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nie ausser Acht zu lassende Regeln , welche so¬
wohl in der Küche , als auch ausser derselben im

Ankauf vol -kommen.

Nebst ganz neuen

Speiszctteln des Mittags
und

- Nachts
auf ein ganzes Jahr , für jedes Monath , eine Woche
gerechnet , mit beständigen Wechsel und Beobachtung
der Jahrszeiten , wobey Freytag und Sonnabend als
Fasttage betrachtet sind , und daher nur Fastenspei¬
sen Vorkommen , diesen folgen eine Ökonomie - Tafel

und 3 Supee , nebst noch einigen andern.
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Vom Kochen überhaupt.

(2o wie die Kochkunst der wichtigste Theil in der
Wirthschaft ist , indem sie für alle Stände das Noth-
wendigste , ja selbst für die kleinste Haushaltung ist,
gut und sparsam kochen zu können , so ist auch die
Küche der wichtigste -Ort bey jeder Haushaltung,
denn sehr selten tritt,der Fall , besonders in Städten
ein , einer Wirthschaft im weitesten Verstände vor¬
zustehen , aber kochen muß man überall , weil man
überall essen muß , und noch dazu überall gut , und
mit den wenigsten Ausgaben essen will . Um also
gut , und auf die möglichst sparsamste Weise kochen
zu können , hat jede Köebinn oder Hausfrau folgende
Stücke zu beobachten , und zu wissen nöthig , indem
sie ohne genügsamer Keuntuiß derselben , und ohne
Willen , selbe soviel es in ihren Kräften stehet , zu
beobachten , niemals eine Köchinn , noch weniger ei¬
ne Hausfrau , die das beste ihrer Herrschaft , oder
ihres Mannes stets vor Augen zu haben verbunden
ist , eine Köchinn im wahren Verstände , und eine
Hausfrau genannt zu werden verdienet.

Zum ersten muß also in der Küche Ordnung
herrschen , indem ohne Ordnung keine Sache in der
Welt bewirket werden kann , nehmen wir daher zum
Anfänge die

Ordnung.

In einer Küche muß einem jeden Küchengeschirr,
und einem jeden zu dem Kochen nöthigen Geräthe,
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ein eigener Ort angewiesen werden , jede Sache Muß
man alldort finden , wo es vermöge der schon gemach - j
ten Einrichtung seyn soll ; wenn man ein Stuck was
man braucht erst suchen muß , so entstehet Verwir¬
rung , die Zeit wird versplittert , und dadurch oft
der größte Schaden verursachet , indem während dem
Suchen eine Speise verdirbt ' , oder doch den Ge¬
schmack und die Eigenschaft nicht hat, , die sie gehabt
hatte , wenn man durch das Suchen bey selber nach¬
zusehen nicht gehindert worden wäre.

Welch ein häßlicher Anblick ist eine Küche , wo
alles untereinander liegt , nichts an der gehörigen
Stelle ist , wo das Holz aus den Banken und An¬
richttafeln , und das Geschirr auf dem Boden , der
mit Sachen überdeckt ist , die in das Tran  k. ge¬
hören - und die statt sie auf dem Boden zu werfen , I
an dem Orte wo der Mist zusammen geschüttet wird , ^
hätten kommen sollen , eine Küche , wo Personen die
ohngefahr hinkommen , in Unflatt waden müssen , und
dadurch einen guten Theil von dem Apetit den sie
zuvor , ehe sie dahin kamen , gehabt haben , ver¬
lieren . Aus dieser vorgehenden Anmerkung über
die Ordnung folgt ganz natürlich die Reinlichkeit
in einer Küche , die Reinlichkeit in den Sachen die
zum Kochen gehören , und in dem Kochen selbst.
Der zweyte Gegenstand einer Kvchinn ist hiemit , die

Reinlichkeit und Zierlichkeit im Anrichten.

Wo -Ordnung ist , wird auch Reinlichkeit seyn , ^
denn wie kann Reinlichkeit in Sachen , wenn selbe ^
nicht in Odnung sind , bestehen ? Die Reinlichkeit z
ist die Seele der Kochkunst , sie muß nicht allein ^
bey dem Zurichten der Speisen , bey den zu gebrau¬
chenden Geschirren , und anderen Werkzeugen beob-
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achtet werden , sondern man muß sie auch an der
Köchinn sehen , man fordert die Reinlichkeit an ihrer
Person , an ihrer Kleidung ; obschon man weniger
übertriebenen Putz , und weniger ihrem Stande an¬
gemessene Pracht , ihrem Anzuge ausser dem Hause,
die nicht , selten ihre eigenen Frauen beschämt , zu
wünschen sich genothiget sieht , weil immer die Herr¬
schaft der leidende Theil dabey ist , desto sehnlicher
hingegen wünscht man sich von Ihnen die Reinlichkeit'
in ihrer Kleidung bey dem Heerde , und gewaschene
Hände bey ihren Beschäftigungen zu sehen . Wenn
ich sage : Reinlichkeiten der Kleidung , so verstehe ich
nicht Kleidung die kostspielig ist , und aus der Ur¬
sache um sie zu schonen , verursache , daß man die
Arbeit nicht so angreift , wie man sie angreisen soll,
um die Speisen gut und geschwinde zu Stande zu
bringen . - Folgende Regeln hat daher eine reinliche
Köchinn zu beobachten.

Erstens muß sie sich öfters des Tages die Hände
waschen , weil sie verschiedene Sachen anrühren muß,
die verschiedene Gerüche haben , und daher ein Stüch
durch den angenommenen Geruch des andern ver¬
dorben wird ; z . B . wenn du itzt einen Häring in
die Hände nimmst , und hernach ohne , dir die Hände
gewaschen zu haben , eine süsse Speise berührest.

ZweytenS muß sie besorgt seyn , daß alles Ge¬
schirr rein abgewaschen ist.

Drittens hat sie darauf zn sehen , daß , wenn
durch längeren Gebrauch bey dein Kupfergeschirr das
Zinn herabgegangen ist , selbiges aufs neue verzin¬
net werde , weil , wie bekannt , das Kupfer der Ge¬
sundheit schädlich ist , indem sich Grünspann an - "
fttzet.

Viertens muß das Fleisch , ehe es noch zuge-
setzet wird , rein gewaschen werden , weil es entwe .-
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der von ^ er Luft , oder von dem Stock , worauf
das Fleisch gehacket wird , einen üblen Geruch be¬
kommt . Einige wollen zwar behaupten , die Rind¬
suppe wäre besser , wenn man das Fleisch nicht aus¬
wäscht , meine Erfahrung aber hat mir bewiesen,
daß die Suppe angenehmer und besser werde , wenn
man das Fleisch auswäscht , nur mußt du selbes,
wenn es zu sieden anfängt , gut abschäumen , und
dann , wenn es ganz verschäumet hat , die gehörigen
Sachen darein legen.

Fünftens , auch die Gemüse müssen rein ge¬
waschen , und die von den Würmern angefressenen
Blätter weggeschnitten werden.

Sechstens , muß sie genau Acht gebend daß
das Wasser , welches sie zum Kochen braucht , nicht
zu lange in der Küche stehet , weil es entweder von
dem Rauch , oder pon dem Geschirre selbst einen
üblen Geruch bekommt , indem manche Speise ge¬
schmackvoller würde , wenn sie in reinem und frischem
Wasser gekocht worden wäre.

Siebentens muß sie auf die Zierlichkeit bei)
dem Anrichten der Speisen sehen , die Teller und
Töpfe zur Winterszeit wärmen , damit die Speisen
warm auf dem Tische kommen , und sich auch eben
so auf den Tellern erhalten , dann muß auf die An-
richttafel ein Tuch aufgebreitet , und die Schüssel
auf selbes gestellet werden , damit sich unten an den
Schüsseln keine Unreinigkeit , als Asche u . dgl . an¬
hängt , Und es .so aufgetragen die Tafeltücher be¬
schmutzet , oder manchmal wohl gar brennet.

Achtens hat eine Köchinn darauf zu sehen , daß
die Suppen die gehörige Dicke haben , daß selbe
durch ein Haarsieb gestehen , und das , was in die
Suppe gegeben wird , nicht trocken in selber herum¬
schwimmet , dann kann auch manche Suppe mit ein
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wenig Krebsbutter gezieret werden ; bey einer Schün-
suppe aber bestehet die größte Zierde darin , daß sie die
gehörige Bräune hat ; eine Brodsuppe garnirt man
mit Eyern , Geselchten und Vögerln oder Bratwür-
steln.

Neuntens muß sie den schönsten Theil vom Flei¬
sche oben auf die Schüssel richten , ein wenig Nind-
suppe darüber geben , damit das Fleisch nicht sobald
kalt werde , dann wird es ein wenig mit Salz be¬
streuet , und mit grünen Petersill überlegt ; die Soffen
zum Rindfleisch werden gewöhnlich in Schaalen gege¬
ben . Die Zugemüse werden mit folgenden Sachen
garnirt ; als : mit gebackenen Hirnkarbonadeln , ge¬
backener Leber , Leberpflanzel , Schlückkrapfesn und
dgl . Eingemachte ziert man ebenfalls mit Spargel ,
Kauly , Krebsen , Buttcrkräpfchcn , und mehr andern
kleinen Sachen von Bnttertaig.

Zehntens , die kalbernen Braten muffen alle¬
zeit so auf die Schüssel gerichtet werden , daß die
Rippen unten kommen , dann wird von dem heraus-
gebratenen Saft etwas darüber gegossen , und mit
Petersillkraut beleget . Die größte Zierde bey gebra¬
tenen Wildprat ist , wenn man bey dem Braten dar¬
auf sieht , , daß der Speck nicht zu viel verbrennet
werde , dann wird es eben so , wie der Kalbsbraten
auf die Schüssel gerichtet , mit Citronenschaalen und
Capern garnirt , und die Soß in einer Schaale mit
zur Tafel gegeben.

Eilftenö , die Torten werden , nachdem das
Platte ! unten rein abgewischt ist , mit sammt dem-
seloen auf eine Schüssel gesetzet , wo aber auf dem
Boden der Schüssel ein reines Serviet geleget wer¬
den muß , damit die Torte , wenn du selbe zur Ta¬
fel giebst , nicht hin und her rutschet ; Sulzen giebt
man gewöhnlich mit der Schüssel , worin sie gesulzet



wurden , will mau aberhaben , daß die Sulz mit
einer Form auf die Tafel kömmt , so mußt du selbe
kürz vorher , ehe du sie zur Tafel brauchest , aus
dem Model in die Schüssel stürzen . Giebst du ei¬
nen warmen Schotte zur Tafel , so kannst du selben
mit dünn gebähten Brod oder Semmel garniren,,
Crem und dergleichen aber , werden mit Zucker,
worauf Limonie abgerieben ist , bestreuet . Confec-
tureu werden zierlich auf Confectteller uach einem be¬
liebigen Gusto gerichtet . Cs wäre zu weitläufig , alle
möglichen Arten bey so verschiedenen Speisen , um
selbe zierlich zuzurichten , aufzuführen , der Geschmack
und die Kenntniß jeder Hausfrau , so wie jeder ge¬
schickten Köchinn wird dießfalls die beste Richtschnur
seyn.

