. Den redyten Flidgel nebft dem Pfaffen{dnitte , vovauss
gefeit daf die Gand {ddn fete ift.
4. Wendet man die Gand und verfdhre auf der andern
Seite eben fo, wie jest auf der vedyten gefdeben.
5. Qdfet man das iehbeindyen; weil dasielbe ziemhid) hodh
ein Hiebauf ift, mufp es fein tief, mit einem langen
Sdnitte gefaft werden.
6. Dad redte und linfe Bruftfleifd mit langen und Hal-
ben Sdnitten, das llbrige Ales wie beim gebras
tenen Hubn,

Borlegung,

1. CGinen Spalt{dnitt nebff dbem Siehbein.

2. Den andern Spaltfdnite mit etwad Bruftfeifd.

3 und 4. Ginen Fligel nady dem andern, nebft den <pfaf=

fenfdynitten,

5 und 6. Ginen Schenkel nacdhy bem anbern.

Sft die Gans grof genug, fo theilet man die Schenkel und
Teget vor: einen Oberfdenkel nad) dem andern, dann eben fo els
nen Unter{denkel nac) dem andern mic etwad jum Klauben:

7. Das Bruftfleifd in einige Teller.

8. Das Eleine RumpfficE mit den Adyfelbeinen,

 Die Seitenbifchen, Spaltfdnitten, die Bruft und die
obern ©dyenkel, werden an ber Gans fiir die beften Theile gebal:
ten, man muf daber den Perfonen, die einjelnen Portionen ju
vervingern ober ju vevmehren wiffen,
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Die Anten

fe6t man mit bem Halfe vor fiy, Tegt die Gabel auf die Bruft,
ftoft das Meffer in die vedite Seite, wenbdet fie berum, vaf fie
auf der Bruft ju liegen Eommen, imbrodyirt wie beim Kapaun,
bebe fie mit verwendeter Hand burdy den Avm und {dhnerdet
fobann:
1. Den Hals ab, und
2. Den rediten Schenkel,
3. Den redyren Fliigel,
4- uf der linken Seite gefdhieht es nun auf biefelbe Weife.
5. ofet man bdas Jiehbeincyen.
6. Das redyte und linke Bruftfleifdy mit langen Schniteen
auf beiden Seiten, auf jever gwei oder drei StuicFe,
7. Hebet man die Adhfelbeine aus.
8. @tift man die Nippen didt an dem Brufttnodyen auf
beiden Seiten entjwei,
9. ®ibt man den Brufttnoden von der Gabel und
10, Jertheilt den Rumpf.

Oen Hafen
ftellt man mit den vauhen Ldufen jur rechten Hand, legt die Ga-
bel binten quer dfiber die Qenden, backt mit dem Meffer die vaus
ben Beine von den Lenden, und gibt fie auf einen Teller ab-
feitd, damit die Haare dbavon nidt an bdas Wildpret Eommen.
Dann dricft man bas fo genannte Kidpenbifien (die oberften
vier RNippen) ab, bHAle mit dem Meffer hinten nieder und imbro:
dirt den einen GabeljinEen bis an das Heft in die Offnung
tes Nidgrathes , ben andern aber (46t man unten weggeben,
bringt den Hafen gleid) vor fih und madyt :
1. Sn der Qdnge ves RiicEgrathes auf beiven Seiten einen
Sdhnitt, um durdy diefen und einige Querfdnitte bas
Wilbpret herunter gu [Sfen.
2. Jectheilt man den Ricirath in drei ober vier Stiicke.
3. Jmbrodhire man aufs Neue in bdie RiicEgrathsdffnung
und {dneidet fodann:
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4. Das Oberfleifd vom linfen und vedhten MarElnodhen.

5. Nad Ummwendung des Hafens hebt man die Markbeins
dien am Ober - und Gegenf{dyniite aus und

6. @paltet endlih das Sdhlof - ober Mutterbein von ein:
anber.

Borlegung.
1. Das Ridenfleifdh mit dem Rickgrath in einige Teller,
2. €in MarEdbein nach dem andern.
3. Cin Mutterbein nady dem andern mit der Niere.
4. Das ﬁbrige nady Belieben.

Man Fann aud) derr Hafen auf andere Art trandyiren, wenn
man ibn, nadbem die Gabel geborig imbrochirt ift, mit unterges
fhlagenen Meffer aufbebt, auf bie Seite lege und fodann {dneidet:

1. Dad auswenbdige Fleifch vom linfen Laufe.

2. Das inwendige Fleijd) vom vedten Laufe. Dann wen-
det man um und fdhneidet gleidyfall:

3. Das auswendige Fleifdh vom redhten Laufe,

4. Das inwendige Fleifd vom linfen. Nun legt man ibn
vor {ich niedber und pebt

5. Das linfe Martbeindyen aus, [legt es auf den Niicken
und {dldge es entywei.

6. Mit dem vechten verfdhrt man auf biefelbe FWeife, wene
bet bann auf die redhte Seite und [dfet:

7, Das vedte und linfe Mucterbeindyen.

8. Die Niere Heraus; fodbann:

9. Die Lendbrethens auf beiben Seiten , bringt ben Has
fen mit Hilfe des Meffers gerade vor (i) und fdhneitet :

10. Auf der linfen Seite mit einem langen unbd etliden
fdyiefen Queridnitten das Fleifdy vom Ricfen ab.

1 ¢, Desdgleiden auf der redyten Seite, vertheilet

12, Den Ridgrath in fo viele Sthcden alé man Haben
will und gieht die Gabel langfam Devaus,
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Borlegung.

"1 ound 2, Die MarEbeindyen eines nad) dem andern mit
etwad Ricenfleifdy, fodann:

3 und 4. Das Mutterbeindpen eines nady dem anbern mit
etwad NRuickenfleifd.

5. Das dbrige RNiicfenfleifdy, o weit e8 langen will, alles
jeit mit etwas vom NRudgrathsEnodyen,

6 und 7. Das Fleifdh von vden Ldufen ein Stiicf nady dem
andern; bas Ubrige nad) Gutbefinden,

Reh+, Hirfdh- und Scyweinsfdhldgels
Man wendet den Schenkel jur linten Seite, imbrodirt bie
@abel tiber die Nohre, fdneidet das Kleifd mit halben Monds
{hnitten und dann mit einem langen Sdhnitte ab, unbd verfdhrt
wenn eé nothig, auf der andern Seite eben fo.
Was am {ddnften gebraten ift, legt man juerft vor, tibris
gend Daben Eeine eingelne Stiicfe einen befonderen Worjug.

Den wilden SdyweinsFopf
fest man mit bem Ricken jur linfen Hand, legt dag Meffer Hins
ter quer vor unbd imbrodhirt die Gabel in beibe Nafenldcher, faf:
fet ibn mit der Sevviette beim Obr und wenbdet ibhn auf die
redite Seite, {dneidet:
1. Die {dwarge Haut {ubtil weg, und
2, Lofet feine Sdhnitten von den Wangen; langt man das
mit nidt aus, f{o Efann man audy auf der anbern
@rite fo verfabren, und endlid), wenn eé nothig ifts
binten um den Hald die Haut abfdpdlen und einige
fladye StiicEdhen abfdneiden, allenfalls die Obren ab:
I6fen und fie in einige jarte @tide theilen, was
jedody, wenn man ausfomme, nidht gefhiedt.
Befondere Worlegung findet nidyt Statt, man belegt mic
ten abgefdnittenen Stilicken einen Teller und gibt diefen hevum.



Das Sypanferfel

fert man mit dem Ropfe jur linfen Hand, legt das Meffer auf
ten MMicfen, imbrodhivt die Gabel in beide Nafenidcher und

bebt e8 unten beim Halfe ein wenig auf, {dneidet den Kopf ab, ‘
trdgt ibn auf einen Teller uber, {dneidet das Wangenfleifdy fos

glei auf beiven Seiten entywei, dody mic der Borfidht , daf es

nidt abfdlt, biege die untere Kinnbacfen aus, fpaltet den Kopf

unbd feget ibn aufgeridytet auf den Reller, jiebt die Gabel

beraus, imbrodyirt fie vorn im Rickgrathe, legt mit Hiilfe bes

Meffers das Ferfel auf den Nicfen und 18fet:

1. Das redite Hinter - und BVordberbein mit Ober - und Ses
genfdynitt, wendet dann und verfapre

2. auf der linfen Seite eben fo.

3, @dyneivet man den Vaud) mit einem Kreuifdnitte auf,
ftellt bag Meffer yur Gabel, nimmt die Fille mit eix
nem C8ffel auf den Reller heraus, fehet ed wieders
gerabe vor fidh, und ftoge

4. bie Nippen vom RilcFgrathe auf einer Seite ah,

6. Bertheilt man den Nickgrath und

6. die Rippen,

Borlegung.
1. Das am Halfe geftandene Fleifdh.
2. Die Hdlfte, an welder der RdcEgrath i, in einige
; Feller,
3 und 4. Die hintern Fiige einen nady dews andern.
> 5 und 6. Die vordern Fiife einen nadh bem andern, und
~ 7. Die Rippen in cinige Teller.— Iu jedem berfelben muf
aber etwas von der FiiMle beigegeben werden *),

*) Der Sopf des Sganferfels wird nur auf auddriiclidhes Be-
aebren, oder auf Dodjeiten einem alten DHerfommen gemdif,
der Braut prdfentict,

3 i 25
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Der Nierenbraten

wirb mit bem Stofe jur linfen Hand geftellt, nun imbrochire
man einen Gabeljinfen in das Nuckgvathlod) und {dhmeibet :

1. Die lappige Haut mit den drei dufeviten Rippen ab.

2, Die Nippen nady einander famme Ruckgrath nad) Anwei-
fung der Gelenke.

3. Kheilet man die Nieren nebft dem WVraten in einige
Keller; jedodh) Fann man aud) bie Nieven puvor
augfdneidben und befonbders getheilt, herumgeben.

4. Smbrodhirt man die Gabel bei Endigung ber Nierven
aufd Neue in den Stof.

5. Qfet ben Sdyweif vom Rickgrathe und fodbann

6. Das inwendige Fleifh von den NRodbren und f{dneidet
pag Ulbrige mit balven Schnitten ab.

7. Das Cisbein mit Fleijd.

8. PWenbet man um und verfdhre auf der andern Seite
eben fo.

Suerft Yegt man die NRippen; an welden Nieven ift, nad

unb nady, dann bas Unterbeindpen mit etwas Fleifdh und das
Ubrige nady SBilEdGr vor.

Die Lammss oder Kdlberbruft

fetst man mit dem Halfe gur linfen Hand, und da fie meiftens
gefullt ift , vermeidet man bauptfddlidy die Haut nidpe U jerveis
fien; man imbrodpire die Gabel auf's Sdulterblate und I8fet
dasfelbe

1. von den NRippen ab.

2, @dneidet man das Fleifd in halben Moabdfdhnitten dar
von, ftopt die Nohre ab, imbrodivt in ben Hald
und fdhneidet

3. ven Knorpel an den Nippen ab.

A. Sertbeilt man die Rippen, Jft ber Vraten grof genug,
fo onren bdiefelben vom NRidigrath abgedriickt und
diefer bann auch mit einem Fleifdhe getbeilt werden,
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5. @8fer man ben Wruftbern und {dhneidet, wenn der Hals
nidyt ju braun gebraten ift, einige Bogenfdhnitte bavon.

LBorlegung.

1. Den Bruftbern,

2. €ine Nippe nady der andern mit Fille.

3. Das am fdbnften Gebratene, das Ubrige fobann nady
WillEdpr.

~ Ridgrachsbraten

wirb eben fo wie der Riicen eined Hafens trandyivt, obne dap
er in der ©diiffel liegen bleibt. Dasd am {dhonfien Gebratene
Tegt man juerft vor. — Diefer Braten eignet {id) beffer fiir einen
Gamilientifdy jum Nadtmabl, als fir eine grofie Tafel, ba er
bed vielen VeimwerEd wegen nidyt ausgiebig 1ft.

Der Kalbstopf

wird auf weievlei Art in der Suridptung behanbelt. Nady ver
einen ift bie Hirnjdale {dyon gedfnet und die bereits ausdgenoms
mene Sunge tber die Sdynauze gelegt; nady der andern iff er
am Gehirn und Haut nod) ju und die Sunge davin geblieben,
S Testen Falle dreht man den Kalbsfopf, mit dem Nacen ges
gen fidy, fegt das Mefler auf die Sdynauge und imbrodyirt den
einen Gabeljinfen in dbas Gurgelbein, ben andern aber baneben
und madt fodbann:
1. Ginen Kreuzfdhnite ber den .ﬁopf
2. Qofet man die Haut aufwdres.
3. Groffnet man mit der Mefferfpige die Hirnfdale, héngt
das Meffer jur Gabel, nimme mit einem LHFel dag
Hirn auf einen befonvern Teller Heraus.
4. Q0fet man bag vedyte Ohr und Auge.
5. Das Wangenfleifd und fogenannte Wor{dhneidebifden.
6. Auf der linfen Seite verfdhrt man eben fo, und wens
det mit Hiilfe des Meffers den Kopf, baf die ‘une
teven Kinnbacken in die Hihe fommm;
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7. Madht man einen langen SdHnitt dburd) die Haut unb
eiwen Querfdnitt durd) die. Sdnauge.