Von dcm Fleiß.

So wie bey jedem Geschäfte , so istMch bey ^
der Kocherey Fleiß nothwendig , weil in einer Küche
mehrere Geschäfte zugleich vorfallen , nicht eines nach
dem andern unternommen werden kann , und zugleich
auf alle gesehen werden muß , indem mehrere Spei¬
sen zugleich auf die Tafel gegeben werden müssen,
so wird bey einer Person , die sich der Kochkunst wid- /
met , ein besonderer und unermüdeter Fleiß gefordert,
damit , da sie eine Arbeit vornimmt , eine andere
Beschäftigung nicht unterläßt , und durch diese Ver¬
säumnis ; einen Schaden anrichtet , und eine oder meh¬
rere ' Speisen ungenüßbar machet , daher muß eine
Köchinn Entschlossenheit und Geschwindigkeit besitzen.
Sie muß zum ersten sehen , daß das Feuer zur rech¬
ten Zeit angemachet wird , und dabey bedenken,
welche Sache am längsten zu braten , zu sieden und
HU dünsten hat / hiemit hat sie nathweuig das Fleisch
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und die Gemüse zu kennen , damit sie im Stande ist,
selbe gehörig eßbar zu machen , ist die Sache zu viel
gekocht , so ist es eckelhaft und hart zu verdauen.
Eine flechsige Köchinn wird Nachdenken , eine Abwechs¬
lung in Speisen hervorzubringen , es wird ihr nicht zu
viel seyn , mehr Mühe auf Speisen anzuwendrn,
wenn sie^ nur neue Speisen auf die Tafel bringet,
und durch die Verschiedenheit der Gerüchte ihre Gäste
befriediget . Dann hat sie darauf zu sehen , daß sie
gesunde wohlschmeckende Speisen wählet , die Gesicht
und Geruch vergnügen . Es ist nicht nothwendig,
kostspielige Speisen zu geben , man kann auch mit
Geringer « eine Abwechslung befördern , indem oft
gemeine Speisen , wenn man sie selten hat , und
selbe recht zubereitet sind , den besten Beyfall er¬
halten.

Da es unmöglich ist , besonders bey vielen Gä-
! sten , einem jeden nach seinem Geschmack zu kochen;
> einige essen gern stark , einige im Saft Gebratenes,

einige lieben stark gewürzte Speisen , und wieder
einige ' gerade das Gegentheil , so muß sich eine Kö¬
chinn nach dein Geschmack der meisten richten , und
Das wählen , was > der Gesundheit nicht schädlich,
sondern selber am dienlichsten ist. Sr > wie der mäs-

< sige Gebrauch des Gewürzes die Speisen geschmack¬
voller und kräftiger macht , so ist der übermässige
Gebrauch desselben , besonders des ausländischen Ge¬
würz , Hey allen Speisen höchst schädlich , der gehö¬
rige Gebrauch desselben ist daher nicht allein in Rück¬
sicht der Gesundheit , sondern auch der , bey gegen¬
wärtigen Zeitumständen , äussexst hohen Preise , ei¬
ner Köchinn vorzüglich zu empfehlen.

Man speiset irr vielen grossen Häusern gut und
geschmackvoll , in welchen sie doch , ausser Zucker
und Limonien , sehr wenig , auch gär kein Gewürz
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nehmen , die Krauter , welche wir in Wien und fast
Men österreichischen Staaten haben , und die der
Gesundheit nicht schaden , als nämlich : Bertram,
Basilikum , Rosmarin , Lorbeerblätter , Kuttelkraut,

, Majoran , sind nicht kostspielig, ' und machen die
Speisen mit Inbegriff des Saffrans , doch schmack¬
haft . ' ' . '

Nun habe ich von der Ordnung in der Küche,
und von der Reinlichkeit im Kochen , so wie von der

' Reinlichkeit der zum Kochen bestimmten Personen,
und von dem anzuwendenden Fleiß in Geschäfte selbst,
geredet , und nun will ich den wichtigsten Punct,
den ich allen meinen Lehrmädchen nie genug ans
Herz legen konnte , berühren , nämlich die Spar¬
samkeit im Kochen und Einkäufen , von der oft der
Wohlstand ganzer Familien abhängt,

Sparsamkeit.

Durch Unwirthschaft in der Küche ist , ich wie-
' derhole es noch einmal , schon oft eine ganze Haus¬

haltung zu Grunde gegangen , daher Frauen nicht
genug ans Herz zu legen ist , daß sie eine redliche
und geschickteKöchinn , oder in einem kleineren Hause,
Dienst - Magd , nicht nach Launen , sondern wie
ein Glied ihrer Familie behandeln sollen , weil nur
durch freundschaftlichen Umgang ., Redlichkeit erzielt
werden kann.

Es ist nickt genug gut kochen zu können , son¬
dern man muß es auch anzuschicken wissen , mit we¬
nigen Josten eine Tafel zu bestellen , und das wird
einzig dadurch erzweckt , wenn man alles zu benützen
weiß , und Geschicklichkeit besitzt , aus geringen Sa¬
chen Speisen zusammen zu bringen , die an Ge-
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schmack und aussern Anscheu oft theure Speisen über-
rreffen . Es muß daher:

Erstens , eine sparsame Kvchinn jedes von
der Tafel übrig gebliebene Stuck zu benützen wissen,
besonders vom Gebratenen , indem selbes oft zu ver¬
schiedenen Speisen zubereitet werden kann , als da
sind : Nagout , Gehack , Eingeschnittenes , Einge¬
bundenes , Schlückkräpfchen , Gehackwürsteln und
Wandeln , Gehackpastette u . dgl . noch vielmehr zu
den Stücken , zu denen ohnehin daö Fleisch gebraten
seyn muß . Zu dem übrig gebliebenen Flügelwerk
kann zur Nachttafel eine frische Soß gemacht werden,
wo man eS dann statt Eingemachten geben kann.
Du kannst auch Ponade oder Nagou davon machen.

Zweytens , wird eine sparsame Köchinn jede Klei¬
nigkeit zu benützen suchen , ihr wird es nicht zu viel
Mühe seyn , ein wenig grünen Petersill , Limonie-
schaalen , gleich nach dem Anrichten aufzuheben , um
es das nächste Mal nicht wieder kaufen zu dürfen.
Manche sind der Meinung , daß die Speisen , nur
dann gut werden können , wenn sie alles im Über¬
fluß dazu nehmen , allein dieß ist gerade das Gegen-
theil , zu viel Butter macht zu fett , und fett ge¬
kochte Speisen verderben den Magen , zu viel Eyer
machen die Speisen trocken , und sind hart zu ver¬
dauen ; gewöhnlich aber wird der Zucker so viel ge¬
nommen , wo doch viele , besonders Mannspersonen,
das gar so Süsse selten lieben , und gar zu süsse
Speisen den Magen verschleimen.

Drittens , wird fast in allen Küchen das Zer¬
brechen des Geschirrs gar nicht geachtet , welches
doch itzt von Bedeutung ist , indem der kleinste Topf,
der ehedem einen Kreuzer kostete , nun schon auf 6
Kreuzer gestiegen ist , eine Nain für 6 bis 6 Perso¬
nen Kreuzer re . welches eine Summe beträgt.
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daß nicht in einem Jahre , vorzüglich wenn dieß
Schicksal Teller von Steingut , wovon das Stuck
auf 18 bis 20 Kreuzer , und von Porzelain von 40
Krenzer , bis i fl . - zu stehen kommt , trifft.

Viertens , wird in denen Küchen sehr vieles
Holz unnütz verschwendet , da doch oft bey einem klei¬
nen Feuer , wenn zur rechtem Zei t zu kochen angefan¬
gen würde , viele Gerüchte gekocht werden konnten,
dünstet und siedet alles , so ist es eine Verschwen¬
dung so ein grosses Feuer auf dem Herde zu haben,
den erstens wird ein Fleisch , welches stark siedet und
wallet , nicht so mürbe und geschmackvoll , als wenn
es langsam fortsiedet , und du bekommst auch nicht
fo viel Abschöpffette , weil selbe durch zu heftiges
Sieden sich ganz verlieret . Zweytens wird ein Zn-
gemüs , oder sonst zum Dünsten aufgesetzte Speise
von aussen zu bald brauu , und innerlich bleibt sie
hart , bekommt auch den Geschmack nicht , den es
bey langsamen Kochen bekommen hätte . Um mit
dem Holz sparsam seyn zu können , muß eine Kä-
chinn Kenntniß von den verschiedenen Fleischgattum -
gen und Gemüsen haben , indem junges Fleisch eher
als ein altes , und verschiedene Theüe des Rmdsteü
sches mehr oder weniger zu sieden brauchen , eben
daß ist der Fall auch bey Gemüsen . Auch ist im
Fleisch noch der Unterschied , ist es erst vor einem hal¬
ben Tage geschlachtet worden , so braucht es länger
zu kochen , als wenn es schon 2 oder z Tage vorher
wäre geschlachtet worden , doch ist Letzteres immer
mürber und schmackhafter . Junges , gutes Rind¬
fleisch muß in der Fette weiß , und in der Farbe des
Fleisches lichter seyn , hingegen ein älteres in der
Fette -gelb , und in der Farbe dunkler ist.

Bey dem Kalbfleisch ist darauf zu sehen , daß
bemn Nierenbraten der Nieren ganz mit Fett über-
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zogen , und das Fleisch weißlicht ist , 6 bis y Pfund
, wiegt , dann ist er ein guter Braten , und braucht

daher , wenn er gut eingesalzen ist , 2 Stunde zum
braten , wo aber , wie bep einem jeden Braten dar¬
auf gesehen werden muß , daß oben und unten öfters
Gluth zugeschürt werde , und das Fleisch fest am
Spiesse steckt , damit eS auf einer , wie auf der an¬
dern Seite gut ausgebraten ist . Ein grosser läm-
merner Haase - braucht ebenfalls 2 Stunde zum bra¬
ten , ein grosser Kapaun 1 Stunde , junge Hühner
5 Viertelstunde , eine Gans 2 Stunde , ein Fasan
1 Stunde , Rebhühner 3 Viertelstunde , Kronabe¬
ter eine halbe Stunde , gefüllte Tauben 3 Viertel¬
stunde , Schnepfen ebenfalls , eine Wildänte 5 Vier¬
telstunde , ein grosser Haase 1 1/2 Stunde , ein Neh-
schlegel 2 Stunde , ein Nehrücken 11/2 Stunde,
ein Hirschzemmer von 7 bis 8 Pfund 3 Stunde,
ein Indian 2 Stunde , auch so ein 'Auerhahn , und
ein Spanferkel 1 Stunde.

Alle möglichen Regeln in der Kochkunst hier
aufzuführen , gestattet mir der Vorgesetzte Plan , ein
Kochbuch , und keine kritischen Beobachtungen zu
schreiben , nicht , weil dadurch der Ankauf des Buches
nur vertheuert würde . Was ich daher in dieser klei-

! nen Einleitung gesagt habe , bitte ich meine Leser¬
innen zu befolgen , meine vieljährige Erfahrung , so

! wie die Zufriedenheit meiner Herrschaften , wie jener,
j die sich immer in verschiedenen angesehenen Häusern

meiner bedienten , schmeichelt mir , daß sie in ge¬
nauer Befolgung derselben , niemal sich getäuscht
finden werden , dann , indem sie in der Ausübung
derselben das Wohl und den Nutzen ihrerHerrschaft
befördern , werden sie durch das innere Bewußtseyn,
ihre Pflichten genau erfüllet zu haben , schon da-
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durch ihrem Fleiß und Mühe hinreichend belohnet
finden.

Um sie aber bey . allen , eine Tafel erforderli¬
chen Gegenständen , als Kellnerinnen zu bilden , und
mir dadurch ihren Dank , der mein schönster Lohn ist,
vollkommen zu verdienen , will ich ihnen auch die Art
und Weise zeigen

Wie eine Tafel zu decken ist.

Wie oft ereignet sich nicht der Fall , sich die-
serwegen in der größten Verlegenheit zu finden , da
alles auf die Nangirung derselben ankömmt . So¬
bald die Tische zurecht gesetzet sind , wird das Tafel¬
tuch darüber ausgebreitet . Sind es zwey Tücher,
so werden sie in der Mitte zusammen gelegt , mit
Nadeln befestiget , und ein vorher gebrochenes Ser-
viet , darauf gelegt . Auf diese wird hernach eine
Schüssel gestellt . Werden 3 Schüsseln aufgestellt,
so wird ail jeder Seite , in gehöriger Entfernung
noch ein gebrochenes Serviet gelegt . Die Vor¬
leglöffeln werden hingelegt , wo die Suppentöpfe zu
stehen kommen . Auf beyde Seiten der Mitte stel¬
let 'man die Salzfässer , und 5 bis 4 Speiselöffeln
kreuzweiß darneben . Die Servieten werden gebro¬
chen , oder auch als Dreyecke hingelegt , und die
Semmel darunter . Den Wein und die Gläser stel¬
let man sogleich auf den Tisch , die Bouteilken mit
extra Wein aber auf eigene Teller , die Trinkgläser
dazu auf ein davon nicht entferntes Tischchen . Die
Teller müssen , ehe sie a'uf den Tisch kommen , alle
mit einem reinen Tuche nochmals abgewischt wer¬
den . Bey dem Suppentopfe werden die Suppelo¬
teller bey dem der sie vorlegt , alle übereinander ge¬
stellt . Beym Abnehmen der Teller und Aufträgen
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der Speisen , wie auch beym Presentiren > der Ge¬
tränke , muß man besonders vorsichtig seyn , daß
man niemand begießt oder beschmiert . Alle Löffeln,
Messer rc . welche dem Vorlegcr zugereicht werden,
reicht man ihm auf einem Teller . Das Getränk
wird erst nach den Gemüsen der Ordnung nach ge¬
reichet , doch stehet es den Gästen frey , es früher
zu verlangen . Die Bratenbrühen muß man nicht
vergessen , und bep Geleen oder Crem , wird jedem
Gaste ein Löffel auf einem Teller gereichet . Sobald
der Nachtisch kommt , werden alle warmen Speisen
zuvor weggenommen . Die Torte wird in die Mitte,
und alle Teller mit Obst , Confect , Käse , Butter re.
in gehöriger Ordnung darum herum gesetzet.

Nach jedem Gerücht müssen , ehe ein anderes
gereichet wird , die Teller gewechselt werden , wenn
dann abgedeckt wird , so nimmt man erst die Teller,
dann die andern Sachen von der Tafel , die Tafel¬
tücher und Sekvieten müssen ausgeschüttelt , gerade
gelegt und aufgehoben , Messer und Gabeln aber
gleich abgewischt werden.

Wenn des Abends kalt gespeiset wird , so kommt
die Torte ebenfalls in die Mitte , und zu bepden Sei¬
ten Obst , Butter , aufgeschnittene Braten , Schün-
ken , Käse rc . , auf die Ecken aber die Leuchter . Die
Servieten werden auf einer Seite aufeinander ge¬
legt , und auf jedem Teller mit Fleischspeise kömmt
eine Gabel mit einigen Messern.

Ich gla 'ube nun auch hier das Nöthigste gezeigt
zu Habens und schreite daher zum Schluffe , in wel¬
chen ich ihnen Muster zum modernen Tafelserviren
beyfüge , deren sich gewiß keines der bereits erschie¬
nen Kochbücher wird rühmen können , sie so ge¬
liefert zu haben . Ich habe die Tafeln für jedem
Tage einer ganzen Woche geordnet , mit steter
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Abwechslung an Speisen , welche sich nun alle in die¬
ser zweyten , beträchtlich vermehrten , und verbesserten
Auflage , wie ich es bey der Ersten versprach , befin¬
den , ausser diesem Hase ich noch einzelne Tafeln so¬
wohl des Mittags als Abends beygefügt , und so¬
mit das Ganze beschlossen.

/

S p e i s-
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Fleisch - und Fasttagen;
für 5 Speisen des Mittags , und 3 Speisen am
Abend , mit besonderer Rücksicht der Jahrs¬

zeiten.
(Für jeden Monath eine Woche mit Wechsel.)

(Die beygesetzten Numer sind die der Speise , nicht der Seite .)

Monath Jänner.

Sonntag Mittag.
Bratwurst -- Suppe 554
Rindfleisch gedämpftes 622
Kohl blauer mit Hirnkarbo¬

nadel 721
Austern von Kalbfleisch 748
Fasan mit Obstsalat nach

Belieben.

Kraut saures , gedünst mit
Kaiserfleisch 699

Markkoch 444
Schnitzeln gespickte , kal-

berne 827

Nacht -Z.
Reiß - Suppe
Kronabetvögel 991
Gedünste Äpfel

Nachts. Dienstag Mittag.
Banmwoll - Suppe 5,42

tzNagou von einer jungen
Gans 779

Kapauner mit Salat.

Montag Mittag.
Abgetriebenes fleberschöberl

611
Rindfleisch mit gelber Rüben-

soß 6 5-

Brüsel - Suppe 556
/Erdäpfel - Rindfleisch 621
Gedünsten Kohlrabi mit ge¬

bratener Kalbsleber im
Netz 731

Arikando auf niederländische
"" Art 754
Tauben mit Salat

Nacht s.
Nudel - Suppe

O 0 2
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^ Zungen gebratenen Haasen
samnlt Balg 981^

Gebackene Birn 468
Mittwoch Mittag.

Saft - Suppe 568
Rindfleisch mit Capernsoß

647
Kraut saures mit gebratenen

Wachteln 70N
Englische Pastette 874-
Kalbsschlegel mit Salat.

N a ch t s.
- Fleisch - Reiß - Suppe 602

Fleisch gebraktes 752
HKastanienkoch 425.
Donnerstag Mittag.
Hirnsuppe 568
Rindfleisch mit Sardellen-

soß 665
Saure Rüben mit Gänse¬

leber
Fleischkoch von Kalbsbraten

410
Rehzemmer mit Rinde 1003

Nachts.
Eingetrapfte - Suppe
Kauli mit weisser Soß 524
Kaiser Schnitzeln 759

Freytag Mittag.
Suppe Hechtenbreit 27
Eyerbilleter 84
Kraut , sauer gedünstes 533
Baumwollnudeln 118
Gebratenen Aal 279

)
^ Nachts.
Äpfel - Suppe i
Bauchstecherln 117
Äbgesottene Forellen 288
Tonnabend Mittag.
Erbsensuppe klare , mit ge¬

backenen Erbsen 12
Frikasee von . Eyern 114
Erdäpfel mit Käs 517
Dukatenwandeln 129
Karpfen faschirten , gebra¬

ten 3 iH
Nachts.

Falsche Schocoladesuppe 8
Gerste anfgegangene 136
Grundeln in Limoniensoß

294
Monath Februar.

Sonntag Mittag.
Schünsuppe , meiste 592
Rindfleisch mit Mandelkren
Kraut gefülltes , mit Speck

und Kalbfleisch 703
Gemischtes Koch von Limo-

niesaft 4i4
Rehschlegel auf niederlän-

derart mit Weichselsoß
1002

Nachts.
Abgegossene Suppe 551
Kapauner gebratenen
Äpfel gepfarzte 485

Montag Mittag.
Kohlsuppe 57 ^
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Rindfleisch mit rothen Rü¬

ben
Erbsen dürre , mit Schwein-

fleisch 681
Kälber - Füffe mit Frikasee

799
Lungenbraten 770

Nachts.
Ulmer - Gerste

/ Kälberne Schnitzeln gefüllte
826

Biskotten Semmelkoch 452

Dienstag Mittag.
Brodsuppe mit Vögerl 555
Brustkern mit Kren über¬

zogen .620
Kohl mit Bratwurst 689
Kaiserpastette 891
Hirschzemmer in der Rflü-

selsoß 990
Nachts.

Semmelknödel abgetriebene
616

Kalbfleisch mit Speck 806
^Äpfelspaltel gebacken 487

Mittwoch Mittag.
Hirnwandel - Suppe 604

Wndfleisch , Stoffade ge¬
nannt 627

Saure Rüben mit Gäuse-
leber

Ragou von Brüs und Ey-
.terl 778

Zlidian gebratenen , mit ge-

Nachts.
Fleckerl - Suppe

Amben in Papier 964
Gesäumtes Koch 411
Donnerstag Mittag.
Leber - Suppe .577
Rindfleisch mit Capernsoß

647

Aebhühner mit Linsen 707
Austernpastette 870
Kalbsbraten mit Salat.

Nachts.
Nudel - Suppe
Tauben gebraten

Apfel gebackene, . mit Weiu-
S 'chottb ä 80

Frey tag Mittag.
Geflossene Fischsuppe 17
Eyer falsche , gebacken 86
Gelbe Rüben gedünst 541

168
330

Mil bramstrudel
Schaden gebraten

Nacht s.
Döttersuppe

^Hin,beerreiß
Karpfen mit Blut

füllten Kropk 9H4 -! Hascheesuppe

9
i4r

gedünst
311

Samstag Mittag.
Hechreneisterl -- Suppe 23

flLperdötter - Nudeln 8 Z
Heller gefüllten 548
lGriesschmarn 138
Hausen inMüscherlsoß 299

Nachtö.
26
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(Kapuzinerknödel i45^
Forellen / gebraten L90

, Monarh März.
Sonntag Mittag.