8. 268fet man die untern Kinnbacken gang aus.

9. Werfahrt man mit den obern eben fo.

10. ©dneidet man die Sunge mit einem Kreuzidnitte und
legt f{ie ab.

11, @tidt man in den Hacken ju beiden Seiten.

12, @dneidet man die Schnauge ab.

13. DBiegt man bie obern Kinnbacken, darin die Mildydhne,
von einanber und legt fie bet Seite.

14. @toﬁt man bas Meffer bei der Gabel binein, bridt
bag Gemict vollends entjwei unb gibt die Veine von
ber Tafel.

Wdre die Hirnfdhale aber bereits gedffnet und bie Sunge
ldge tiber dber Sdynauge, fo nimms man fie gleid Anfangs auf
eimen Teller, theilt fie in drei oder vier Stiicke, thut ju jever
Portion etwas Hirn und Kinnbacfenfleifd und prdfentivt fie den
voryligliheven Perfonen an der Tafel.

{ibrige Borlegung.

1 und 2, Die ?In;gen tines nady dem anbern mit etwas
Kinnbadenfleifd. .
3 und 4. Eben {o die Jdbhne, ,
5 und 6. Ein Ohr nad) dem andern mit etwas .Rmnbmfcn-
fleifdhs
7 unt 8. Die Mildhzabne mit etwas Wangenfleifdp.
Das ubrtge nady TWilFihr, nur ift jedem Keller etwas
Gauce und Hirn. beijufigen.

Sdopsfdlagel.
Man (el ihn mit dem Stofe 5ui 're'd)ten Hand , imbros
thict den einen Gabelinken in die RiidgrathdFnung und {dneidet :
1. Die lappige Haut nebft den ywei dufern Nippen ab.
3, Lé{et man ben diirren Knodyen, imbrodhirt aufs Neue und
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3, theilet ben Riickgrath mit einem langen Sehnitte vom
@tofe , wendet ihn um und zertheilt ibn nad Ane
weifung dev @elenfe, imbrodivt die Gabel aufs Neue
in ben @tofi, dafi bie Nohre ywifden die IJinken
Fommt.

4. Lofet man den Sdweif mit etwad Fleifdh vom Nick:

‘ grathe. :

5. ©dneidbet man das Fleifd mit DHalben Monbdfdnitten
von bder Nobre, wendet den Stof um und verfahre
6. auf der andern Seite eben fo,
7. Biegt man das Mutterbein von der Rhre, [dhldgt diefe
- wo mébgliy, gevdufthlod auf und ftot fie von bder
Gabel.

Borlegung.

Was am beften gebraten ift, wird juerft vorgelegt. Cigent:
lip foll mit vem NRiickgrathe vom Stofie an, immer jwei Ges
Tenfe an einanber angefangen und fo fortgefabren werdben, big
ber Nuitcfgrath ju Ende iff. Slaubt man qusufommen, {o Eann
man nodh von der Keule etwad beilegen. Das Keplenfleifdh fudt
man gu ben Knoden (dicklidy eingutheilen,

Dem @d)infett,

wenn ¢r gany auf grofe Tafeln Fommt, ift bereitd die Haut
abgezogen ; man fest ibn demnady mit dem Knoden jur linen
Hand, imbrodirt die Gabel neben dem Knoden und fhneidet
am Enbe dag Scwarge vorn linglid) weg und fdbet fodann fort,
diinne Sdynittdien in Form eined balben Mondesd, fo viel man
ndthig bat, bis an’s Bein abyufdneidven, was aud) auf bder ane
bern Seite gefdheben Fann, wiirden bie Sdynitten aber ju grof,
fo Eann man fie in der Mitte von einander theilen, Sellte jes
dod) ber Sdpinken febr fett fepn, fo fingt man mit gwei Halb,
‘mondfdnitten in der Mitte an und naddem ein Ovalftiiciden
berausgenommen wurde, Fann auf beiben Seiten o fortgefahren
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werden. Dev Nand und Voben muf aber am Sdhinken gang
Gleiben , vemnady tarf berfelbe nuy audgehdhle werben.

®rofie Paftete.

Man madyt’ den gewdhnliden Decel rings herum o8, ftellt
ibn auf einen Keller und jerlegt dasd in der Paftete Liegende, nadh
fetner Art mit etwad Sauce. it e8 ein guter miirber Vut-
tevteig, fo Eann man auf jeden Teller ein StiicEden daju legen,
ift dief aber nidht der Fall, fo [dft man dbie Paltete gany und
fest nady bem Worlegen den Decfel wieder darauf.

Den gebratenen Fifd

ftellt man mit dem Kopfe jur Linfen , imbrodhive die Gabel ne=
ben dem Kopfe ein, Hebt ihn auf den Vaudy und madye
- 1. einen langen Sdnitt tiber den Riiken, yu beiden Sei-
ten vom Kopfe bis jum Sdhweife.
2. Stidt man die Grdte beim Kopfe und Sdyweife entywei.
3. Hebt man fie mit der Gabel heraus und befeitigt fie.
4. Xheile man den Fifd) nady Werhdltnif feiner Srdfe in
brei ober vier Portionen.

Borlegung.
1. Den Kopf.
2. Dad MittelftuicE.
3. Den Sdhweif.

Den Hedyt

bepandelt man im Trandyiren, wie den Bratfifd; bdie Leber wird
von einanbder gefdynitten und den beiden erften Sellern beim Wors
legen beigefiigt. &ind aber bie Hedyte gar flein, o theilt man
fie blof in. gwei Hdlften und gibt: 1, dag Worders und 2. bas
Hinterftic. .

Der Karpfen

Eomme fdpon getheilt jur Tafel, mithin handelt e8 fid) blof um
baé Worlegen, wasd auf folgende Weife Statt finbet:
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1, ben Kopf mit dem batben Bdufdel und efwad Rogen.
a, Das MittelftdE mit devfelbe Veilage.
3. Der Gdpweif. Rogen wird beigelege, fo weit er jureide,

" Rrebfe.
Man trdgt drei bis viev, je nadhtem fle grof und ﬁorbaus

ben find, mit der Gabel bei ben ©dyeeren auf den Keller und
{dickt ibn an den Ort feiner Veftimmung.

Wrtifhocken,

9Man imbrodirt die Gabel oben, in ber Mitte des Kernd,
briicEt mit bem Meffer die unterfren Bldtter nieder, fdhneidet
bie Gréften mit einem Kreuzfdnitte durdy, nimmmt das Raube
beraus, trdgt fie mit dem €8{fel auf den Teller unbd dibergibe fie
mit etwas Sauce.

Lorjdldge fiir Gaftmable und grofe Tafeln bei
perfdyiedenen feftlihen Bevanlaffungen, Abendunter-
baltungen 2¢. 2¢.

Sn gréferen Hdufern werden eigene Tafeldecker gehalten,
beren Kiinfte abgelaufdt aber nidyt befdricben feyn wollen; bas
Wreden der Tifdtridher, Falten der Servietten und andere foldye
Rleinigkeiten, laffen fid) von einmaligem Seben, burdy Privats
Berfudhe leichr erlernen und dann mit Gejdicklicleit nadahmen,
wobl aud) durdy eigene Crfindung erweitern; bdas fyftematifche
@tellen der Auffdse und der verfdiedenen Avten jufammenges
pérender ©dpiiffeln fiie jede Tvacht, Deifdhs mur ein etwas einges
1ibtes Auge und fripere Werfudpe , um fogleidy jeden Mifgriff
wabrsunebmen und bei ber fpdtevess Anovdnung ju befeitigen.

Bas hbchftens filr gany unerfahrne Neulinge im gréferen
Weltleben cinige Sdwierigkeiten in den evften Productionsgeles
genpeiten haben diirfte, wdve die Anordnung eines Mahles
inmehreven Tradpten unb beven fymmetrifdrer Auffels
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lung nady fhicklicher Neihenfolge, oder bie gefdmacfoole  Vefe-
Bung einer Abendtafel mit anftdndiges Beleudytung der, jur Aus
gemweide jugleic) aufgeftellten Eaften Gypeifen, von denen wes
nigftens die Chapeaur, obnebefonbdere Reibenfolge — obne feften
Plag ju nebmen und obne babei an eine bejdhrdnEte Jeit ges
- bunden ju fepn, nady eigenet Ausmwalhl julangen; bdenn eine
foldye Abendtafel foll in ber Negel, fo lange Wergniigen und
Unterpaltung die Gefellidafe beifammen evbalten, nidye auf-
geboben werden, fondern ftets mitibren Sdiffein befent bleiben,
well fidy bei vielen Perfonen, befonbers foldhen , bie zeitig {dla-
fen ju geben gewohne find, wenn fie von hrer Lebensordnung
einmal abweidyen , erft fedt’s vorgiglih nad Mitternadyt, das
Werlangen nady einem Jmbif mabhnend genuy einftellt, daber
audy in diefer Nutekidye von ver §rau des Haufes oder ihren Stells
vertretern , auf einen gewif ausreidenden BVograth der aufgefess
ten Speifen BVedadit genommen werven mup. — Dey Zany oder
andere gefellige Spiele Eénien barunter nidt leiden, da eine
foldye Avendtafel fig nieim eigenclidhen (Seftﬂfcbaf:ﬂfaq[e, fons
dern ftets tn einem anftofenden Nebengimmer vorausfelen
[agt.

Wir werden war einige. Worfdldge ju dergleidhen Tafel:
befeBungen [liefern, mijfen jedody fitr alle, befonders bie, nidye
im Detail ju bevedynenden Fdlle, .auf vas @cbicfltcbfeéts:gefﬁbt,
auf die nidit genug ju empfeplende Nadhabhmung ditbetifder Boga
bilder und befonnene ﬁber[cguug verweifen. — Epe wir jedbody ju
biefen BWorfhldgen fdreiten, juvor nod ein bebersigendmwerthes
Wort an ben Herrn bed Haufes odey Gaftfreund, den Triumph
feiner Bewirthung aud durdy ehte, alte unp allgemein afg
gut anerfannte Weine ju vollenden,

Das hodyfte Aufgebos der edlen KodFunit, errege nur
Bedbauern, fobald es nidyt durd) einen entfpredyenden Trunk
unterftigt wird, Die meiften Mdnner, wenn fie nidht jur Fahne
ber Hodropathie gefdworen Daben , werden eher einen Eleinen
Mifgriff der Kodinn, als einen Berftos des Kellevineifters tiber:
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+feben und gewif immer bei der beften Tafel, bas Bediirfnif aud
gut ju trinfen, um fo lebhafter flihlen; — bafer, um bder Chre
“de8 Haufes und der dag hobe Kildenregiment fiibrenden Perfon
willen: nue Feinen gefoppten, dberfirnificen und
wie immer gebrduten RKedber, fondern enen wunve vs
fdlfdten, von Natur guten Kafel-Gebirgdmein, von
weldyem man bei dem LWedfel der Tradyten, ju den edleven
Landdleuten vorjiglicdher Jabrgdnge fdreitet, mic dem
Anfange der Braten ¢ aucy beriibmeen Audldndergewdds
fen die gebiihrende Anerfennung verfdaft und wenigftens
ben Damen, vas Deferc durdy Ausbriihe und Secte nody wobl:
dmectender madyt ! ' .
Wo it ven aufgefteliten Tradpten der Speifen, audy die
Weine wedyfeln, Fomme nuv der, gumBorgenufe beftimmee
Zafelwein, mn  gefdliffenen Cavinden mit gldfernen SPrupfen
vor jedes Couvert ju ftehen, die fpdcer erfcdheinenden , ebs
leven Sorten, werden in den, iprer Heimath eigenen Fla:
fhen und Koren aus ver Kibhlwanne — aber forgfaltigit abge=
t — aufgeftellt und dabei die Trinfyldfer gewedyfelt,

Borfdhldge su Safelbefebungen fite diejenigen Tage,
weldye in den meijten Haushaltungen durdy gemwiffe
Ausgeichmmg beviicEfichtigt su werden pegen.

1. Neujabhor
Mittag.

BVraune Saftfuppe e Reis. Nad) &. 65.

Rindfleifd mit eingemadyten Gurken, Manbdelfren S. 114,
rothen Riiben und Sardelien: Sauce &. 115,

Braunbohl mic Kaftanien garnive S. 135, umgeben mit
vier Affietten : mic Falten Sdinfen und Hammelcoteletts,
gerdudperrer Sunge und Bratwiiiten, :

Raifev=Pudding mit Wein:Shadeau &. 168, in der
PMitte umgeben von vier Affietten : mit gebacfenem Rdlber:
bries und Lebsrbecherl B. 208, gebackenem Hivn S. 197
und franifhe Shmalitvapietn &. 157.
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Paftete von Hilibnern in der Mitte, umgeben von vier
AUffietten: Kdlberne Vruft in der Glace &. 259 , unbd eins
gemadytem Nebfleifd &. 264, Ragout von Habnenbim-
men und Auftern &. 210, Fafdirter Hafe S. 264,

Haufen mic Auftern gebraten S, 217, in der Mitte jwifden
blau gefottenem Aal &. 229 und eben fo jubereiteten Fo-
rellen mit Effig und Ofl &. 222,

Jndian, gebratener, in bev Mitte &. 275, oben ywei Fafane
@. 270, unten ein. paar Anten &, 275, jwifchen den
Fafanen und dem Jndian: Apfel- Compotd &. 182 und
Pomerangen - Salat &. 288, jwifden den JIndian und
ten Anten: gebdiinfte vifrre Swet{dEen und Sellevie-Salat
&. 294.

Muscazonen:Torte S. 317.

Grilivte Torte, wmgeben von adt Tellern Eleiner BVicfe-
veien und eben (o viel ObfFdrbhen, jwei mit Winterbir:
nen, gwei mit Weintrauben, jwei mit witiden Niffen
und jwei mit Apfeln. — Mebr Deffert nady BVelieben.

DNady einem foldyen Mittagmabhle Eann Abends eine Olio-
fuppe &. 88 in Sdalen herumgegeben und die afel mit fols
genbden Falt aufgefdynittenen Speifen befest mwerden:

Cin Teller mit Schinken. Cin Teller mit Salami,

Cine @dyiffel mit Kalosbraten. Eine Sdiiffel mit Indian,

Cin Teller mit gejeldter Sunge. Ein Teller mit Spickgans.
Jebt eine febr reihliche Augens und Gaumenweide an

Backwerf, Obf u. dgl. Dann wieder

Cin Keller mit Spicfgans, Cin Teller mit gefeldter Sunge.
Cine @dyiffel mit Snbdian, Cine Schiiffel mit Kalbsbraten.
Cin Feler mit Salami. Cin Keller mit Sdyinken,

Oben und unten BVrot. und Semmeln, Teller mit voll=
ftdndigem Couvert, jedody obne ¥8{fel. — Auf jeder Fleifchfchitfs
fel eine Gabel jum Julangen. — Su einem folhen Nadytmalle
fett man fidy nicht formlich nieder, jedes langt nad) Belieben ju.

2. Fafdings - Sonntag.

Zwei Suppen: Braune Saftfupve mit Sago S. 89, und
weife Sdhii : Suvpe mit Marféndreln &S. 88.

Rindfleifd und Pockelfeifd mit Gurfen, Manbeleren , ros
then ORiben und Sardellen:- Sauce, Senf, Cfigbren,
Ealrer Eper- Sauce und Oliven.

Gediinftetes Sauerfraut &. 339 mit Fajanen S, 276,
Linfen &. 135 mit Repphlihner &. 279,
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Cafferoll-Paftete mit Hadhée:Sauce S.192 in der Mitte,
umgeben von fafdirten’ Hiihnern &. 272 und ungarifdem
Gollafdfcifh &. 212, audgeftirytem Bdufdel S. 04
unb aufgelegtem Obergaum &. 200,

®ebackener Mandelpudding S. 154, in der Mitte oben
Reisauflauf &. 178, unten Sdinfenflecerl S. 211.

Tifdhotter, gebraten &. 228, in der Micte oben Karpfen,
unten Varfdye blau gefotten mit Cffig und Obl &. 230.

Vraten, oben jwei gebratene Kapaunen &. 273, in ber Mitte
grofer Kalvsfdhldael mit gefelchten Sungen-gefpicft S. 253,

“unten gebratenes Spanferfel &. 261. )

Ealat: adt Affietten, vier mit Sompoten und gedovrtem Obf,
vier mit Krautfalat, NRapunzen, Selevie und Cidorien,
werden mit dem Braven ugleih aufgetragen und abges
boben.

Krapfen &. 174 in der Mitte, bdas fibrige Deflert nady BVe-
lieben. ; '

3. Fafdhings - Abendunterhaltung.

Da bder Bweck diefer Unterhaltungen beiverlei Gefdblechts
gewdbnlidhy der Tany ift, mit dem man fih dann nht felten
big gegen den Morgen Dbes falgenden Tages befuftiget, und das
fhon im Woraus eingubringen fudyt , was die bald davauf ers
fdyeinende Fafte nidyt geftarter, begmigt man fich allgemein mit
Ealt aufge{dhnittenen Speifen, von venen die Gdfte nad Will-
Eitbr, obne {ich an eine gewiffe et ju binden, oder férmlid
an ber Tafel Plak gu nebmen, julangen.

Wer bei joldhen GelegenDeiten nidht in anftdndiger Fille,
(b b. aud) den allervorcrefilichften Apperit und das ldngfte Jus
fammenbleiben ber Gefellihaft in Anfdylag bringend) auftragen
Eann oter will, gebe ja Fein {oldhes Wallfeft, bei dem bdie vors
Perrfdpenve Knickerei in den Augen ter Geladenen ldderlich oder
gar verddelidy wird, Won jenen, in einer gewiffen Claffe von
Menfdyen, feit einer Jeit PMode gewordenen Hausbillen , durdy
bie fpeculative Familienodter iy und dben Jhrigen, einmal auf
Koften der Geladenen redit gitlidh thun, und nod ein Stimms
dhen dabei profitiven wollen , folglid nody vor Mitternadyt Eein
DBiffen Vrot, Eein unbenagter Knoden mehr zu finden iff, und
RKiirbiskerne die Stelle der Manbdeln jur Orgeade vertreten —
foll bier Eeine Nede feyn; benn meine Rathfdhldge vafen nie fiie
jene Birfel, die fiir junge Teute wenigftens den Nugen Haden,
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ba fie burdy foldye @rfabrungen mit einer, im Werbdleniffe body
fepr billigen Lection, ibre Men({denkenntnif erweitern.

Solgende Tafelbefesung diene ald Worfdhlag.

Weinfuppe . 95 in Sdalen, wird wenigftens fiir bdie
Damen berumgeben. — [mwei Fdlberne Sdldgel , gwei Sdin-
Een, jwet gefeldte Mindszungen und vier Kapaunen , alles falg
aufgefdnitten; eine grofe Scniffel Krapfen ¢, und einige Teller
Eleinere Bdcfereien, einige Compote, Cremen und Gefrornes ,
nebft einigen Kérbdyen Obfk, Niiffen und Knackmanveln, rother
und weifer Wein — auf die Perfon im Durdyidhpnitee, pwei Bous-
teillen gerechyner — Cimonade und Orgeade — wenigftens fiir vie
Damen — find fiir eine Gefeljdaft von vier uud swanjig big
breifig Perjonen, die nidt etwa auf einer Seereife der Gefahr
bed Hungertodes Eaum entgangen find, eine anfidndige, und
vollEommen binreichende BVewirthung. Gegen Mitternadyt werden
© Punfdy und Bifdyof, vor bem Nadybaufegehen RKajfed fervive. —
$Hat ber edle Gaitfreund vielleiht fliv Ehampagner gejorgt, fo
Fommt berfelbe vor dem Punid); von jenem reynet man auf den
Chapeau ywei, auf die Dame ein Glas,

Die Tafel wird nady der Avt beftellt, wie wir beim Neus
iabr gegeigt haben , und beim Splvefterabend wiedberholen wollen.

4 Am griinen Donnerftage.

RKeduterfuppe mit Cpern legivt &. 104
Biber in der Sauce, ftatt des NindAeifdes S, aa7,
Gpinat mit gefesten Cpern &. 134,
Sricafficte Fréjde mic Limonien - Sauce 226,
Karpfen, gevacken, &. 219, mic grinem Salat und barten

Cyern.

5. Am Charfreitage.

Suppe mit Knddeln von Hedeleber S. o8,
Coer - Ragout &, 145.
Crodpfel mit Srockfijh S. 218.
Befdamell = Auffauf mit Himbeeren - Aufquf S. 177.
Gebratener Hedpt mit Sarvellen S. 216,
Butterbogen,

6. Am Ofterfonntage.

Supven: Shifuppe mit Hirnknddeln S. a7, und Lebers
' fuppe &. 69.
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Rindfleifd und Pdcelfleif mit Monatrettigen , Gurkens
falat &. 283, emgemacbun Gurfen und rothen NRiiben,
Senf, Kapern:Sauce, &. 116, Cfiigbren &. 112, und

SGdyalotrenfouce . 117,

"Gemiife: Sunge Koblrabi' &. 131, mit Hadiskrapfen oben,
gangen @dyinfen in der Mitte, gediinfteted "Kraut “mie
Bratmiiriten unten &. 139,

Cingemadytes: Birnen von Kalbfeifd S. 207,  fricaffivte
junge Tauben oben, . 272, in der Mitte Pafteten mit
Odyfenfdweif &. 162, unten gebacfener Karfiol mit Rabm-
@Gauce &, 200, und Fleifdpfanzel &. 209. '

Meblipeifen: Hufgelaufenes Kindsbodd &. 166, NReisauf-
lauf oben, Pudding mic Weidfelfauce &. 168, in der
Mitte , Himmelthau : Bofefen unten @. 155,

Fifde: Barben gebraten mit Sardelienfauce &. 228, oben,
Karpfen. wit, rother Weinbriibe in der Mitte S..216;-
©dyetden gebraten &. 230, unten.

Cingefdobene Tradt: Dben eine Afjiette mit bunt ge-
farbten bart gefodhten Cpern, in der Mitte gefu[gter wilder
Sdyweinstopf mit Effig und Ol S. 207, unten wie oben,

BVraten: Hirfdyiemer gebraten oden, &. 268, I[dmmerner
.f;'Jafe @. 249, in ber Mitte, Kalbsfhldgel unten &. 256,
mit jugleidy aufgefeBten

‘@atatieven: Brunnkrefle und NRapungen &S, 289, Pomes
vangenfalat , Apfel = Comypot und diirven Jwetfdyfen. ;

‘:Deffert Nady Belieben,

7. Am therméntage,

Suppen, oben mit %efcbameﬂzﬂbcferln &. 87, unten ‘mit
Qumpelfrapfen S, 5.

' Rindfieifd: Aufgerolited, einem Hafen gleidhendes S, 230

- oben, unterd a la Vignette. &, 243.

Gemife: Sprofienfoll mit Lammeotelettd S. 251, 'oben
Sauerrampfer mit Spinat ©. 134, und Hirnboféfen uns
ten, umgeben von Spickgans und aufgefdnittener Salami;
3 jeber der beiden ©dyiiffeln vier gleidy belegte Affietten.

Cingemadytes: Kdlbernes Ilingel in Fricaffeefauce &S. 253
oben, RNagout von Wildpret S. 268 in der Mitte, und
RKdlbernes,; unten: italienifhe VeeffteaFs mit pikanter
Gauce &, 243.

Meblipeifen: Omelette mic Friblingsbrdutern, und Apfel im
Sdlafroct &, 183 oben, brennender Pudding in der Mitte
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" @. 1485 unten: Gebacener Cpertife @, 148, und auf:"'

geriebened Fangel in Wein &. 23q,

Fifde: Forellen mit Olivenfauce &. 203, Dickfijh mit Kren
&. 229, Hedt mit Butter und grﬂner Peterfilie S. 225,

Braten oben, runde Sdiffel mit Schnepfen . 280, in der
Mitte, ovale mit gebratenem @panferfe[; unten gebratene
Poularben.

Salas undb Deffert nad Velieben , nur -ald erften Eeinen
Apfel- Compot, weil bereits Apfel im @cblafrmf auf ber
Tafel waren.

8. Pfingftfonntag,

Suppen: Geftofene Leber mit gebdbter Semmel S, 69. Brays
ne ©afrfuppe mic NReig, weifie @uppe mit’ Karfiochvans
vel &, »1.

Rindfleifd auf englifche Art . 232, und Holdndi{dhes nadh

@. 243, mit den gewdhnlichen Saucieren,

Bugemiife: Ausgeldfte griine Erbfen @. 134, mit gebackenen
Hiibnern @, 285; Gediinftete Endivien &, 135, mit
Bratwiirften. mcben Affietten nad) Velieben.

Cingemadhted: Spargel mit Vutter - und Limonienfaft
@237, Nagourvon Kalbfleifh mit Champignons &. 254
oben, in der Mitte Taubenpaftete &. 2435 unten am
©@piefie gebratene Jungen mit Sardellen: Sauce, und Kar=
fiol mit BVutter.. -

Mebhlfpeifen: Sefulzter Neid &, 167, Pudding mit Kirfds
@auce ©. 173, Veigl von Germbutterteig &. 155,
Fifde: Forellen blau abgefotten oben, in der Mitte grofe:
runde, Sdyiffel mit Evelfrebfen, unten Hede mit Cfig

und Pl

Braten: Gebratene Kapaunen mit Leberfiille S, a71, gefpicter
Hafe in der Mitte S. 264, junge Gdnfe unten S. 274,

Salat: Hauptel und Gurbenfalat, jweierlei.