Butternockerl - Suppe 597
Rindfleisch mit Senf
Kraut mit Kaiserfleisch 699
Leberkoch 433
Fasan mit Salat 972

Nacht s.
Reiß - Suppe
Äpfelkoch mit Mandeln z 95
Rostbraten mit Salat

Montag Mittag.
Leberschöberl abgetrieben

611
Rindfleisch mit spanischer

Soß 670
Gelbe Rüben mit Fasch-

wnrste 718
Kalbskopf in einer Pfartz

81>0
Märzenhaasel mit Salat.

Nachts.
Braune Suppe mit gebahn¬

ter Semmel
Kälberne gespickte Schnitzel

827
Aufgesottene Birn

Dienstag Mittag.
'Speckknödel in der Suppe

619
Rindfleisch gedämpftes / mit

schwarzen Brodbröseln
624

1

Scheerrüben gedünste mit ge¬
backenen Kälber - Füssen

725
Gansleberpastette 683
Spanferkel mit Salat

Nichts.
Gebackene Semmelknödel in

die Suppe 616
Stoffade von Wildprät

768
Airnkompot 491

Mittwoch Mittag.
Französische - Suppe 560
Rindfleisch mit Wein 638
Durchgeschlagene Erbsen mit

gebackener Semmel und
Kaiserfleisch 681

Granat oder Farce von Kalb¬
fleisch 757

Kapaun mit Salat
Nacht s.

Ulmer - Gerste mit Schwäm¬
me

Drescher ! eingemachte 970
Marschanskeräpfel - Koch

ausgelaufenes 445
Donnerstag Mittag.
Geflossene Suppe 564
Rindfleisch mit englischer

Soß 650
Saure Rüben mit Brat¬

würste
.'Krös gehacktes / kälbernes

763
Änten faschirte 924



Nachts.
(Markknödel in die Suppe

612
Tauben in schwarzer Soß

960
Dürre Weichseln mit Zucker

aufgesotten
Frey tag Mittag.

^ Niederländer - Suppe 47
- Eyer. in schwarzer Soß 81
j Gefüllten Kohlrabi 526

' ! Brandtkuchen 201
i Stockfisch auf den Rost ge-
! braten 359

Nachts.
Falsche Mandelsnppe 4l
Äpfelstrauben 1Y7
Nutten in Soß 327
Sonnabend Mittag.
Fastensuppe 15
Eperflecke mit Fischfarcen

88
Spenat mit Milch 547

/Französische Nudeln 171
Abgesottener Schiel , auf

Hollenderart 335
Nachts.

Kaffee - Suppe 32
Geriebene Gerste in Milch

164
Fischkarbonadeln 350

Wonach April.
Sonntag Mittag.

Milz - Suppe 560

Rindfleisch mit spanischer
Soß 670

Gelbe Rüben mit HLrnkar-
bonadel 721

Fieleepastette von Pescher-
mehl -677

Haasen junge / sammt dem
Balg Y8,i

Salat nach Belieben,
Nachts.

Reiß - Suppe
Lämmernen Braten ge¬

dämpft 853
Zwetschken - Pfeffer.

Montag Mittag.
Jäger - Suppe 005
Rindfleisch mit Sardellen-

soß 665
jSpenat m . geback. Hirn 720
Englische Pastette 874

DZildänten gespickt und ge¬
braten 1015

Nachts.
Mäuter - Suppe 574
Weinkoch 474
Kalbsschnitzeln mit Salat,

Dienstag Mittag.
Suppe 4nit Fleisch - Reiß

602
Rnrdfleisch mit Sauerram-

pfensoß 666
Prokoli mit Kalbsleber ge¬

backen 7 31
Aufgelaufene Fleck 751
Lämmerbraten mit SÄat,'
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N a ch t s.
Nudel - Suppe
Genueser - Pastette 664
Zunge gebraten 748

Mittwoch Mittag.
Hirnwandeln - Suppe 604
Rindfleisch mit spqnisch. Soß

670
, Gefüllten Kohlrabi 6y5
Krös gehacktes kälbernes,

mit Zwiebel und Käs 764
Junge Hühner gebacken,

mit Salat.
N achts.

Krauter - Suppe 574
Austern von Kalbfleisch 748
Äpfel faschirte 47 y
DonnerstagMittag.

? Igel kälberne in die Suppe
605

Nindfl . m. braunersSoß 642
Spargel gefüllten 712
Hirnkoch 420
Lungenbraten gespickt mit

Milchram begossen.
Nachts.

Banadel - Suppe
Apfelkuchen 486
Lämmernes in der Butter-

soß 842
Freytag Mittag.

Linsen - Suppe
Eyerknödel 96
Meiste Rüben 540

.OberSschnitten 174

)
Lachs in Krautersoß 522

Nachts.
Süsse Oberssuppe 46
Topfennudeln 185
Hausen geselchten 2 H 7
Sonnabend Mittag.
Schlein - Suppe 51
Eperfleck mit Peschermehl

89
Zeller mit Käs 549
Schwedische , Mehl - Speis

164
Hechtenlungen - Bratel 565

Nachts.
Schocolade - Suppe 7
Semmelbuding 260
Nuttenleber in Soß 57 7

^ Monath Mav . >
Sonntag Mittag . '

Kräuter - Suppe 5.74
Rindfleisch auf westphälische

Art 652
Feine Prockerl mit Oblat-

Würstel 756
Eingemachte Ochsenzunge

775
Junge Tauben gebraten und

gefüllt , mit Salat . 964
Nachts.

Eyer - Gerstel - Suppe
Maurachen mit Butter 556
Kalbfleisch gebracktes 851

Montag Mittag.
Braune Suppe 59 1
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Rindfleisch mit Saueram-

pfensoß 6-66
Gefüllten Spenat 7 ; 4
Semmel - Pastettel y i <5 §
Lämmernes gebacken , mit

Salat.
N a ch t s.

Ulmer- Gersten- Suppe
Spargel in derButtersoß545
Ochsenfuß - Ragou 773

Dienstag Mittag.
Kaiser - Knödeln 608
Rindfleisch mit Zwiebelsoß

Ochsenschweif mit gefüllten
Maurachen 774

Dann erfrag Mittag.
Schänken - Knödeln 6l4
Rindfleisch mit Schnittling¬

sost
Brockerl in Ofen mit Brat¬

würste 537
Ragou von einer jungen

Gans 7 7Y
Junge gebratene Tauben ge¬

füllt , mit Salat.
Nacht s.

676
Kohlrabi gefüllten 6 () 3

-' Tauben in der französischen
Soß Y65

Ein gebratenes Gansel mit
Salat.

' Nachts.
Kräuter - Suppe 574
Gefüllte Maurachen 556
Kälberne Prust mit Salat.

Mittwoch Mittag.
Abgetriebene Leberknödeln

610
Rindfleisch mit Milchkren
Spenat mir gebackener Le¬

ber 714
Eingemachtes Lämmernes,

mit Maurachen 845
Gebackene Hendel mit Salat

Nachts.
Nejß - Suppe
Spargel in Buttersoß 545

Krauter - Suppe 574
LämmernesKerndel gespickt,

und braun gedünst 837
Zimmet - Koch . 477

Freytag Mittag.
Maurachen - Suppe 44
Gefüllte Eyer Y0
Saure Rüben 530

, Reißstrudel 178
Huechen mit Butter / und

grünen Petersill 305
Nacht s.

Kräuter - Suppe 35
Gefrornes Koch 412
Frösch mit Maurachen 355
Sonnabend Mittag,
Schlein - Suppe 51
Saure Eyer 105
Antiphien - Salat 1020
Mandel - Pofösen 240
Gebratenen Salm 320



Nachts.
^Gerstensuppe mit Pilsling

23
Gebackenes Kindskoch 426
Hechtenwürsteln 366

Wonach Juny.
Sonntag Mittag.

Spargel - Knödeln 6F8
Rindfleisch , Stoffade ge¬

nannt 627
Grüne Erbsen mit Hirn

wursteln 722
Kasterol - Pastette von Pe-

schermehl 697
Gebratenes Gansel mit Sa¬

lat.
Nachts.

Geriebene Gerstel - Suppe
Lämmernes mit Capern 766
'Aufgesottene Kirschen mit

Zucker.
Montag Mittag.

Lebersuppe 577
Rindfleisch mit Schampian-

soß 543
Kälberne Karbonodeln mit

Krautern 763
Hühner auf Rebhühnerart

Nacht s.
Braune Suppe mit gebäh¬

ter Semmel
Fafchirte Kalberohren 800
Kirschen gebacken 4Y3

Dienstag Mittag.
Mark . Suppe 579
Rindfleisch mit Gurkensa¬

lat.
Grüne Erbsen mit gebacke¬

nen Brüseln 515
'Auflauf von kalten Braten
, 747
Lgmmernes Biegel auf Hol¬

länderart 641
Nacht s.

Abgegoffene Suppe
Wandelpastette 923
Kälberne Schnitzeln in ein¬

gelegter Soß 629
Mittwoch Mittag.

Arebsgerstel 609
Rindfleisch auf Wildprätart

633
Prockerl mit gebackener Le-
.. ber 730
Frikaudo auf niederländische

Art 754
Hühner in Oblat gebacken

939
Nacht s.

Nudel - Suppe
Vögerl von Leber oder Brü¬

seln 79t
Kirschen - Kuchen . 271
Donnerstag Mittag.
Abgetriebenes Leberschöberl

611
Rindfleisch mit Saueram-

pfeusoß -666



Grüne Bonen mit Ragou- Monath July.

758

Sonntag Mittag.

^Böhmische- Suppe 553
Rindfleisch mit Schnittling-

würstel ^ 740
Kalberfüffe mit Limoniesoß

Lämmernes Biegelm . Salat
Nachts.

Krauter - Suppe 574
Grüne Erbsen mit Brat¬

würste
Kälberne Lunge faschirt 769

Freytag Mittag.
Kauli - Suppe 34
Faschirte Eyer 97
Spargel mit Butter - Sofi

545
Ödenburger Fleckerl 130
Laperdan 324

Nachts.
Gehackte Suppe 22
Schneeballen 257
Eingemachte Schildkröten

378
Sonnabend Mittag.
Frösch - Suppe 20
Eyerrollaten 99

(Zucker - Erbsen 550
Krebsenstrudel 150
Asch gebratener 281

NachLS.
Mandelsuppe von Milch

40
Erdbeer - Koch 407
Dukänten 347

soß
Kochsalat mit Krööwürste

7 2 .9
Nagou von einer jungen

Gans - 779
Gebratene Hühner

Nachts.
(Baumwoll - Suppe 5K 2
Lämmernes Eingemachtes

8S9
Erdbeerkoch aufgelauf . 407

Montag Mittag.
Kaiserknödel - Suppe 603
Rindfl . m. Gurkensoß . 654
Fisolen grüne mit Petersill
^ 686
Rifolen von Hirn , gebacken

741
Kudelfleck mit durchgeschla-

genen grünen Erbsen 765
Gansel mit Salat.

Nachts.
Braune Suppe mit Ncifi59l
Lungenbratel 770
Weichselkoch 475

Dienstag Mittag.
Gefüllte Suppe 561
Rindfleisch gedämpftes 622
Kraut saures , mit Erdäpfel
"" und Schänken 700
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Ochsenschweif mit gefüllten
Maurachel ? 77 '4

Kälberner Schlegel in To-
kayersoß 824

9tacht s.
EyerHerstel - Suppe.
Gebratene Nieren 733
Kirschen - Kuchen . 271
Mittwoch Mittag.

Speckknödel - Suppe 6ly
Rindfleisch mit Sardellen-

soß. 665
Kauli faschirten 686
Lämmernes ^ Kerndel , ge¬

spickt und braun gedünst
857

Junge gebratene Tauben.
N a ch t s,

Kräuter - Suppe . 574
Kälberne Schnitzeln , wie

das gebrackte Fleisch zu-
gericht ' 782

Aufgesottene Marillen.
Donnerstag Mittag,
Hirneyterl - Suppe 603
Brustkern mit Kren überzo¬

gen 620
Gurken auf sizilianische Art-

687
Gut zugerichtete Leber 767
Pollard mir Salat.

Nacht ö.
Markknödel - Suppe 612
Lämmernes mit Nagel¬

schwämme 845

Butter - Krapfen mit Zucker
g edüusten Wei chseln . 1 y9
Freytag Mittag,

Spargel - Suppe 56
Gestürzte Eyer YL
Prokoli in Ofen 557
Böhmische Gallatschen 135
Stiert in Sardelleusoß 536

Nacht ö,
Kaffee - Suppe 32
Marillen - Koch 442
Gefüllte Krebsen 370
Sonnabend Mittag,
Kauli - Suppe 34
Gefüllte Eyer Y0
Erb f-u grüne 515
Weichsel - Kuchen 27 1
Nohrhühner in brauner Soß

575
Nachts.

Bier - Suppe 5
Gebackene Milch 24i
Schildkröten in Limoniesoß

386

Monath August,
^Sonntag Mittag.
Erdäpfelknödel - Suppe 5Y9
Rindfleisch mit Paradies-

äpfelsoß 660
Fisolen grüne , mit lämmer-

nen Kerndel . 685
Speis gemischte , von Tau¬

ben und Maurachen 785
Gebratene Ante mit Salat.
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N a ch t s.

Nudel - Suppe
Grüne Erbsen , und geba¬

ckene Hühner dazu.
Montag Mittag.

Butternockerl - Suppe 597
Erdapfel , Rindfleisch 621
Antiphien - Salat , gefüllten

67

Rindfleisch mit Saueram-
pfensoß.

Artischocken , gefüllte 678
Margaroni - Pastette 902
Spanferkel mit Krautsalat.

Nacht s.
Krauter - Suppe 574
Kauli mit Butkersoß 083
Kälberne Karbonadel faschirt

Fleckerl - Paftette 879
^ Schöpfener Schlegel mit

Zwiebel ynd Speck 865
Nachts.

Abgegofsene Reiß - Suppe
Karfiol mit Obers 523
Hirschfleisch mit süsser 'Soß

987
Dienstag Mittag.

Milz - Suppe 580
Rindfleisch mit Gurken.
Erd - Aepfel mit Schünken

684
Meriton von Lämmernen,

mir Maurachen überzo¬
gen 771

Gebackene Hühner mit Sa¬
lat.

841
Donnerstag Mittag.
Saft - Suppe 588
Rindfleisch mit Schnittling-

soß.
Kohlrabi mit gebackener Le¬

ber . 692
Schöpserne Karbonadel in

der Paradiesapfel - Soß.
864

GanS mit Erdapfel gefüllt.
Nacht s.

Ulmer - Gerste m . tSchwäm-
me. 55

Kras gehacktes kälberncs 763
Rostbraten mit Limoniesaft.

Frey tag Mittag.
Ram - Suppe mit Krebsen,

Nachts.
Eyer - Gerstelsuppe
Kälberne Brust faschirt , mit

grünen Fisolen 793
Erdbeer - Koch . 407

Mittwoch Mittag.
Nieren - Suppe 582

49
Eyeramulet 82
Artischocken gefüllte . 678
Pfirsich - Koch ' ' 450
Schlein in blauer Soß 354

Nachts.
Sardellenfuppe 50
Zuckerstrauben 2 .7 7
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Hechten in der Limoniesoß

302
Sonnabend Mittag.
Parmesankäs - Suppe 4
Blatter - Eyerspeis 80
Kohl mit Krebsen 527

'„Krume Kipferl 255
Gebansten Karpfen 316

Nachts.
Fischbeischel- Suppe 18
Weichsel - Wandeln 191
Frikasirte Frösche 293

Monath September.
Sonntag Mittag.

Gemischte Suppe 563
Rindfleisch mit Paradies-

äpselsoß
Antiphien - Salat , mit

Faschwürste 718
Kälberne Lunge faschirt

76y
Schlegel schöpsener , auf

Wienerart 861
Nacht s.

Fasan - Suppe 559
Artischocken mit Limoniesaft

514
(Kalbsfleisch mit Speck . 760

Montag Mittag.
Markknödel - Suppe 612
Rindfleisch mit meisten Bier

654
Grüne Fisolen mit gebacke¬

nen Spaningern 715
Englische Pastette 874

)

Gebratene Renten mit Sa«
lat.

Nacht s.
Semmelsuppe , gebähte.
Erdapfel mit Schänken.
Tauben - Stoffade 790

Dienstag Mittag.
AZinoriten - Suppe 581
Rindfleisch mit Kimm und

Zwiebel 635
Scheerrüben gedünste , mit

Schweinfleisch 711
Ochsenschrveif gedünst , mit

Butterkrapfen belegt. 7 74
Gebratenes Pockerl,  mit

Salat.
Nachts.

Braune Rerßsuppe.
Saures Kraut . 702
^Gebratenen Haasen 9^ 7

VNttw 0 ch M iiLa  g.
Ragou - Wurstelsuppe 615
Rindfleisch mit englischer

Soß 650
Kohl mit Bratwurst 689
Ragou von Bräs und Ey-

terln 778
-Hühner in Pocket , mit kla-

rer Soß 937
Nachts.

^Fleisch - Reißsuppe . 602
iKarbonadeln schöpsene 836
-Birn , wie gelbe Rüben zu-

gericyt 489
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Donnerstag Mittag.
Semmelknöderl in die Suppe

615
Rindfleisch mit Zwiebelsoß

Nacht s.
Weichselsuppe 60
Holler - Kuchen 220
Karpfen in weiffem Bier

676
Saure Rüben mit Kaisers

fleisch.
Kalbskopf in böhmischen

Gehackel LOY
Hirschzemmer gebratener,

YLL
Nachts.

Ulmer - Gerstelstrppe.
Kalbfleisch mit Kauli 603
Markpastetteln 901

Freytag Mittag.
Epergerstel mit Schampian

13
Spanische Eyer 104

^Kraut französisches 52 9
Blatterkuchen 199
Fischkäs 349

Nachts.
Kraft - Suppe 36
Agraskoch 396
Gehackel von Milchnerbei-

schel 356
Sonnabend Mittag.
Schwammerl - Gerstelsuppe

55
Eper mit Kräuter 90
Maurachen gefüllte 536
Butternudeln 122
Ronrbo mit Svß Z25

308
Monath Oktober.

S 0 n n L a g . M i t t a g.
Brodsuppe mit Vögerl . 555
Rindfleisch mit gelber Rü-

bensoß . 653
Aohl blauen , mit Brat¬

wurst 69 »
Kälberfüsse mit Limoniesoß

758
Indian gebraten , mit Sa¬

lat 948
Nachts.

Mehlschöberl in die Sup¬
pe.

Erdäpfel mit gelber Soß
682

Lerchen ans dem Rost ge¬
braten 922

Montag Mittag.
Speckknödel in die Suppe

619
Rindfleisch mit eingemach¬

ten Gurken.
Kraut mit Kaiserfleisch.
Ragou von einer jungen

Gans 779
Kapaun auf Fasanart zu-

gericht 951
Nachts.

Geriebene Gerstel - Suppe.
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Erdäpfel - Koch 406
Wildtauben in einer brau¬

nen Soß 1019
Dienstag Mittag.

Leberknödeln in die Suppe
, 610

Rindfleisch in Paradiesäpfel-
soß. 660

Kanli faschirten 688
Fleisch - Pastetteln 880
Nierenbraten m . Salat. 81 3

Nacht s.
Abgegossene Senrmelsnppe.
Hendel in der Blutsoß 941
Aufgesottene Birn.

Mittwoch Mittag.
Saftsuppe 588
Rindfleisch mit Erdäpfel

621
Kraut süsses , ans französi¬

sche Art 704
Melon - Pastetteln 930
Zemmer , schöpsener 867

Nachts.
Milz - Suppe 580
Erdäpfel mit Schänken,

684
Kaiser - Schnitzeln 759
Donnerstag Mittag.
Brüsel - Suppe 556
Rindfleisch gedämpftes 622
Kanli , faschirten 688
Fleck , anfgelanfene ' 751
Gemischte Speis , von ge¬

bratenen Hühnern 789

2
100
538
237
332

Nachts.
Eyer - Gerstel.

^Vögerl von ^ eber , oder
Brnseln 791

i'Anfgesottene Pfirsich mit
Zimmer - 500
Frey Lag Mittag.

Artischocken - Suppe.
Aufgelegte Eperspeis
Prokolr wälsche
Mandelgallatschen
Schiel

Nachts.
Milchsnppe 45
Kipfelkoch 426
Hascheespeis von Fischen

362
Sonnabend Mittag.
Fischsuppe 16
Kalte Eyer Y5
Kartoffeln 525
Zwetschken - Kuchen 278
Hechten mit Sardellen , ge-

300
Nacht s.

Gestoßene Erbsensuppe 10
Kaiser - Buding 230
Nutten in der Soß 32?

Monath November.
Sonntag Mittag.

'Kälbernes Eyterl in die
Suppe 600

Rindfleisch auf französische
Art ' > 626



( ) 51

Kohlrabi braun gedünstet,
mit Ganseleber ' 690

Kastauienpastette 896
' Indian gebraten 948

, Nachts.
Kaiser - Knödeln 608
Markkoch > 444
Schlegel kalbernen , gespickt

817
Monn tag Mittag.

Schünsuppe weisse 592
Rindfleisch mit Schampian-

, soß 543
Saures Kraut , mit Brat¬

würste . 699
Austern von Kalbfleisch 748
Haasen , in Blut gedünst

980
Nacht s.

Sago - Suppe 689
Marillenkoch falsches 443
Ochsenzunge 7 75

Dienstag Mittag.
Braune Suppe 591
Nindfl . mit Capernsoß 647
Kohl mit geback. Leber 689
sGonsulne von Kalbfleisch
^ 749
Tauben gebraten , mit Sa¬

lat.
Nachts.