Deffevt und Compots: Nadh !bcluben .?Cu{cbm

0. Pfingfimontag.

Suppen: Oben mit Hafdeepfanzel S. 68, unten Semmel:
“wanbdel von griinen Erbfen. &, 98, .
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Rindfleifdy: CEnglifhen Cungenbraten *) &. 240, oben,
Boeuf a la Mode @. 234 unten, opne weitere Saucieren
und Beifpeifen,

Sugemdfe: Mt fiifem Oberd gebrinftete gelbe Niben &.
132, mit Krebswiividen &, 206, und Artifhocfen &, 138
mit Eurjer Sauce und gefeldtem Euter. &. 244.

Cingemadtes: Fafdivee Hithner, Stoffad von Wildpret
@. 2606 oben, Edlberne Vruft mit Spargel, Krebfen und
griinen Crbien gefillt, in der Mitte; Lammernes in Ber:
tramiauce &. 250, unbd fafdirte Tauben unten.

Mebliperfen: Reidmerdon S. 164, Gebackener Apfelpud:
bing ©. 159, und fleine Epermandelfuden S. 104,

Fifde: Aatvuppe mic pobinifder Sauce, Haufen gebraten S,
217, Karpfen auf baierifhe Arr S. 225,

Vraten: Nepyiemer S. 266, oben, in der Mitte Auerhabn,

©. 276, unten Kalbsfdhldgel. &. 257.

10. Kirdyweibfeft.

Suppen: Mit dbem Jungen vom Geflligel und abgetricbenen
@@pgifnﬁbcln, @, 68; Crbfenfuppe mit Sdweindobhren,

WVorveffen: Bwei Fleine Afietten mit Cavbonaben von juns
gen Tauben , jwei detto mit gebacfenen Sarbellen , jwei
mit Branwtivften in LWein, und wei mit Carbonaden
von  Kdlberleber; von jeder diefer Eleinen Affietten eine
oben, die andere unten, in der Mitte eine runde Sdtiffel
mit gebackenen Kdlberfiigen. S. 25¢.

Rindfleifd: Oben gewdhnlid gefortenes, mit vier Sau-
cieven: Oliven, Mandelfren, rothen Ridben und Gurfen
in ter Micte: Geflodhtener Lungenbraten, nady S. 235,
unten Pocelfleifh mit Senf, Ciligren, Kapern:Sauce
und falter griiner Gauce, nad) &. 113.

@emiife: Junge Fifolen mic Peteriilien gedinftet S. 133,
und Hammelcarbonaden &S. 351 garnivt, oben; — ge-

*) Qn guten Hdufern abmt man jest fehr haufig die englifde Sitte
nad, und gibt dad gewdbhnlich gefotfene Nindfieifh, das uns
Der Suppe wegen, jum natiivliden BVediirfuiffe geworden ift,
auf den Domeftiquen-Tifdh, weil Das in feinem Safte gediinftete,
gefdmorte oder gebratene, jenem ausgefochten , das feine mei-
ften Mahrungstrafte {hon der Suppe tberlief, aud) an Wohl:
gefdymack bei weitem vorzuziehen ift. ‘
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fiilite Roblrabi &, 213, grofe runde Sdiiffel in: der
Putte; gedlinftetes Weidbraut &. 137, mit Sdweinsdcos
teletts , &. 263, unten, oben: vier Affietten mit Schins
fen, @Galami, ©picgans und Junge; uncen betto.

Cingemades: Oben: Kavaun mit Mifdert S. 271, und
Edlberne Bruft in Limonien - Sauce &. 253, lnten: ges
dlinftete Anten mt Eleinen Swiebeln, und Ldmmernes in
BVevtram - Sauce D, 250, in der Mitte : Frangdfijdhe Pa-
ftete nady &. 161,

Meblfveifen: Fleifhmelaun in Wafferbunft &S. 202, und
Edlberne Wogel &. 203 oben, unten: Sehinfenfleckerl und
ausgeftiivytes Bdufdel S. 204, in der Putte: Crdpfels
Pudding ven. Nieven &. 214,

Fifde: Oben Schildbrdten S. 220, Forellen in iﬁem, unten :
Grunbdeln in Limonienfauce S. 211, und gebratener Aal
in griiner @auce &. 222, in ber Mitte: Seiiffel mit
Cboelfrebfen &, 222, bann oben, eine Affiette mit Fifdys
ottern in Swicbelfauce S. 221, und eine detto mit Bies
berpraien &. 223, in der Mitte gebratenen Haufen
@- 2 |7-

Braten: Zwei Bdnfe, jwei Hafen, pwei Nebjiemer, von-
diefen Braten ftellt man emen oben, den andern unten,
in der Mitte fellt man eine Sciiffel mit Fafanen und
©elleriefalat, vier Affietten mit Compots und gediinftes
tem Obft. :

Deffert: In die Mitte: BVuttertorte mit Pfivfidhen , ju beis
ben Geiten: Kaifers und Lingertorte, oben und unten:
Bwdlf Teller mit Eleiner Suckerbdcferei ; dbad {honfte Obft
ver Jabreszeit, Butter, Kdfe, Cremen und Gefrornes
nad) Belieben.

Lidytbraten, *)

Suppe: Vraune Suppe mit Leberfnddeln, &. 65.

Nindfleifd: Nundftic von RNindAeifd mit Ealtem Kren S.
112, und Sardellenfauce S. 115.

" Cingemadtes, Oben: Fafdirter Jnbian, in der Mitte:

Kalbfleifdhpaftete, unten: gedlinftetes Lammernes.

*) 2Bie ed in Profeffionifens Haufern, wo viele Sefelen aehalten
werden , ublid it :
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Mebiipeifen, Oben: Abgetriebenes Kipfelfody, in der Mite
te: Manbdelftrudel &, 157, unten: Sdlangeln von Byg-
terteig &, 158, J
DBraten: Auf den Seiten: Jmwei Gdnfe, &, 274, in ber
. Mitte: Sdhweinsbraten, S. 26a.
Galat: Sellerie, &, 294, und Crddpfelfalat, &. 2o,
Deffert: Nady Belieben.

12. LWeibnadytsabenbd.

Supypen: Crbfenfuppe mit Shlickfrapfen von Karpfmildy, S,
i 106, oben, NRogenfuppe mmten S, 108, !
Coerfdmaly mit Anfeln, &. 146, Eper nife dckelbiving &, 149,
Cper mit Senforiibe und Eyermandeln ., 145,
Fifdfpeife: Aalvuppe mit Sauerfraut oben, Karpfen in HE-
" mifcher Sauce, in der Mitte, &. 218; und unten gebar
dene Frojde, . 219, Daywifdyen wei Affietten mit
: Sdynecen und Kren. S, 2206,
Meblipeifen: Ausgevtinftete Crbdpfelnudbeln &. 158. und
gebacfenes Obft.
Fifde: Gebacener Hedht oben, in der Smitte"baufen @. 217,
und unten BVarben gebraten, S, 228.
Salat: Selleviefalat mit Rapunjen, S, 294
Deffert: Gugelpupf, . 163, RKibgenbrot, Apfel, Niffe
und Weintrauben. Das Ubrige nady Velieben.

15. Weibnadtstag.

Suppen: Weife Shitfuppe mit Hienknddeln, &, 77, und
Braune mit Sago, &. 89,

Rindvfleifd: Rindfeifd mit Mandelfren, . 114, vother
Ritben - und Sardellenfauce, &. 113,

Gemiife: Gediinftete Sherrliben, S. 133, mit Sdinkenmwan:-
beln' @. 202, in der Mitte, Sauerfraut . 139, mit
Coteletten &. 263, wunten Kobl mit Ragoutwiitfdyen,
&. 212,

Cingemadited, Oben: Odfenbirn mit Auftern &, 211,
in ber Mitte: Reppbiibner im New &. 207, unten:
Sleifhauflauf &. 1g8.

Mehifpeifen. Oben: Maultafdhen &. 1744 in ber Mitte:
Judelbranfen mit Obers-Schadoh ©. 160, unten: @aly:

burger-Noderin &. 164.
26
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Braten. Oben: Indian gebraten, in der Mitte: Gebratener
Rapaun, unten: gebratene Gand.

@alat: Pomeranienfalat, Selleries und Grddvfelfalat.

Deffert: @eriiprte Lingertoree in dev Mitte ©. 30g; und
verfdhiedene Bdckeveien auf beiven Seiten. Obft, was die
Sabhresyett Hat.

14. Stepbanstag.

Supype: Braune Saftfuppe mit RageutEnddeln &. Bo.

Rindfleifdy: Nindfrifh mic Paradei¢dpfel - Sauce 3. 110,
und Semmelfren &. 115,

Gemiife: VobmifderErbfen S. 136, mit Coteletten &. 263;
gediinftete @auervitben mit Bratwiiviten , und Scorjoners
wurieln 140, mit Gansleber &. 283.

Gingemadtes: Weifes Nagout @, 214, Fliegente Paftete
mit Flect . 201, € dnepfenpanade &. 280, Gollafdyfleild.

MebIfpeifen: Abgrtriebene Talferin &. 159, Sdyneedallen

@, 154, Ducatennudeln &, 170,

Braten. Oben: gebratene Poularde, in der Mitte: gebratener
Rehriicken , unten: Kilbernes Sdnitel mit Kurfleinijder
 Sauce D, 255,

Salat: Sellerie mit Rapunyen, Birnen = Compot, Crddpfel:
Salat.

Deffert: Manbdeltorte in ber Mitte, S. 310, ju beiven Seis
ten verfchiedene Fleine BWdckereien mit Obft.

15. @plyefterabend.

Da die Sdyeideftunde ded alten, unbd der Eintritt des neuen
Sabres, in vielen Familien durd) die Cinladung von Anverwand=
ten und Freunden gefeiert wivd, Wberdied diefer Abend, durdy alt
pertémmlide Gebrdudbe ein gewiffes Inteveffe, befonders fitr
Srauengimmer bat, mifen wir ihm denn dody audy , wenigftens
vitcEfidhtlich ber Vewirthung dagu geladener Gdfte, einige Auf
merEfameEeit {chenEen, : :

Man fudyt fidy ‘die eit durdy Tany, Pfdnderfpiele und
anbdere Veluftigungen ju vertreiben, die durch die langfame Form:=
lidhEeit einer, mit warmen @peifen befetten Tafel, gegen die
MWiinfde einer frobliden Gefeljdhaft ju febr verfiryt wilrten;
man begniigt fidy daber blof eine Suppe in Sdalen, gewdhn=
fih eine PWein - odber Oillpfuppe herumjugeben; und hat die
Speifen in nodyftehender Ordnung aufgefeft:
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Cine grofie Sdyiiffel mis € dyinken.

Eine Eleinere detto mit gerducdherter Sunge.

Cine vierecfige mit Gpickgans,

Buwei dreiecfige, gine mit Salami, bie anbdeve mit gefeldhs
tem Kamm.

Gine grofie Sebiiffel mit aufqefdnittenem Kalbs{hlagel.

Gine detto mit gebratenem Rehiiemer.

Bwei Sdytiffeln, eine mit Kapaunen, bie andere mit Ha-
felbtibnzrn. :

Jn der Mitte der Tufel eine grofie Torte, fymmetrifdh um.
ftellt von Eleinen Vdcferepen, Cremen, Conferven, Gellees und
ObftEdrben; bierauf folgen wieder

Swei Sdiffeln, eine mit Kapaunen, bdie andere mit Has
felbdbnern, dann eine mit gebratenem NRebhziemer und fo fort
in derjelben Ordnung, dag die ©dyiffel mit Schinfen den BVes
fhluf madt, und an beiden Enden der Tafel aufgeffelt ift.

Tafeln bei befonderen hausiidhen Veranlaffungen.

10. Geburts- und Namenstag in einer Familie,

Suppe. Braune Suppe mit Oriesfhoberl und Suppe mit
Confomée. '

Rindfleifd. Aufgerolltes, einem Hafen gleidendes Ninds
fleifh. mit Butter= und NRiebiefels Sauce.

Gemiife. Sunge Koblrabi &. 131, mit Fricande &, 255, qus-
geldfte griine Crbfen @. 134 mit jungen Hidbnern und
Hofpot @. 134 mic Sdinfenwandeln &. 202.

CGingemadred. Oben, Ragout von Kalbfeifth mit Pilzen
@. 258, in ter Mitte franzdfifche Semmelpaftere &. 161,
unten grobldmmernes mit Sarbellen und Epdotter &. 246,

Mebhliveifen. Wanille Fleckeri @. 159, FTyrolerfirudel &S,167,
@dynee - Nockerln mit ObersFreme S. 170.

Braten Oben gebratene Wadpteln S. 378, in der Mitte ge-

g bacfene Hiibner &, 285, unten gebratene Sdynepfen
€. 280,

@alat. Gurfenfalet, Endivienfalat, Quitten s &, 181 unb
BwetfdEen : Compots &. 186.

Deffert. RKaifertorte &, 306 und Fridhte, die die Jabred;eit
mit fip bringt.
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17, - Beilobungdmabl,

Suppe. Suppe mit dem Jungen vom Gefldgel und Eintropfs
nocerl &. 78.