Reißsuppe
Genueser Pastetteln 864
Wildprat mit Limoniesoß

1018

Mittwoch Mittag.
Nieren uppe 582
Rindfleiscy mit Limonkesaft.

639
Durchgeschlagene ^ Erbsen

mit Schweinfleisch 661
Brust kälberne , gewickelte

797
Kronabetvög . mit Salat99i

Nacht s.
Semmelschöberl - Suppe
Lammeriws Kerndel , mit

Schampian eingemacht.
840

Butterkrapsen mit Einge¬
sottenen gefüllt . 210

Donnerstag Mittag.
Hirneyterl - Suppe 603
Rindfleisch mit Mandelkren
Kohl gefüllten 691
Mlbskopf mit Milchrgm,

und Käs 761
Kapaun mit Salat.

Nachts.
Kaiserknöderln 608
Biskotten - Semmel - Koch

452
Schöpsene Karbonadel 836

Frey Lag Mittag.
Gehacksuppe LI
Verlorne Eyer 107
Rothes Kraut 532
Schocoladestrudeln 124
Hausen gedünsten 289

P P



22 (
Nacht s.

Weinsuppe 59
Quittenkoch 455
Karpfen in schwarzer Soft

307
Sonnabend Mittag.
Geflossene Suppe 24
Polnische Eyer 105
Karfiol mit Butter 521
Salzburger Plen .kel 180
Gebackenen Schaden 331

Nachts.
Döttersuppe 9
Brandtstrauben 202
Buding von Stockfisch 346

Mouach Dezember.
Sonntag Mittag.

Ganselsuppe
Rindfleisch ' mit Gurkenfaß

654

Ragou von Brüsel und
Eyterl 778

Gefüllte Tauben , mit Sa¬
lat . y64

Nachts.
Semmelsuppe
Kauli mit Butterfaß 524
Rostbraten mit Milchram.

Dienstag Mittag.
Braune Suppe 591
Rindfleisch mit Zwiebelfoß

676
Rüben saure mit Gansele¬

ber.
Haschee - Pasietteln 884
Gebratenen Haasen .' 977

Nacht s.
Kohl blauer mit Faschwürst

716
Kaiserpastette
Kapauner mit Salat.

Nachts.
Saftsuppe
Kalbfleisch gedrucktes

der Soft
Äpfel im Schlafrock.

Montag Mittag.
Lebersuppe 557
Rindfleisch mit Sardellen-

soß. 665
Gelbe Rüben mit Hirnkar¬

bonadeln 721

891

588
, in
801
194

Hirn - Suppe 568
Meißwürstel i ? 9
Ralberne Schnitzeln mit Lr7

moniesaft . 828

Mittwoch Mittwoch.
Brüsel - Suppe 556
Rindfleisch mit Saueram-

pfensoß 666
Scheerrüben mit Schwein¬

fleisch 711
Kalbökopf mit Frikasee 810
Kalbsschlegel mit Salat.

NachtS.
Ulmer - Gerstelsuppe



33

/

(
Gebratene Kronabetvögeln

)

yyl
Äpfel gebackene 196
Donnerstag Mittag.
Weisse Schünsuppe 592
Rindfleisch mit Kren
Kohl blauen , mit Kastanien

690
Erdapfel - Pastette 675
Wildprat mit Limoniesaft

588
Nachts.

Reißsuppe
Pistazenkoch 453
Polard mit Salat

Freytag Mittag.
Gehackelsuppe 22
Eperwürsteln 110
Erdapfel mit Zwiebel L18
Spritzkrapfeu ' 262

Stockfisch in Milch gedünst
541

Nachts.
Kastaniensuppe 55
Äpfelkoch > 3 ^ 4
Schlegel vonFischhaschee387
Sonnabend Mittag.
Schneckensuppe 52
Hslländiscke Eyerspeis 102
Kraut mit Ragou 534
Gefüllten Gugelhupf 22?
Gebla telten Hechten in Li-

moniesoß » 302
Nachts.

Geflossene Mandelsuppe von
Wasser 42

Gedünste Äpfel mit Crem 3 L 7
481

Speise von Häring 593

Oekonomie - Tafel auf 40 Personen.
(Siehe Tafel I .)

Regel.

(Eine englische Suppe mit Tauben 558
(Em kälberner Igel in die 2te Suppe 605
(Rindfleisch gefülltes , mit Aufiernsoß 625
(Schiel 332

3 (Karbonadeln faschirte 735
(Eine Zunge

. (Artischocken mit Limoniesaft ZI 4
^ (Gurken auf sizilianische Art 6H7

P P L

X



34 ( K )
Regel.

^ (Nagou von Brüs und Epterl frikasirt 773
o (Frikando mit Glace 755

^ (Polard 3 lu Hi -rr yZ0
^ (Rebhühner in italienischer Soß 996
„ (Mandelstrauben 23 9
^ (Genueser Pastetteln 884

^ (Mandelkoch spanisches 440
(Kaiserbuding 230
(Auerhahn - Pastette , kalte 870

^ (Aspick mit einer Fasanbrust 1025

2 o(Hmibeersulz 1093
(Pkamaschee 1085
(Grüne Fisolen mit Bertram 635

^ (Kauli mit Krebsbutter
(Line schöne Aufsatz - Torte geputzt mit getunk-

^ (ten Obst.
(Feine Zuckerbäckerepen.

^ ^ (Obst.
Nro . 1 . wird ansgewechselt mit einem Hirschzemmer

mil Ribiselsoß , und mit Schwarz - Wildprät.
Nro . 2 . wird ausgewechselt mit einem Indian und

Kapaun.
Nro . 11 wird ausgewechselt mit einer geblätterten But¬

ter - und Brodtorte . Der Salat wird herum getragen.
Supee für 24 Personen.

(Siehe Tafel II .)

(Rebhühnersuppe
Regel.

585
(Suppe mit Mehlspeis
(Artischocken gefüllte 678
(Kraut saures , auf französisch 69 s
(Zunge gebraten 743
(Ragou melirtes mit Farben 777
(Gefrornes oder geschobenes Koch 412
(Kastanien - Koch 425



Regel.
(Englische Pastette 874

^ (Gesäumtes Koch 411
(Linzercoyfect 1190
(Marzipan gefüllter 1210
(Milch gerührte 1103

? (Limoniesulz 1098
(Pfirschen - Kompot
(Marschansker - Äpfel im Kompot

501
4Y7

(Wind , spanische
^ (Kaiser - Biskotten

1220
1194

l0 (Obst.
Nro . 1 . wird ausgewechselt mit Haasenbraten und käl-

bernen Schlegel.
Nro . 2 wird ausgewechselt mit gebratenen Polard und

Nehschlegel.
Salat wird herum getragen.

Suppee für iö Personen^

fSiehe Tafel III .)
Regel.

(Oliosuppe auf italienische Art 584
(Kauli , faschirten 688

^ (Kälberne Karbonadeln in Papier
(Ganslebern mit ausgelösten Müscherln

812
756

(Ragou von Rückenmark mit Spargel 780
^ (Gefüllte Hühner in der Crem - Soß 932
. (Kasterolpastette von Peschermehl
^ (Mandelkoch von Citronen

897
437

(Muskatnußkrapfeln -
(Mandelstrauben ' 230
(Fisch gesülzten 284
(Rehzemmer mit Rinde 10 .0?

7 (Grosse Aufsatz - Torte in der Mitte
6 (Confect . Obst.



56 ( O )
Regel-

Supce für 12 Personen.
(Siehe Tafel IV .)

1 (Französische Suppe 260
(Spargel gefüllten 712

2 (Gebackene Hühner in Oblat 939
(Frikando gespickte kälberne , glasirt 7Y9

^ (Citronenkoch gesäumtes 402
(Gehackwandeln 134

^ (Mandelberg 1203
^ (Fasan gebraten 972
5 (Confecr , Obst.

Saurer und süsser Salat wird herum getragen.

Speiszettel in 2 Trachten.
Nro . 1 .

1 Topf kommt nicht auf die Tafel.

Geflossene Suppe mit einem kälbernen Igel 564 605
Französische Suppe 560

2 lange Schüsseln.

Rindfleisch Boeuf a ln Blocke 62 z
Auerhahn mit ' eigener Soß.

4 runde Schüsseln.

Lämmerne Brüsteln , glassirt 822
Hühner mit Austern in Frikafee 945
Spanische Pastetteln 917
Karbonadeln kälberne in Papier 612

Zweyte  Tracht.
4 lange Schüsseln.

Fasan gebraten 073



Forellen blau abgesotten , mit Aspick 1024
Krebsen gebraten 369
Mandelwandeln 154

' 2 runde Schüsseln . -
Spanische Torte - 1048
Pfirschenkompot > 501
Salat extra

Nro . 2 .

2 Töpfe.

Nübensuppe mit gebratenen Anten 586
Hirnsuppe . 508

4 lange Assieten.
Germpastetteln 865
Krebspastetteln 699
Gansleber mit ausgelösten Müscherln 756
Karbonadeln lämmerne , angelegte 634

4 Kasterolle.
Saures Kraut gedünstet 699
Antiphien - Salat , gefüllten 0 7 7
Ragou von Brüs und Epterln 778
Reiß gestürzten , mit Schildkröten 170

2 lange Schüsseln in die Flank,
Schwarzwildprat mit Hetschepetschsoß 655
Meriton von Lämmernen 77i

4 runde ^ ntrerriö

Haaselhühner in Ofnerwein gesülzt 934
Schnepfen im Bettelkotter 1007
Kapaunerwürste - 732
Zunge gebraten 7D

Die bepden Suppentöpfe werden ausgewechselt
mit einem Schiel ( 332 ) und faschirtenjIn¬
dian ( 9?



2 runde Obu.
Chocoladetorte 1122
Milch gesäumte 1102

4 ^ nli ' tznre.

Kauli mit weisser Soß 524
Consume. 749
Gefrornes pder geschobenes Koch 412
Risolet gebackenes 741

2 lange Schüsseln in die Flanke

Schweinskopf geputzt 941
Haasen angelegten 996

4 lange Schüsseln mit Braten.

Rehschlegel auf niederländische Art 1002
2 steperische Kapauner
Forellen in Tokaperwein 2Y1
Austern mit Peschermehl - 776

4 Schaalen.
Grillaschbögen 1189
Artischocken von Mehl und Zucker 1056
Blamasche 1085
Belgrader - Brod 1175
Salat extra.

Nro . z.

1 Topf kommt nicht auf die Tafel.
Gemischte Suppe S65

, 4 lange Schüsseln.

Rindfleisch auf englische Art 626



Schiel auf holländische Art 333
Fielepasirtte von Peschermehl 877
Zunge in einer Limonibsoß 792

4 runde Schüsseln.

Hühner gefüllte / in der Cremsoß Y3L
Kronabetvögel saschirt 99 1
Haaselhühner 983
Auerhahn - Pastette / kalte 879

Zweyte Tracht.
4 runde Schüsseln.