Nindflet{d. Ninbdbfleifd mit Edniglider &. 124 und piquans
ter Sauce &, 110,

Gemife. Weife Sucferriiben S. 132 mit Hirnpofdfen oben,
farcirter ©pinat mit Brapwiiviten unten, gebacfene und
gefillte Artijdhocken in der Mitte &S. 138.

@tngemacbted @edlinftete Hibner in geftofener Ranern-
Sauce &. 287, Kalbsbopf-Paftere &S. 162, wilde Anten
mit Obergaum &. 274.

Meblfpeifen. Sdeiterhbaufen &, 153 oben, @pribErapfen
von BVrandteig S. 155 unten, MarEmelone &. 172 in
ber Mitte.

Braten. Gebratener Gemfenfdldgel S. 265, in der Mitte
Sntian gebraten , Kalbsbraten &. 256,

Galat. Sellerie und HRapungen, gefiilite Birnen S. 190,
gebacfene Marillen &. 184.

Deffert. DroteJTorte ©. 312, auf beiden Seiten Fleine
DBiEereien mit Obfi, wie es die Jahreszeit mit fih
bringt.

18. Hodyzeitdmabl.

Gupype. Weife geftofene Suppe von ausgeldften Hiihnern
mit Rarfiolwandeln &. 71 u. 83 und braun geftofene Lebers
fuppe mit gebackenen @Semmelbnodeln &. 84.

Rindfleifd. Rindfleify mit Hetfdenyetihen: S. 124,
@Gauerampfer: @, 117 und Champignons:Sauce S. 114.

Gemtife. Bleuer Kobl mit Sdinken , in flifiem Oberd gediin-
ftete gelbe Miiben mit Coteletten, Sellerie mit Cyddpfeln
und Kdife &. 138,

Cingemadtes. Aufgelegted Hirn S. 211, milrbe Paftete
mit gediinfieten Tauben &. 169, ausgefliirytes Bdufdhel
&. 204.

Meplfpeifen. Wefpennefter &. 163, Nubdelbrapfen mit Oberss
@dyaboh @. 160, Kindéfodhymwandeln S. 169,

Braten., Kdlberner Sdldgel fammt den Nierenbraten gefitlle
&. 253, gebratenes Spanferfel &. 261, Hirfdyiemer
gebraten &. abg,

Salat. SKrautfalat mit Spect S, 297, Apfels und Birnens -
Compots &. 182, Bundfalat S, 295.
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Deffert, Chocolate:Torte S, 305, auf beidben Seiten Fleine
Bddeceien, DObft der Jabresyeit.

-10. Todtenmabhl,

Suppe. Supye von RKapaunleber S. 85, mit Kaifergerftel

g. 77+ Suppe mic gebackenen Kndveln von Bdufdel
. 74,

Fleifd. RNindfeifd mit fhmwarger Brots . 118 und Kaperns
Gauce ©, 116, rothe Riiben und Gurken.

Gemiife. Gediinftete und fricaficce Crodpfel &, 13~ mit
Bradfleijh &. 354, gebackener Karfiol mit SRahmfauce
&. 137, cingefduertes Stiftraut &. 135 mit @toffad
von Wildpret &. 266,

Cingemadyces. Nagout von Hirfdobren und Bunge &. 266,
Makaronipaftete &. 242, Drudfleifdy S. 242.

Mehifpeifen., Finger: Holipen &. 163, Topfennubeln geba-
den &. 162, Tproler: Kipfel S. 165,

Braten. Junge Hiipner gebacfen, gebratene Gang, Edlberner
Sdldgel gebraten,

Salat. Bundjalat mic Spargel S. 295, SritblingsErduter
mit Blumen &, 291, ywei Compots,

Deffert. Nolladen von Bideuitteig, Fleine Biceveion, OO
ber Jabresyeir.

20. Gaftmabl auf 48 Perfonen (Fleifdhtag).

Suppen. Oben Sdnepfenfuppe &S, 89, unten MarFfuppe
mit ©dlicfbrapfen &S, 88. :

Gleifd. Oeroliter Lungenbraten &. 838, NRindfeifd auf
Wildpretart S. 241.

Gemiife. Oben, gefillite Koblvabi &. 312, in der Mitte
aufgelegte Sdyinkenfpeife S. 198, unten geflillte Krauts
leber &. 160,

Cingemadytes. Hibhner auf englife Art S. 270 oben,
in der Mitte Wildpret - Paftete S. 153, unten gediinfre-
tes Kalbfieifdh mit ©pargel und Sdhwdmmen &. 254,

Mehlfpeifen. Oben Reismereton &. 178, RKaiferpudding
mic Wein - Schadeau &, 168 in der Mitte, Kindskodys
auflauf &, 166 unten.

Fifde Oben Aal blau geforten &. 229, Fiffotter gebraten
&. 223 in ber Mitte, Fovellen in Oliven - Sauce unten
&, 223.



406

. Braten. Gebratene SHnepfen oben, in der Miitte gebratene
Kafane ouf englifbe Ave @S. 277, gefpickrer Nehziemer
@. 265, Repphiihner S. 279 und Krammetsodgel unten
&, 275, ;

Salat. Oben Endivien: Salat und gefuliter gelber Riibenfalat
in der Mitre Krduterialar miv Blumen und jwei Compots,
unten Pomeranienfalac.

Deffert. Spanifdhe Winvtorte &. 311 in ver Mitte, oben
Suckertovte, unten Tovee: Crocante &. 3o, BVerfdhiedene
Eleine Bdcfereien ouf Affiescen. b ver Jabredzeir. Ge-
frornes nady Belieben. i

21, ®aftmab! auf 36 Perfonen (Fleifdhtag).

@uppe. Oben weife Sdiih:Suppe von Kalbsbried S. 85, un-
ten braune Guppe mit Eleinen BVégeln &. Ba. '

Fleifd. Oven Rundfleifd) a la braise &. 234, in ter Mitte
breite MNied mit Jucfer &©. 234, F[pvoler Lungenbraten
@. 235 unten.

Gemife. Oben Sauerbraut @. 139 mit Coteletten &. 263,
in ber Mitte audgeldite griine Erbfen mur jungen Hithnern
&. 134, ungen favcirter Srinat &, 134 mic Bratwiviten.

Cingemadytes. Geviinftete Hiihner mit Bries und Cuterl
‘gefitlit &, 285 oben, Halelpubner gefulite S. 286 n der
Mitte, unten braun gediinftetes Hividfieiid S. 267.

Mehlfpeifen. Oven abgetriebenes Kipfelfod) . 152, 1 der
INitte Mantelftrudel &, 157, unten gebackenes Heu
@. 153

Fifde Dikfifdh in Kren oben, in der Mitce Biber in bdev
@auce &. 227, unten gefottener Laperdan &. 231.

Braten, Oben geflillter Jndian &. 295, gefvickter Hafe S.
264; in der Mitte englifdyer Braten &, 233, unten Bets:
lergans @. 274, Kalbsfdldgel . 256.

Satat. Gefulster gelber Niibenfalat &. 288, Hauptelfalat S.
205 oben, in ber Mirte Kraut- und Sellevtefalat &. 294
und 297, unten gefulyter Vomevangenfalat &. 288 und
@alat mit gefdvbten Cyern gejtert &. 296.

Deffert. Sandtorte &. 313, Citronadftvudel &. 317, Wkein:
torte @. 313, — Obft ber Jahresseit und Efeine VdcFeveien
nach Belieben. -

22. Gaftmabl fiiv 24 Perfonen (Fofttag).
Guppe. Braune Suppe mit FifdEnodel &, o8B oben, unten
4 Frofdfuppe mit gebadenen Nudeln &. 94,
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@yerfpeifen. Oben Eyermiijchel von frifden Mauraden &.
151, unten Cper mit gefeldten Haoufen &, 151, iy der
Mitte geflillte Jridbate S. 147.

®Gemiife. Geviinfteres weifes Kraut S. 133 mit Lads{deiben
a24 oben, unten junge Fifolen &. 133 mit Krebswiivfien
&. 206, in der Mitte in Jucker gedunftete weifie NRiiben
@. 133 mit Biber{dnisen &, 227.

Singemad tes. Oben Robrbiihner in brauner Sauce L. 221,
in ber Mitte Stockfijdypaftete S. 175, Touddnten &. 221
unten. -

Mebifveifen Oben Aufterpaftetden . 173, in dev Mitte
RKaiferpudding mit Wein:Sdadeh S. 1686, unten Hume
merpaftetdyen &. 193,

Fifde. Oben gebrarener Sdifl. &. 218, in ber Mitte Bibera
fhldgel am Spief gebraten ©. 227, unten gebratener
Sdeiden &. 230,

Salate. Napungen und Sellevie ©. 289, Bundfalat mit
@pargel ©. 245.

Deffers. Pomerangentorte . 309, Eleine BVicereien nad
Belicben, Obft der Jabreszert.

23, ®aftmabl auf 18 Perfonen (Fafitag).
S uppe. Oben Suppe von Krebfen mit gebackenen Crbfen &.
93, unten von Fré{den mit gebacfenen Nudeln &. 94.
Cperipeife Oben Cperfpeife gemifdhte &. 147, unten Cyerkocy
gebackres . 147, in der Mitte gefiilite Fridate &, 147.
Gemiife. Koblrabi mit gebackenex Grundeln @. 131 oben, unten
Blumentobl in Bucterfauce &, 137 mut Eleinen Hedyten,
gebraten &, 217, in der Mitte gebackenen Hofpot ©.138.
Cingemadytes. Oben Frfdorrer und Swiebelfauce &, 221,
i der Mitte SildErdte mit griinen Crbfen &. 230, uns
ten Auftern mit Nuttenleber in Limonienfauce &. 220.
Mehifpeifen. Oben Mandelbogen S. 168, unten Aniébrot
@. 165, in der Mitte Grodpfelfirudel S. 172,
Fifde Oben gedratener Haufen S, 217, in der Mitte warm
marinirter Karpf &. 214, gebratener Ajh &. 229 unten,
Salat. Oben, Crem=Apfel S. 187, in der Mitte gedacfene
Quwet{dfen &. 180, unten gediinftete Birnen &. 190.
Dagwifdpen jwei beliebige, grine junge Salate.
Deffert. Jn der Mitte Viscuie-Torte &. 308, auf beiden
Seiten Eleine Bdcereien , Himbeeren= . 191 und Pfiv-
fihen's Gelees ©. 195, Qb der Jahresjeit.
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Speifesettel fir die drei erften Monate des Rah-
ves, mit Sugabe vou adt Fafftagen.

Braune geftofene Leberfuppe,
Rindfieifd) mit Sardellenfauce.
BraunFobl mit Bravwdriten.
Puding mit Sdado.
Gebratener Kalbsfhldgel.
Gevinftere difrre SwetidyEen.

a,

@Guppe vom Edlbernen Hirn,
Rindfleifdy mic Kapernfauce.
Stectciliben mic Schweingohren.
NReismeredon,

Gebratener Hafe.
Manbdelbolatiden,

3.
Suppe mit MarEEnbdeln,
NRinvfleifh mit Senf.
Crddofeln mic BVefdamel und
Syinken.
RKdlberne BWogel,

@panferfel gebratenes,
Krautfalat,

g
Suppe mit RagoutEnddeln.
Rinvfleifd mic MandelEren,
Saure Ritben mit Cottelets.
Hafenvfeffer,

Gebratene Kapaune.

Linger Brepel:

5.
Frandfifde Wurgelfuppe.

Rintfleifd mit Jwiebelfauce.

hgéraut mic Sauciddyen,

Sddpfernen Sdldgel gebeibe.

Bohmifdhe Talfen,

Kalbsnierenbraten mit Selleries
Salar.

6.

Braune Zuppe mit  wdlfdem
Neis.

Rinvieifdy mit SurEenfauce.

Blumenkobl mic  gebacfenen
Kalbdfiigen,

Eingemadyte Poulards mit Lis
monienfauce.

Nebfchldgel gebraten.

AebrErapfen.

70

Falfde Gansfuppe mit Fleifdy=

- Pofdfen,

Rindfletfh mit vothen NRiben.

Sauerfraut mit Sdweinscottes
lets.

Gediinftetes Kalbsbriiftel,

NReppbiihner gebraten.

Manbdelbogen.

8.

Suppe mit Hafdee - Pfangeln.

Gerolltes Lungenbratel,

Hofpot von Riben mit Seldy-
fieifd.

Ducatennudeln.
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—

Kdlberne Sdynisel ftatt Braren,
Oriiner Salar  mit  barten
Epern *),

Q.

@uppe mit fafdirter Semmel.

Rindflei{dy mic avabifdher Sau-
ce.

Koblfproffen mit Bratwiivften,

Glacivres Lildprer,

‘Gebratene Drdfdyerin,

Hoblhippen als Backwerk,

10.

Suppe mit abgetriebenen Mepl-
nockerln.

Nindfleijd) mit SemmelEren.

CErddpfel mit Carbonabden.

Neis:Melaun mit Seldflerfdy.

Hafe mit Mildrahmiauce,

Sirauben von Brandreig.

11,

Suppe mitgeddmpfrenFridacter.
Gewickelted Rindfletfdy.
Srecfriiben mic Pocfelzunge.
Gediinftete Kalbsbruft.
Gebratener Fafan,

Gebackene Maultajden.

Suppe mit Hafdee- Krapfen,
Rindfleifh mit Surfen.

&iifiraut mit Cotelets.
Sliegende Paftete mic Fileck.
Gebratene Tauben,
Apfelcompot.

13.

Suppe mit SdlicFErapfen,

NRindreifdy mic Ealtem Kren
und Cpbdotter,

Aufgelegte Erddpfel,

Ragout von Obergaum und
Bried.

Spanferfel gebraten,

Lyroler - Strubdel.

14,

Suppe mit Hicn = Pofdfen.

Rindfleifd) mic Erddpfelfauce.

Gedrinftete Sceerviiben mit Le-
ber gebacfen.

Ausgeftiryter Reis.

Bebratener Kapaun.

@elleriefalat.

15,

Suppe mit geupften Semmels
eiterl.

NRindfeifd) m.Knoblaud)-Sauce.

Bébmifde Cebfen mic SGefeldh=
tem.

Gebackene Topfen-Nubdeln.

Hammelbraten auf NRehavt ju-
bereitet,

SyrisErapfen vom Vranbeeig.

*) Wenn die Cper frifd gelegt {ind, Taffen fie havt fiir den Salat
gefotfen, nidyt gern die Schale und werden dadurd) im duferen
Weifien [ehr verunftaltet; um dief ju vermeiden, werfe man fie,
nacdhdem fie Hart gefotten find, auf eme Ztunde lang in Ealtes

Waffer.
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16,

Balide Gansdjuppe mic Fleifd-
Pofsfen.

NRindfieifdy mit gehobeltem Win-
terrettig,

Sauerfraut mit Plungen.

Aufgelegte Fleck.

Gebratener Hafe

Gedtinftete SwetfdhEen.

17.

Supye mit NReiswiiviteln.

NRindfleifd mit Senf.

Braunfohl mit Kaftanien und
Cotelerts.

Gefiilite Edlberne E&dynigel.

NRebytemer gebraten,

Krautfalat.

Lingertorte.

18,

Guppe mit RagoutEnddeln.

Rindfleifdy mit vothen Niiben.

©1igEraut mit Sdhweinscarbos
naten.

Ragout mitHahnenEdmmen und
Auftern.

Giebratene Sdhnepfen.

Apfel:Compot.

19.

Suppe mit LeberEnddeln.

Rindvfleifd mit Ravidden.

Weifie Juckerciiben mit Pockel-
junge

@Sdyeiterhaufen.

Kilbernes Sdnigel mit Sar:

: bellenbutter,

Dideotentorte.

a9,

Suppe mit Carfiol-Wanbeln.

Rinvfleifd mic Ealtem IMildy-
rabmEren,

Aufgelegte Erddpfel mit Seldy-
fleifch.

Kapaun mit MifdperIfauce.

| Lamméfdyldgel,

Politerzpfel.
21,

Suppe mit Semmelmelaun,

Rundfietfd) mic Sardedlenfauce.

@pinat und Sauerampf mit
Fricandeauy.

Gediinftetes Edlbernes Bydiftel.

@panferBel gefuillces,

Manbdelcorte.

22,

®erftenfuppe.

Rindfleifd mit Kapernfauce,
Aufgelegted {lifes Kraut.
Fleifhauflauf.

Kalbsfdhldgel mit Selleviefalat.
BafdingdErapfen.

23.

Suppe mit abgebrannten Sem-
melEndvel.

Rindfleifd mit Senf.

@pinat mit Sdhinfen.

Gediinftetes Huhn in der BVluts
fauce.

Rebriicen m, geback. Jweridhben.

Apfel im Sdylafrock.

24,

Suppe mit fafdivter Semmel.
Rindfleifdy mic Effiglven.
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Sauve Riiben mit BVratwtivften,
Topfenflecforl, =

Gebratner Hafe.
Butterbdgen.

25,

@ uppe mit Nubdeln.

Rinvfleifdy mit Jwiebelfauce.

Bohmifhe Crbfen mic Sefeldh-
tem.

Napoleondfeiid.

Gebrarene Tauben.

@prigkrapfen.

20.

@uppe mit Sdhlicttrapfen.

Rundfleifdy mic Sardellenfarice.

Gedidnftete Sderviiben mit Les
ber.

Abgetriebenes Kipfelbod.

@ panferfel.

Bergl vom Germbutterteig.

27.

Ulmergeritenfupre.

- Sindfletidy mue vothen NRiben.

Sauerfraut mic Kaiferfleifd.

Pudbing im Waffevdunft.

Grob Cdmmernes mit Sardellen
und Eperdotter.

Sdmaljtorte.

a8,

Braune Suppe mit Lungenfirus
beln.

Rinvfleifd mit Sauce.

SauerFraut mit Plungen.

Dakaroni mit Parmefankdfe.

Gebratener Hafe.

Gatalanibret.

2.

Gehackte Suppe.

NRindfleifdy mic Nadiedchen.
@avoperkobl mit Sdweinscots
. teletts,

Apfelftrudel von mifrbem Teig.
Kalberner Sbldgel mic Salat.
Spanifder Wind,

3o.

Guppe it Hirnknddeln,

Rindfleifhy mitfalfher Mufder!-
@auce.

Aufgelegte Ceddpfel.

Hafenpfeffer.

Gebratener Kapaun,

Wefpennefler,

3.

Suppe mit Griesfangel.

Ninvfletfdy mit Kapernfauce,

Gpinat mic Sauera -.pfer und
geb. Kalbsfopf.

Hufgelaufenes Kindéfod),

Diernbraten.

Krapfen.

3a.

Braune Suppe mit Spectnd-
teln.

Rindfleifd mit Sauce.

SBraunkobl mit Kaftanien und
Pockelyunge.

Paftete mit fricaflivten Tauben.

Kapaunen.

Selleriefalat und griinen,

33.

Krduterfuppe mit Hirn-Pofédfen,
NRindfeifdy mit vothen Ruiiben.



412

WeisEraus mit gerSfteter Qeber,
YNetdmereton,

Lammsicyldgel.

GermEipfel.

34.

Suppe mit Spergerfil,

Rindferfih mit Sauce.

Bdbmifde Crbfen mic Kaifers
fleifdh.

Hricaffirte Tauben,

Gefpicfre Kalbsfhninel.

Salat.

35,

Suvpe mit Efeinen Bdgeln.
Enghifdyer Qungenbraten.
Sauerbraut mic Cotgelers.
Kaifer : Pudding.

Jndian mit Salat,
Krapfen.

36,

Suppe mit Ragout.
Rindfleifd mit Senf.

@pinat mic gefdy nittenen@pern,
KindéEobwandeln.

Ldmmerner Sdyldgel.
Geriihree Manoelrorte.

3.
Suppe mit Reiswiivfteln.

Rindfleifd) mit Sauce.

Linfen mit Reppbiihner.
Kalbsleber mit Speckt gedilnfiet.
Sricandeaur vom vorgeftrigen
, Jnbian,

Apfelcompot.

38.

Suppe mit Ulmer - Gerftel,

Rindvfleild mit Sauce.

Blauer Kobl mit Bratwiivften,

Kalbsiunge mit Vutrterfauce.

Sdywaryes Wildvrer mic Het-
fhenpetfchen: Sauce.

Baierifhe Kudpen.

39.

Krduterfuppe.

Rinvfleifd mit griner Sauce.
Gelbe Riben mit Obers,
Rehwildpret mit Pfeffer.
Kalbsidldgel,

Rrapfen.

400

Haderfuppe.

NRindfletfch auf baierifehe Ave.
Steckriiben mit Nepwiiritden.
Unabgezogener Kalbsbopf.
Lammerner Hafe.
Mandelbogen.

Sugabe von vier Fafttagen.

£
Frofdh-Suppe.
Linfen: Golly mit Rohehilipnern,
Stodfifd mit Keen,
Kaifer : Pudding.
Gebactene Karpfen.
Salat.

Suppe mit gebacfenen Crbfen,
Coerfpeife mit Pickling.
Crodpfelnudeln mit ditrremObft.
Sebratener Haufen.

SGalat.

Krapfen.
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3.1

Sdnedenfuppe.

@pinat mit gefesten Cyern.
@dleiben in Blutfauce,
Nufgelaufened Sdmankerifody.
Bratfifde.

Salat.

Seinfuppe,

: Cyermiifdyer! von Sdynecken.

Geftocdyenes Mantelbody.
Gebratener Aal,

C’,v'}afat.

Apfel im Sdlafrock,

Speifegettel fiir die brei Monate Upril, Mai

ud

Milzfuppe.

Rindfleifd mit Sauce.

@pargel mit BVutterfauce.

Gingemadyte , junge gefiillie
Hiipner mit Mauradyen.

Gebratenen Rebfdyldgel.

PomeranzensSalat,

2,

Krebsfuppe.

Nindfleifd) mit Sauce von fri:
fhen Gurken.

Karfiol mit Lammfleifdh.

Sdiffel s Paftere mic Nagout
von Jluerbanb.

Lammsbraten.

Apfelfdnitten.

3.

Grbdpfelfuppe.

Mindfleifdh mit Sauce.

Sunge Koblrabi mit BVratwiir:
ften.

Gefiilite Cammgbruft mit Cham-
pignons.

Gebratene Shnepfen.

* Geviinftete llpfd.

sun i
4o
Hirnfuppe.
NRindfleifh mit Sauce.
Sunge Sproffen mit Kalbsbries
fen.
RKalbfleifh mit Mauradyen.
Gebratene Tauben,
Gevorrte SwerfdyEen ftattSalat.

5.

Suppe mit FleifdEnddeln.
Rindfleifd mit Krduterfauce.
GCrddpfel mit harten Eyern und
&dinken.
NRinddnieren mit Rofinenbriibe.
Sunger Hafe mit Sdymeteen:
bruibe.
Pomevangenbrot.
6.
Krduterfuppe.
Rindfleifdh mit Sauce.
@auerampfer mit Pofdfen.
Semmelfdymarren.

®ebratener Kalbsfdhldgel.
Geddrrte Weidyfeln ftatt Salat.

.
Suppe mit geriebenem Feig.
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Rindfeifdh mit Rofinen.
Sauerfraut mit Bratwiivften.
Cingemadyte Lammsbrufi.
Gebratene Poularde.

Klene Eyer=Manbdelfudyen,

8.

Guppe mit Kuttelflecfen.
RindAeifh mit Pfeffer- Gurben.
ricaffirte  Hopfenteime mit

Lammscotteletten,
Kalbsbruft mic Ragout.
Gebratenes Spanferfel.
Cndivien: Salat.

9.
Suppe mit SypectEnddeln,
Rindfletfdy nit Sauce.
Gediinfterer Nettig.mit Pofofen.
Kalbsftige in fiifer Briie.
Gebactene Hiihner.
Salar,

10.

Suppe mit Befdyamel-97ocFerl,
NAindfleifd) mit Weinfauce,
Hopfenketme mic Katbfleifd.
@alami von Sdhnepfen.
Gefiilite Lammsbruft.
Crodpfel:@alat.

11,

Nubelfuppe.

Rinefleifd mit Rettig, Kren.
Gefiilite Koblvabi,
Nievenftrudel.

®ebratene junge Gang,

Salat.

12,

Drotfuppe mit Wiirfteln und
* Eyern,

NRinbdflet{dh mit Sauce.
Gebratener Kalbsfopf.
Pudding a la Rodnay,
Gebretene Hibhndyen,
@alar.

13.

Semmelfuppe.

NRindfleifd mit Sauce.

Gedliniteten Salat mit Lamm-
fleifch.

Nageut von Briefeln.

Gebratene Tauben,

Gedtinftete Apfel.

14.

Braune Selleriefuppe mit Fans
gel.

Stindfletfdh auf baierifdhe Avt.

Gelbe NRiben mic Obers.

Nuvelpfangel.

Gefpidre Kalber{dnitel.

Geddvete Weidhfeln.

15,

@uppe von geftofiener Qeber.

Rindfleifdy mit Semmel-Kren.

Durdygefdhlagene Erbfen mit
Sdyweinscotteletten,

Kalbslunge im Nef gebraten.

dmmerner Hafe.

@alat mit barcen Eyern,

16.

Suppe mit Briefeln.
NRindflefdh mit Sauce.
Karfiol mic Tauben.
Pomerangen = Pudding.
Lungenbraten.
TMandelbogen.
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17.

Krduterfuppe.

Rindfleifdy mit Sauce.

@aure Miben mit gevdudyerter
Bunge.

Karcivter Lammsfdhldgel.

Gebacfene Hilhner.

Forteletten,

18.

Suppe mit Sdoberl,

Rindfletjdh mit Sauce.

Karfiol mit Kalbfleifch,

Kalbsleber wie Hivfdyleber ju-
gerichtet.

Sebratener Kapaun.

Maultafden.

19,

Panabelfuppe.
NRindAeifd) mit Sauce.
Gefiiliter Spinat.
Geddmpfre Tauben.
Gotteletten mit Eyern,
Mopnreistudyen,

20,

Supye mit Fridatter-INudeln.