Eyertorte gestiftelte / mit Raif 1124
Schweinskopf geputzt 04 l
Marillenfulz 1091
Epweiß - Milch 10Y0

4 lange Schusseln.

Hirschzemmer in der Nibiselsoß 990
Hühner faschirte / mit Krebsfasch 932
Lachs mit Aspick 1029
Schildkröten mit Ohl 564
Salat.

Nro . 4.

2 runde Suppentöpfe.
Oliosnppe mit 583
Kapauner - Knödeln 607
Englische Suppe mit Tauben 558

4 runde ^ ntromck.

Rindfleisch auf französische Art 628
Haaselhühner ^ 983
Frikando mit Glace 755
Ragou von Rückenmark ^89



099
6Y8

YZ9
761
901
877

949

Zweyte Tracht.
2 runde Obu.

Mandeltorte geschobene 1147
Kalte Pastette 694

4 lange Schüsseln.

Spargel mit Schuir 713
Meer - Krebsen
Rehrücken gebraten
Junge Ganseln gebraten 661

2 Schaalen in die Flank.

Kirschensulz 1096
Pfirschenkompot Lor

4 Ortefer.

Äpfel mit Peschermehl in Ofen 464
Milch gestockte 1104
Marzipan gefüRer 1210
Haasen von gerührten Taig 1075
Salat und Austern ertra.

< K )
2 lange Töpfe in die Flank.

Kraut saures gedünft , mit Fasan
Kauli faschirten

4 Ortefer,

Hühner im Schlafrock
Kalbskopf mit Milchram und Käs
Pastetteln von Mark
Krebsen - Paftetteln

Die beyden Suppentöpfe werden ansgewechfelt
mit Rombo ( Z25 ) und mit einem gebrate¬
nen Indian



( K ) 41

' Nro . 5.

2 Töpfe.
Schn 'epfensuppe 5Y0
Suppe von Mandeln mit Lämmerbrüsteln 594

4 runde Schusseln.

Frikando auf niederländische Art 7 54
Auerhahn kalt zuzurichteu 925
Anten faschirte 924
Consume 749

2 lange Schüsseln in die Flank.

Reiß gestürzten , mit Schildkröten 176
Kapaun gedünst 935

4 Teller.

Markpaftetteln 901
Genueser Pastetteln 664
Rebhühner mit Oliven 1001
Hühner in Oblat gebacken 939

Die Suppentöpfe werden ausgewechselt mit
Rombo , mit 2 Sössen , und mit einem
Hirschzemmer gebraten 983

Zw eyte Tracht.
2 runde Obu.

Brod - Torte 1118

Lachspastette mit Austern 900

4 lange Schüsseln.

Fasan mit Austern - 923
Rehzemmer mit Rinde 1003
Hühner faschirte , mit Krebsfasch 932.
Meerkrebsen.



r Schaaken Ln die Flank.

4L

Ribisel - Sulz 1085
Ribisel - Sulz 1109

4 Teller.

Biskotten von Schokolade 1182
Quittenkas 1215
Marschanskeräpfel im Kompot 497
Milch gesäumte 1185
Salat ertra.

Nro . 6.

2 Töpfe.

Englische Suppe mit Tauben 558
Hirnsuppe 568

4 runde Schüsseln.

Rindfleisch Stoffade ' 627
Gurken auf sizilianische Art 687
Speis gemischte , mit gebackenen Hühnern 789
Nagou melirtes mit Farben 77?

2 lange Schüsseln in die Flank.

Gans gefüllte ^ ^ . 927
Indian 3 13 945

4 Teller.

Kaspafte .tteln 895
Krebsenpastetteln
Hühner 3 In "I?3rt3r

9 " 5
9 50

Tauben 3 I 3
Die beyden Töpfe werden aüsgewechselt mit

960

einem gebratenen Haasen (997 ) und mit
einem Fisch in der gespickten Sulz 289



Zweyte Tracht.
2 runde Obu.

MandeltorLe mit Bögen 1149
A spick von Spanferkel 1026

4 lange Schüsseln.
Rebhühner bergirte 995 .
Hühner mit Bertramsoß Y40
Spargel gebraten 544
Kapaun auf englische Art 950

2 Schaalen in die Flank.

Kirschengefrornes 1070
Epweiß - Milch 1090

4 Teller.

Nürnberger - Lebzelteln 1211
Vaniliekrapfeln 1219
Birnkompot 491
Limonienmilch 1097
Salat ertra.

Faschings - Tafel des Mittags auf 24
Personen.

1 ) Kronabetvögel - Suppe 576
Kraftsuppe mit Hirnwandeln 575

2) Rindfleisch auf französische Art 628
Fasankraut. 696

3) Frikando von lämmernen Schlegerln 831
Ragou von Brüs u . Epterl frikasirt 773
Schünken und Zunge.

Assieten.
4) Kauli mit weisser Soß 524

Schönen Spargel.
5) Gebackene Ganslebern

Risvlet von Hirn 741



44 ( K )
- !

6) Genueser Pastetteln 684
Zuckerstrauben > 27 ? ^

Zweyte Tracht.
) Fielepastette von Peschermehl 877

Mandelkoch 436 >
) Rehrücken.
) Steyerrsche Kapaunen.
) Apfelkompot - ^ 497

0) Salat . ^
) Krapfen.
) 2 Schusseln Austern . 221 i
) Blamaschee ^ , 1085 '

H ) Weichselsulz ^114 >
12) Geschobene Torte 1135

) Ribisel - GefrorneS 1076
^ ^) Vanilie - Gefrornes 1060
14) Obst . Conseeü . ^ ^



Alphabetisches Verzeichniß
mit beygefügter Numer der Regel odel* Speis

Regel
A

Aal gebraten 279
— gesottener '280
— zu mariniren 1275

Abgegossene Suppe 551
Aenten fafchirte 924
Aepfel fafchirte 479

— mit Peschermehl
im Ofen 484

— im Schlafrock 194
— gebacken mit Wein

und Schotto 480
— —- andere Art 482
— gedünfte mit Crem 481
— gefrorneö 1060
— gepfarzte 483
— Knödeln 485

. — Koch , ausgelau¬
fenes 394

-mit Man¬
deln 395

-— Krapfen 195
-— Kuchen glasirter 480
— Pastetteln 866
—^ Saft 1239
—- Salse 1054
— Soß 640

Regel
Aepfel - Spalteln geba¬

cken . 196 487
— Strauben 197
— Sulz 1064
— Suppe 1

Agras einzumachen 1224
— Koch aufgelauf. 596
— Salse 1055

Alkermeösaft 1240
Anisbrod 1169

— Krapfeln 1170
Antiphiensalat saur. 1020

— zu kochen 510
— gefüllten 677

Aprikosen einzumach . 1225
Armerleutkoch 397
Artischocken gebacken 511

— gebraten 512
— gefüllte 513 678
— gespickte 679
— mit grüner Soß 680
-— mit Limoniesaft 514
— von Mehl und Zucker

1171
— Koch 598
— Salat 1021
— Suppe 2



46 Register.

Regel
Asch gebraten 261
Aspick , gute zu machen 1022

— mit Fasanbrust 1025
— mit Forellen 1024
— mit Kapauner --

oderIndianbrust 1025
— mit Spanferkel 1026

Auerhahn kalt zuzurich¬
ten Y25

— Pastette 870
Aufgelauf . von Scho¬

kolade 1172
— von Zucker . 4173

Auflauf von kalten
Braten 747

Augsburger - Wandeln 115
Austern gebackene 342
Austern von Kalbfleisch 748

— mit Ruttenleberl 343
— Pastette 670
— , Soß 64l
— - Suppe 3
— Wandeln 116

B.
Backwerk und Taige

ordinäre von Germ,
Mehl , Milch u . dgl.

1Y4 bis 278
Barvaroise zu machen 1251
Barmesankas - Suppe 4
Bauchstecherl kleine 117
Bauernkrapfen ' 198

— krös 1174
— schmglzkoch 399

Regel
Bauerntorte 1117
Baumwollnudeln 118
- — Suppe 542
Belegungen auf Zuspei¬

sen , an Fleisch-
undFastt . 705 bis 736

Belgrader - Brod 1175
Bescherm - Hl 119
Biber znzürichten 282

— in der Soß 283
— bratzen zuzuricht . 344
— leberwurst 715
— wursteln 345

Biegel lammernes , auf
holländische Art 550

Bienenkorb von Mar-
garonentaig auf
eine Torte 1176

Bier warmes 1255
— Suppe 5

Birkenhühner 969
Birn gebackene 483

— wie gelbe Rüben
zuzuricht . - 469

— knödeln 490
— kompot 491
— meth 1264

Bischof zu machen 1256
Biskotten grosse 1181

— von Schocolade 1162
— französische 1160
— brod das breite,

in Wandeln 1177
—-> knödeln 63



4?Register.

Regel
Biskottennudeln 120

— Stritzeln 1173
— Torte 1158
— Wandeln 1179

Blättereyerspeis 80
Blätterkuchen mit Weichsel«

199
Blamascheesulz 1085
Blaue Weinbeersulz 1086
Bögen mürbe 1183
Böhmische Suppe 0 553
Bockshörnersaft 1241
Brandtgallatschen 121 200
Brandtkuchen 201
Brandtstrauben mit

Wein 202
Bratwürste zu machen 1276

— im Netze 717
— Suppe 554

Braune Soß 642
Bretzeln von Zucker 1184
Brickensalat 1027
Brodsuppe mit Vögerl 555

— schwarze 593
— Torte 1118

Bröseltaigtorte 1119
Brühe über Lämmer¬

nes 643
— — Wildprat 644
— von Senf 445

Brüsel gebackene 596
— Suppe 556

Brüstel lammernes ,
gefüllt mit Ragon 832

Regel
Brüstel glastrt 631
Brust kälberne faschirt

mit grünen Fisolen 793
-gewickelte 797
— kalt mit Gelee

795
kälberne , weiß

gedünst und faschirt 796
-mit Schän¬

ken gefüllt 794
Brnstkern mit Crem

überzogen 620
Brustsuppe , eine gute 557

— schöpsene mit Ci-
tronenschaalen grit-
lirt 833

Buding von Kalbfleisch
mit Nagou 203

— englischer 206
— von Mark 204
— Schotto 205
— Stockfisch 346

Büchsenkrapfen 207
— Kuchen 208

Busserl gefüllte 1l185
Bntterkoch aufgelau¬

fenes , besonders gu¬
tes 400 401

— gefrornes 1067
— Nockerl 597
— ' Nudeln 122
—> - bayrische 123

Pastette 871
Soß 646
Q , q



48 Register.

6? egel
Brtttertaig zu machen 872

— sranz . 200
—2 gewöhnlicher 210
-— geschwinder 211
— torte geblätterte 1120
— mit Mandeln 1121

C.
Capernsalat 1028

^ Cardinals - Pastette 873
Citri 1265
Citronenkoch gesäum¬

tes 402
— Soß 646 640

Consume zu machen 740
Crem mit gefärbten

Schnee 212
— gefrornes 1068
— von Erdbeeren 1067

von gebrannten
Zucker 1088

D.
Dampfnudeln 125

-2 - bayrische 126
-— mit Krebsen 127

Danziger doppel Anis 1206
Drentelkoch , 405

— Salse 1056
— Srflz 1080

Dotter ',nppe 0
— Koch 404

Droscherl einzumachen 970
Duckänten gut zuzurich-

. sten 547
- - in brauner Soß 548

Regel
Dukaten - Nudeln 126

-— Wandeln 129

E.