NRindfleifdy mit Sauce.

@pinat mit Obers.

Gerbftetes Lammfleifd in fefe
ferfudyenbriibe.

Gebratene Poularden.

Krefifalat.

21,

Braune Suppe mit Semmels
Endbeln,

Gauerampfer und Spinat mit
LBratwiirften.

Makaroni mit Schinken,
Gebacfened Cammileifdy.
Hopfenfalat,

22.

Suppe mit Reid.

Rindfleifd mit Sauce.
Hopfenbeime mit Lammfleifd.
Kalbfleifdy in BVutterfauce.
Gebratene Sdynepfen.
Glacefdheiben von Apfeln.

23.

Suppe mit NocFerln.

Rindfleifdy mit Sauce.

©Gauevbraut mit Kalbsnieren ges
dampfe.

Cafferolle - ‘paﬂete mit  Wilds
pret.

Gebacfene junge Tauben.

Baierifde Kudpen. |

24.

RKatferfupype.

NRindfleifch mit Limonienbriibe.

Kleine Netrige mit Lammpleifdh
gedtinftet.

Nagout von Sdweinsfiifen.

Braten vom jungen Sdwein.

Hiduypteljalat,

25.

@Suppe mit Wanbdeln,
NRindfleifdy mit Sauce.
©pinat mit gebackener cher.
Chocolate s Kody.

Gebacfenes Lammernes.
Kleiner Salat. !



ah,

Suppe mit Cyerflectern.
Rindfleifd) mit Sauce,

Crddpfel auf Niedverldnder Art.

NRagout von HapnenEdmmen.
Gebratenes Lammviertel.
Kleiner Salar.

27,

Suppe mit Kuttelfiecken.
Rindfleifd mit Mauradenfauce.
Monatrettig mit Lammfleifd.
Glacirte Fricandeauy,
Gcebratener junger Sndian,
Salat,

28.

Suppe mit Lungenftrudeln,

Rindfleifh mit Sauce.

eifie RNiiben mit Bratwiivften,

« Cingemadste Briefeln mit jun:
gen @dywdmmen und allerlei,

Gebratener junger Kapaun mit
Leberfiille.

orteletten,

2Q.
Guppe von EyerFudhen,
Rindfleifh mit Sauce.
Gefuilite Koblrabi.
PDaftete mit Kuttelflecken,
Junge gebratene Hiibner.
Salat.

3o.

@uppe von geriebenem Teig.
Rindfleifd) mit Sauce.

Gelbe RNiiben mit Saucisdyen.
Cingemadyte Hiihner,
Gebratener Kalbsfdhldger.
Salat.

Sins

Euppe mit gebafenen Grbfen,
Nindfleifdy mit Sauce.

Linfen mit gerdudyertem Fleifdh.
Junge gefiilite Haibner,
Sarcirter Roftbraten.

Seddrrte Weidyfeln,

32.

Gepactte Suppe. _

NRindfleridy mit brauner Sauce.

Koblrabi mit gebackener Ceber.

Chocolate: Kodh,

Gebackene Wadyteln und Vafi-
lifum.

Gebackene Jwetfdhfen,

33.

Gebackene Coerfuppe.
Nindfleifh mit Surfen:Sauce.
Gelbe RNiiben mit Netwiivten,
Geriebener Teig mit Edjadobh.
Nierenbraten,

Kapernfalat.

34.

Suppe mit Ulmergerftel.

Rwnovfeifd mit Efigkren.

Gedlinfteren Salat mit Brat-
wiirften.

KalbsgeFréfe mit Obersbriipe.

Gebratene Gdnsdyen.

Salat.

35,

Suvpe mit Fridatter:Nudeln,
Gerdtetes Rindfeifdy mit Effig.
Gefiilite Roblrabi,

. Nubelpfangel.
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Junger Kapoun mit Auftern ge.
braten,
Salat.

36,

Suppe mit FleifdEnddeln.
Rindfleifd mit Nelfen - Sauce,
Weife NRiiben mit Lammfleifd.
PNieren in Sauce.

Gebackene’ Tauben.

Hobelfpdne.

37.

Krduterfuppe:

Rindfleifd mit Sauce.

RKarfiol mit Vefdyamell.
Katbsleber wie Hirfdleber juges

ridytet.
Lammsbraten.
Butterbdgen.

38.

Krebsfuppe an Fleifdtagen.
Rindfleifdy mit griiner Peterfis
lien : Sauce.

@elbe Riiben mit Nefwiicfen,

Braune Butterpaftete mit Ras
gout gefile.

Gefpicfte und gebratene junge
Ante,

Salat.

39.

Suppe mit SpecEndbeln.

Rindfeifd mit Sauce.

Spinat mit gebackenen Kalbds
fiigen.

©erdftete Rinbddjungen mit Kas
pernbriibe.

Gevdmpfee Kalbslebes,

Makronen » Hippen,

4o.

Suppe mit dem Sungen vom
Geflilgel.

Rindfleifdy mit Senf: Sauce.

Gelbe Ritben mit Saucisdhen.

@pinatftrudel mit; Fridatter.

Gebratene Hiipner,

Maultafden.

Jugabe von den vier Fafttagen.

Suppe von Cyweif.
Gefete Cper mit Spinat.
Neismevedon.

“Krebfe gewdonlidy gefotten,
Gebratener Hedpt.
Bwieback,

Gerftenfuppe mit SdHwdmmen.
Qefiilite Eyer. '
Sellerie mit Kdfe.

Spanifde Nudeln.

@ebratener Aal mit griiner
Sauce.
étraubmlrdnscbm..

30
Erbienfuppe mit Semmelfangel.
FalfdeslutherijdesEyeridhmaly.
Karfiol in Obers mit Krebfen,
Gebackene Nubdeln,
Perfdlinge in Butterbribe.
Gefrilite Oblaten,

4.
Sdyleihenfuppe.

27
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Eperbuden it gelben Miiben,

Spinat mit gebacenen Grun:

beln. ap
tebiflecte mit, Krebs{dhweifen,

Varben mit.  fdwavger poblm-
{her @auce.
' Swiebackbrot.

Cypeifegettel fitv die drei- Monate: Juli, Unguift
und September.

».:l ¢

Suppe mit @pmatnube[n
Rindfleifdy mit Sauce.
Koblrabi mit Lammfleifdy,
Krebsfocdy ‘mic Mark.’
Gebratener Kapaun.

Weidpfel » Compot. -
: %
Suppe mit FleifdEnbden.

Rindfletjd) mic Weichfelbriife, 2

@pinat mit Saucisdyen. -
Sunge Gans mic Reis,
Gebratene Poularde.
Salat. .

3.

@uppe mit Briefeln.

NRinofleifh auf baivifde Avt.

Cadps auf Niederldnder Art mtt
Kubeuter.

Gebratene Regenwilirmer mit
Sdyadofh.

Gebratene Ante.

Salat.

4‘

Krduterfuppe.

Rindvfleifd mit Sauce.

®riine Crbfert mit gebratener
Leber.

Sdoplerne Sarbonaben,

Gebratener Kalbsfdhldgel.
Mavillen - Compot,

51

Gemifdte Suppe vom Griinen,
KRundfleifd mit Sauce.
Rarfiol nat Hibneen.
Martllen = Kody.

Gebackene Hapner.
Gedtinftete Weidpfeln,

6.

Karfiol - Suppes

Rindfleifd) mit Sauce.

Geviinftecer @a[at tmt gebackes
ner Qeber.’

Paftete von Ragout von Alers
fei und Krebfen.

Gebratene L3adreln.

- Riebiefel - Tovee.

7

' Braune Suppe mtt Semmel-

Endbeln. -
@ediinfteter Odfenfdweif.
Gelbe Ritben ‘mit Amulett,

" Pafiete mit Reppbrihnern,

Gefillter Roftbraten.
Parillen - Compot.

8,
Surpe mit SdhlicErapfen,

| Dtindfieifd) auf frangdfifde Are.
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NRothes, geywungened Sayere
Eraut mit Sdyinken.
Kalbfleifdy mic Paradiesdpfels
Sauce.
Gedratene Gang.
Salat.

9.

Panabdel - Suppe.
Nindfleifth mit Sauce,
Griine Crbfen ober Salat mit

Bratwiitfien,
Geviinftece  gefpicte Kdlbers
fdnigel,

Gebratene Reppbiibhner,
Griiner Bobnenfalat,

10,

Braune  Selleriefuppe  mit
Sangel. :

Rindfleifd mit frifdhen  einge-
fduerten Gurten.

Grine Bohnen mit Sdhdpfen-
fleifdh.

. Geddmpfte Reppbiihner.

Gebratener Hafe.

Salat,

11,

‘Nockerlfuppe,

Rindfleridh mit Sauce.
@tifEraut mit 2 ratwidrften,
Hidhner mit Shwammen.
Gebratene Ante,
GuvEenfalat.

12,

Saftfuppe.
NRinvfletfd mit Sauce.

Gelbe Riben wic Bratwurfien. |

|

MarEpudbding.

i

Giebratene Waferfdnepfen,
‘Gebacfene Muscatelerbirnen,

13.

Kdlberne Wurftuppe.
Rindfleifh mit Sauce,
ArtifdyocEen mit Kalbfleifd,
Cingefdnittener KalbsEopf.

i Rebbraten.

Sriiner Vobnenfalat,

14.

Suppe mit Griesfangel,
Rindfleifh mit Sauce.
@ypinat mit Saucisden.
Aufgelaufenes Marillenfodh,
Sddpfenfdldgel mic Stadpel=

beeren: Sauce. :
PMavjipan = Torte.

15.

Suppe mit Leberfndbdeln,
Rundfleifh mit Sauce.

Oriine Erben mit Coteletten,
Cingemadyte Hithner mit Maus

vadien oder Sdhwdmmen,
Gebratener Hafe,

Krautfalac,

16,
Guppe mit Kuttelflechen,
Rindfletfdh mit Sauce,
Kobl mit ©dinken.
Karfiel mit Tauben,

Gebratener @dydpfenfdhlagel.
Bucferfalat.

17,
Sentelfuppe,

Rindfleifd mit Sauce,
*
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Sfigtraut mit Bratwdriten,
DBaierifhe Dampfrudeln,
@ebratene Reppbhiibner.
Gebackene Dielonenfdniteen.

18,

Abgegoflene Suppe.

Gediinftetes SRindfleifd.

®riine Eebjen und Salat mit
Pofbfen.

Hitpner im Blut mit Obers
gaumen,

" Gebratener Fafan.

Salat, .

19.

Suppe mit Eyergraupen.
NRindfleijdy mit Sauce.
Griine Fifolen mi @Sdydpfen:

' fleifdh. -

Bunge in pobinifder Sauce.
Gebratenes Spanferkel.
Grbbeertovte.

20,

Suppe mit gefillten Semmeln.
Rindfleifh mit Sauce.
@pinat auf frangdfifde Art.
Reis s Meveton.

®ebratene Ante.

Salat.

21.

Hirnfuppe.

Rindfleifdh mit Sauce.

Giifes Kraut mic Shbpfen:
fleifdy.

Eingemadyten Obergaum.

Lammsbraten.

Weidpjel - Compot.

22,

1 Guppe mit gefiititem Stiffraut.

NRindfletfh mit Sauce.

Weife Diben mit aufgebrates
nen Uberbleibfeln.

@dyopfenjunge mic Sarbellens
Sauce.

Gebratener Kapaun.

Melaunen - Tovte.

23,

@uppe von allerhand Griinen
und Fleijd.

Rindfleifch mit Sauce.

GriineBobhnen mit Nepwiirften.

Reidwanbeln.

Gebratener Rehidyldgel.

Enbivienfalat.

24.

GurEenfuppe.

Rindfleifch mit Sauce.

Giletartig  gefdnitcene Uber-
bleibfel vom Nievenbraten
mit Befdyamell.

Nievenftrudel.

Gebratenes Spanferkel.

Marillen oder Aprifofen-Salat.,

25,

Euppe mic Bratwiivften.

Rindfleifdh mit Sauce.

Griine Crblen mit gebadenen
Hitbnern.

Cingemadyte BWeidpfeln.

Gebratener junger Repricen,

Katfiol : Salat.

20,

SGuppe vom aufge(dnittenen
Rindfleifch.
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Stindfleifh mit Sauce.
Kobl mit Sdinken,

Hiihner mit dreifarbigen .ﬁns;-

deln.
Nierenbraten.
Himbeevtorte.

27.

Suppe mit KarfiolEnddelin.
Gftouffabe von Nindfleifdy.
RKarfiol mit weifer Sauce.
Hiihner mit Paradiesddpfelfauce.
Gebratene Tauben.
Gurfenfalat,

28.

Geftofiene Suppe.
NRindfleifdy mit Sauce.
Griine Erbfen mic Krebfen.
Qungenmus mit Fridatter.
Kauben im Butterteig.
Kleine Bddereien.

29.

@upye mit SdlickErapfen.

NRindfleifd mit Sauce.

GediinfteteGurben mitSdweins
cotteletten.

Pubding von Kalbsfifen.

Oebratener Fafan.

Compot.

3o.

Suppe mit Kuttelflecten,
Rindfleifd mit Sauce.
Krautwiirte.

Salami von Repphiihnern,
Gefiiited Spanfevel.
Galat.

3.

Braune Suppe mit Nubdeln.
NRindfeifdy mit Sauce.

Gelbe NRitben mit Manbdeln.
NRindszunge in fpanifder Briihe.
Gebratene Poularde.
Brofel - Torte,

32.

Selleriefuppe.

Nindfleifdy mit Sauce.
Hiibner mit grinen Eebfen,
Sdoplencarbonaden in Sauce.
$Hafe auf Matrofenart.
Weidyfel - Torte.

33.

Grbfenfuppe mit Sdweingohr.

Rindfleifd) mit Senf.

Grddpfel mit Majorvan und
Speck.

Kodh von Kalbsleber,

Waditeln in einer Braife.

Bopmijdes Musdcatenbrot.

34.

Suppe auf lothringifde Art.

NRindfleifd mit Sauce.

Gelbe Riiben in Obers mit Po=
féfen. 4

Gediinftetes Rindbsgebirn,

Nievenbraten vom Hirfd.

Lridyter - Gebackenes,

35.

Nievenfuppe.

Rinvflefdy mit Sauce,
Tauben mit griinen Erbfen.
Gediinftete Gansleber.



Gebratens Tauben,
Cyergebackenes.

36,

Suppe mit Cingetrduftem.
Rindfleifh mit Sauce.
Kobl mit Bratwiivften.
CingepicEtes Lammfleifdy.
Hafen in bdhmifdper Briihe,
Salat.

=y
Nindfleifh mit Sardellenfauces
Gritne Eebfen mit Hduptelfatar.
Gedrinftete wilde Anten,

Gebratene Poularde,
Salat.

38.
Panadelfuppe.

422

Nindfleifch mic vothen Niiben.
Crddpfel auf gemeine Art.
@dyweinsriffel mit Mauraden,
Gebratene Sdnigel.

Salat.

39.
Gurfenfuppe,
Rindfleijd) mit Sauce.
Krautmwiirvite.
@dynepfen tn brauner Sauce.
Geddmprre Wogel.
@alat.

4o.

Salatfuppe.

Rinvfleifd mit Surben.
Griine Bohnen mit Hiihnern.
Lerchen im Nagout,
Gebratene Gans.

Salat.

Jugabe von vier Fafttagen.

1.

Aufgesogene Wafferfuppe.

In Sdyinaly eingefeste Coer.

Spinat mit in Mildy aufgelau:
fenen Sdynitten.

Semmelwirftden in Wein.

Geddmpfrer Karpfen,

Apfel s Creme.

2

Fifdbauldelfuppe.
Guter von Epern.

NReid - Beignetcen,

Dubdeln mit dicfem faurenRahm,
Gebactene Laché{dheiben.
Buckev(tauben. .

3‘

Panadelfuppe mit Wein.
Cyer - Ragout,

Enbdivien mit Hedytwitrften,
SemmelEod).

Sdteiben auf fdlefijde Ave.
Gebackene Avtifdyocken,

4.

Didfe Peterfilienfuppe.
Sellevie mit Epern.
Abgefdymaljene gritne Vohnen
mit Parmefankdfe,
Gevackene Topfuudeln.
Gebratene Larben.
Brotbuden mit Apfeln.
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Syeifesettel fitr die drei Monate: O ctober , MNo-
bember und Dezember.

Guppe mic Ulmergerftl.
Rinvfleifh mic Sauce.

LWeife Riiben mic Vratwiirften.
Tauben:-Fricandeaur,
Gebratener Fajan.

Salat,

2.

Suppe mit SpedEnbdeln.
Rindfleifh mit Majoranbriihe.
Gebackene Erodpfet,

Gefiilites Karbsgetrdje.
Seprefiter Scinken.
SKrautfalat.

3.

Suppe mit Nockerin,
Rindflvifh mit Sauce.
Gauerbraut mit Lerdyen,
Geblinftetes Nindsbirn,
Gebratene Kalbsbrut.
@alat.

4.

Giviedfuppe.

Rindfleifdh mit Sauce.
Sellerie mit Kalbfleifdy.
Geddmpfte Tauben,
Gebratene Gans.
Salat.

5.

Nievenfuppe.

Rindfleifh mit Sauce.

@pinat mit gebacfener Qeber.
- Pubdding von Rindsfiifen.

LWadyteln in der Pfanne.
Gebratene Apfel mit Sucers
fand.

6.

Suppe mit Cingetrduftem.
ARindfeifdd mit Sauce.
Cnbdivien mic Bratwiirften.
Wogel vom Kalbfleifdy,
Gansleber im Nes igebraten,
Gebackene Quitten. .

7.
@uppe von gelben Rifben,
Rindfeifdy mit Sauce.
Cidhorien mit Fricandeauy.
Quittenfody.
Beddmpfter Hafe,
Gebacfene Apfelfpalten,

8.

Suppe mit MarEEnddery,
Rindfleifd) mic Sauce.
Endivien mit Anten,
RKalbfeifdEnsdvel.
Gefiilite Levdpen.

Vrofel = Torte.

9.
©panifdhe Suppe.
Rindfleifd mit Sauce,
Karfiol mit Kalbfeifh
Oefottencr SdyweinsFopy.
Geftiiriter Hafe.
AUniesbretreln,

10,

Hirnfuppe.
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Rindfleifdh mit Sauce.
Gefiilltes Siitraut.
Mit Bigeln gefilfite Apfel.
Sebratene Ante.

©alat. ;

11,

Braune Suppe mit Nubdeln.
NRindfeifh mit Sauce.

@eddmpfre Stecbriiben mit Se:

rdudyertem.

Orillivtes Kubeuter in@imonien:

Sauce.
Sdywensnierenbraten.
- @alat.

Gries{uppe.

NRindfleifd mit Sauce.
Crddpfel ouf gemeine Art.
Saure Sdywdmme.
Gebratene Lerdyen,
Gediinftete Quitren.

13,

SGuppe mit Bratwiirften.
Runvfleifd mic Senf.

Walidhen Reis mit Kalbfleifdy.

Junge Gans mit Karfiol.
Gebratener Kapaun.
Gevdmyfte BVirnen.

14,

Suppe von geriebenen Teig,
Rindfleildh mit Sauce.

Wobhmifde Erbfen mic Cotte:

letten, ;
Pudding von Rindfleifd.
Ante mit Kaftanien,
SwetfdyEen-Compot.

15,

- @uppe mit KQuttelflecen.

NRindfleifdy mic MildhEren.
Crrdpfel mit Spect.
Hibner in Obers.
Gebratene Poularbe.
Salat,

16,

Suppe mit Nockerl.
Rindfleifdy mic Sauce.
Farciveer Kobl mit NReis.
Gebratener Kapaun,
Sefiilliter Odyfenmagen.
Salat. -

17.
Junge Gansfuppe.
Rintfleifd mit Sauce.
Krautwiirfte, o
Sdydplen{dhldgel mitApfelbriihe.
Gebratener Kapaun. j
TraubenEudyen.

18,

DBraune Suppe mit Sdyoroerl.
NRindfleifh mit Sauce.
@vinat mit gerdudyertem Fleifdh.
Lungenmus mit Fridatcen.
Gebratene Gans.

Salat.

19.

| Sagerjuppe.

Rindfleifdy mit Sauce.
Stecriiben mit Sdopfenfieifd.

¢ RKody von MafdyanyEerdpfeln.

S dyweinsbraten.
Salat.
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20,

Nierenjuppe.

Rindfefd mit Sauce.
SiigEreut mit Saucisdyen.
Spinat :Fangel.
Gebrajener Kapaun,
@alag

21,

Vraune Suppe mit Semmel-
Eniveln.

Rinvfleifh mit Sauce.

SGpivat mit gerdudyerrem Fleifdy.

Wiltfdweinernes mit Het[che-
pafden - Sauce.

Gebjatene Kranawetter,

Kraitfalat,

22,

@1ppe mit Griedpfangel.
Rirvfleifd) mit Sauce.
Kopl mit gepdcelter Sunge.
Sdlerte mit Kalbfleifch.
Ragout von Scynepfen.
@fuﬂte Ante.

23.

|
Grbfenfuppe mit 1ibriggebliebe:

nen Gangfeulen.

indfleifh mit ©auce.

eifie Nuiben mic Augsburger.
fungenmug mis Fridacter.
%bmtener Sndian.

alat.

84,

Braune Suppe mit Nudeln.
Rindfleifdy mit Sauce.

Erbdpfel - Polenta.
Tyroler-Strudel.
Hirfchbruft im Ofen.
Lingertorte.

a5,

Potafche mit ExddpfelEnddel.

NRindfleifdy mit Sauce.

Saure Erddpfel mit Sdhdpfens
fleifd.

Wilopret mit pr:lbrube

Gebratene Bagel,

2[pfe(murflcben.

26,

Sdynepfenfuppe.

Rindfleifd) mirEdniglidyerSau ce
Sauerfraut mit Lerdyen.
Sediinftetes Nindshirn,
Gebratene Gans.

Salat.

Ragoutfuppe.

Rindfleifh mit Sauce,

Gefdhmorte weiffe Nitben mit
Sdyweinfleifdy.

Briefeln  mic
Sauce.

RKdlberner Schldgel,

Apfelftrauben.

Weintraubens

28,

Suppe mit goldenen Sdhnitten,
Rindfleifdy mit Sauce.
Sauerbraut mit Bratwiivfte,
Kricafficte Sddplenfiife,
Gebratene .fgafelbt!bmr

Ealat



a9,
Saftiuppe. g
RindReifdh mit Sayce,
AUrtifhocFen mit Butterbriihe.
Gediinfteter Roftbraten.
Gebratener Sdbpfenjdldger,
Chocolate - Forte,

3o.

Sdinepfenfupye.

Rinvfleifd mit Senf,

Gelbe Riiben mit Nebwiivften.
Wilder @dweinskopf,
Gebactene Hiipner.

Salat.

31.

Crbfenfuppe.

Rindfeifdy mit Sayce,
Cnbivien mit Corefetten,
Walfher Reis mit Kalbfleifd.
Gebratene Poularde,

Salat,

32,

Selleviefuppe.

Rindficifd mit Sauce,
Steckriiben mit KalbsEaldaunen.
Siifie EperEnddel,

Gebratener Sndian,

Salat.

33.

Nockerliuppe.

Rindfleifdh) mit Sauce.
Karfiol mic Hidbnern.
Tauben mit fauern Rahm,
Gefiillter Hafe,
Apfel:Compot,

34.

Suppe mit in BVutter verfors
nen Eyern,

Rindfleifhy mit Sawce, |

2eifie RNitben mie Coteletten.

Gerditerer Kalbsriteten in piney
Vriibe, "\

Sdhinken quf porrugiefifche At

Apfel - Torte, oy

35. \

Abgequirite Eper. |
Rndfleifh mit Sauce.
Erddpfel mic Speck.
Kuerelflecfe, 1
Gebratene Ante mit Brihe. |
Salat, ) )

36. |

VBrotfuppe mit Fleinen ‘I‘sb’ger
Rindfeifch it Sauce,
Kraurwiirfte, {
Bibmifhe Butternudeln, !
@dyweindidldgel.

Kleiner Apfelbuchen. |

37. |

Coerdotterfuppe.
Rinvfleifd) mit Sauce,
Sellerie mit Kalbfeifdy.
Hivjdyehren mit Tuiffeln,
Gebratene Gans,
Crbdpfe! - Salat.

38.
SGuppe mit SdywemmEnsdels,
Rindfleifdy mit Sauce,
Farcivter Kobl mit NReis.

Gedratener @dpweinsfdldger,
Krautfolas, -




39. 4o0.
Framdiifde Suppe. Tirijde Suppe.
Rindfleifh mit Sauce. Rindfleifh mit Senf.
@pinat mit Fricandeduy. Karfiol mic Hithner.
Hubner in Pomerangenbriibe, | Geditnftece Tauben mit Erde
Gebrate Ante, dpfeln,
Salat. Bebdratene Repphiibhner.

Salat,

Jugabe von den vier Fafttagen.

| 3
1. | a

!
Braune Suppe mitFifEasddeln, Gerftl mit Champignons,
Gefiilites Cyerfdymaly. I Aufgegangene Eper,
Sauerfraut mit Rogen, Erddpfel mic Sardellen.
Meblfhmarven. [ Fridhnecterin,
Heif abgejottene Hechr, | Dedyt mit Sardellenbutter.
Pomeranzenfalat. | Gefuljte Apfel.
. . | 4
Crbfenfuppe. I Bwiebelfuppe. .
Gefente Eyer. l Sridatter - Nudeln mit Sardel:
@pinat mit Nudelwiirften, Lo len.
Karpfen gebacken. } Stocfifh mit Erddpfeln.
Gebackene Sdleihen. | Mandelftrudel.
@alat, Geflillter Karpfen,

@alat.,
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