Edenburger - Fleckerl 150
Einbund in die Fasten¬

supp0 64
Eingesottene Früchte 1224
Englische Pastette 874

— Soß 650
— Suppe mit Tau¬

ben 559
Erbsen ' dürre mit

Schweinfleisch 681
— gebackene 65
— grüne gedünst 515
— koch 405
— Suppe 10 11 12

Erdapfel gebacken , mit
Essig und Ohl 516

— mit gelber Soß 662
— mit Käs 51?
—7 mit Sardellen 663

— mit Schänken 664
-— mit Zwiebel 518
— Knödeln 66 509
— Koch 406
>— Pastette 675
— Rindfleisch 621
- - Strauben 213
— Torte 1125

Erdbeerkoch anfgelauf . 407
— Krauithee 1257

. — Salse 1057

1

>



Register.

Erdbeersnppe
Eyer falsche , gebacken

— saschirte
-— gefüllte , mit Kräu¬

tern
— gestürzte
— harte mit Farben
— kalte mit Essig n.

Regel ^
13 iEper , französische
60 — holländische
87 — polnische

— speis , saure
00 — — spanische
Y2 — speisen 60-
93 — tanz.

— Torte , gestiftelte

Regel
101
102
103
105
104

-114
100

Ohl 95 mit Rais 1125
----- lutherische im — — geflossene 1126

Schmalz 08 — Wandeln 106
— in schwarzer Soß 81 — Wildprär 10l)

mit Kräutern 07 — Würstel 110
— mit Krebsen 01 Eys durchsichtiges 1166
—- verlorne mit Blut- —- Krapfeln 1187

soß 107 Eyterl gefülltes 750
— Amulet , aufgelau¬ — von Hühnetle

fenes 82 ' berln 509
— gefülltes 83 — kälbernes 600

— Brlleter 84 Eperweiß - Milch 1090
-— Dotter - Nudeln 85 F.
— '— Torte 1124 Fasan aus engl . Art 971
— Flecke mit Fisch- — mit Austern 075

farce 88 — überstrichener 9 ^ 4
— - — mit Pescher- — gebratener 972

mehl 80 — Pastette 676
Gerstelsuppe 14 —̂ suppe- 559

— - Käs 04 Faschwürste 7l8
'— Knödeln 00 Fastensuppe sehr gute 15
-— Koch ausgelaufe¬ Feigen einzusieden 1220

nes , hartes 408. Fiele - Pastette 877'
— Rollaten 00 Fisch / gesülzten 284

'Speis , aufgelegt — ' in der gespickten
mit Karpfenrogen i00 Sulz 2LZ

Q q 2



L0 Register.

Regel
Fisch sammt den Grä¬

ten zu speisen 1288
— zu räuchern 1277
— beischelsuppe 18
— Käs zu machen 349
— karbonadeln 350
— Otter gebraten 286
-in der Zwie-

belsoß 267
.- Pastette 876
--— Suppe 16 17
— Würste 351

Fisolen grüne gut zu-
zurichten 665

-— — mit Auflarrf 51t)
—- — - mit Petersill 686
—̂ Suppe 1 y

Flamirtes Koch 409
Fleck aufgelaufene 751

— von Schadenma¬
gen mit Müscherl 352

Fleckerl mit Hechten 131
—̂ mit Schadenma¬

gen 132
— Pastette 879

Fleisch gebracktes 752
-— eingeschnitt . im

Rais 753
-7— riechendes gut zu

machen 1279
>— zu räuchern 1278
-— Fasch 601
-— Koch von Kalbs¬

braten 410

Regel
Fleischpastetteln 880

— Reis 602
-— Salat 1029
— Würste zu mach. 1280

Florentiner - Würstel 111
Forellen , blau abge- '

sotten 283
— blau n . gespickt 289
— gebraten in Pa-

^ pier 290
— in Lokapcrwekn 291
— Pastette 681

Französische Pastette 682
— Soß , 651 ^
— Suppe 560 i

Fridatta gefüllte 112
— . mit Erdäpfel 115

Frikando auf nieder¬
ländische 'Art 754 ^

— gespickte, kälber - j
ne glasirt 798 !

— mit Glace 755
— Frikasee von Ey- ,

ern 114 !
— Soß 6 52 ^

Frösche eingemacht 292
— frikasirte 293 '
— zu backen 353
— in derPetersillsoß 357
— Biegeln mitSar-

detten auf der
Glurhpfanne zu-
gericht 356 l

— mit Maurachen 35 s



Reg

Regel
Froschkarbonadeln 354

— Suppe 20
G.

Gämsenschlegel 975
Galanterie - Torte 1127
Gallatschen gute 214
— böhmische 133 215
— Karlsbad. 2l6
— Wiener 217

Gans gebratene 926
— gefüllte 927
— geselch . auf west-

phalische Art 928
— einzupöckeln 282
— zu räuchern 1281
-— Füsse , gebackene 719
— Leber groß zu

machen 1283
— — mit ausge¬

lösten Müscherln 756
— — Pastette 883

in Bier m . Erbs. 929
Ggrtenkröse- Salat 1030
Gedulds - Biskotten 1188
Gesäumtes Koch 411
Geflügel zahmes , auf

versch . Art zuzurich¬
ten 924 — 968

Gefrornes 1066 — 1083
— oder geschobenes

Koch 412
Gefüllte - Suppe 561

— Torte von Man¬
deln u . Pistazen 1128

ist er. 51

Regel
Gehackel von Mülch-

nerbeischel 35T
— Suppe an Fleisch¬

tagen 562
— Suppe an Fastt.

21 22
Gehackel - Wandeln i34
Gelber Nubensalat i03i

— — Soß 653
— — Koch 4i3

Gemischte Suppe 563
Gemischtes Kocks 4i4
Gemüse an Fasttagen .

5i0 ^ 550
Gemüse an Fleischta¬

gen 677 — 714
Genueser- Pastetteln 884
Germ u . Buttertaig 2i9

— Gallatschen r35 2i9
— Krapfel obgetrieb . 220
— Krapfen gute 221.
— — gesiechte 222
— — mitMand . 223
— Strauben 224
— Pastette 685
— Torte 1129
— — gegossene 1130
— — gestangelte 1 i3r

Gerste anfgegang. mit
Ribisel gefüllt i3tr

— > Suppe 23
Geschlossene Torte 1132
GeschnitteneNudeltorte

, 13»



52 Register.

Regel
Geschobene Torte ' iiZ5
GestoffeneSuppe anFastt . 24

-— Fleischt . 564
Getränke kalte 1264 1274

— warme 1254 1263
Gewürz - Prügelkrapf . 225

— Sulz i09i
— Torte ii 54

Granat oder Farce,
von Kalbfleisch 757

Granateln v . Hechten 55Y
Griesknödeln abgetriebene67

— Koch aufgegan¬
genes 415

— Nudeln geback. 1 Z 7
— Schmarn aufstey-

ersche Art i38
Grillaschbögen 116 Y
Grüne Sulz iO <) 2
Grüne Erbsensuppe m.

Reiß 565
Grundeln in der Li-

moniesoß 2 Y 4
Gugelhupf guter 226

— gefüllter 227
— ohne Milch 226

Gugumuch . zuzuricht . 520
Gurken auf siziliani-

sche Art 687
— Salat i052
— Soß 654

^ H-
Haarnudeln von Bis-

guit 1190

Regel
Haas s 979

— angelegter 996
— gebraten 997
— in Blut gedünst 980
— gedünstet m . Gur¬

ken 979
Haafen junge sammt

den Balgen zu
braten 96 1

— von gerührten
^Taig 1 19 H

Hackelsuppe 51
Haasenohren - Salat 1035

— - Pastette 886
Häring gebackene 360

— gebraten 361
— Salat mit Erd¬

äpfel 1034
Hascheespeis von Fi¬

schen , im Dunst
aufgegangen 562

— ^ suppe am Fastt. 26
— — > an Fleischt. 56?
— Wandeln i59

Haselhühner gut zuzu¬
richten 962

— Hühner auf Ra.
gou 963

— — mit Ofner¬
wein gesülzt 084

Hausen geselchten 297
— gebraten 295
—̂ Geschnattel 296



Hausen zu dünsten
— Knöderln
— Magen in d . Pe-

tersillsoß
.— Pastette
— Rogen in d . But-

tersoß
— in der Müscherl-

soß
Hechren geblattelten in

der Limoniesoß 502
— in polnischer Soft 50 1

.— mit Sardell . ge-
spickt 500

— Kipferl 68
>— Koch 4 16
— Lungenbratel 565
— Schmarn 505
— Stockfisch 504
— Suppe 27 28 2.9 30
— Strudel l4i
-— Wursteln 566

Hefenpastette 888
Heidelbeersaft 1242
Hetschepetsch-Koch aus¬

gehendes 4l7
— Salse 1058
— Soß 655

Himbeere einzumach. 1227
— Koch 418
— Reiß l42
— Saft 1245
— Sulz 1093
'— Wein 1266

Regel
Himmelthau - Koch 4 19
Hirn gebackenes 720

— Eyterl 605
— Karbonadeln 72 r
— Koch 420
— Suppe 569
— Wandeln 504
— Wursteln 722

Hirschbrey - Koch > 421
— > Brust in der Soß 985
- - Fleisch mit Pfef¬

fer Y 86
—- — mit süss. Soß 987
— - Zemmer gebrat . 983
— — sauer zu bra¬

ten 98 Y
-in der Nibi-

selsoß 990
Hollehippen ii 9 L
Hollanderthee - Sulz , 094
Holler schwarz zuzu¬

richten 492
— Kuchen 229
— Salse 1059

Hopfensalat i055
Huechen mit Butter

u . grünen Petersill 505
Hühner 9 In luNm - 950

— in der Vlutsosb 941
— faschirte in grü¬

ner Soß 95  r
— faschirte mit Krebs¬

fasch , 932

Register.

Regel
289
l40

564
887

565

296



54 Register.

Regel Regel
Hühner gefüllte mit Johannesbeer -- Sulz 1096

Krautersoß 934 Judenbratel 724
— gespickte, mit ro-

then Wein gedünst 935 eck.

— heiß abgesotten 936 Kalberfüsse mit Frikasee 799
— wie Rebhühner —7- .gebacken 725

zuzurichten 944 — ' mit Limoniesoß 758
— in der Lebersoß 942 — Ohren faschirt 800
— in Oblat gebacken 939 — Schlegel - Pa¬
— im Schlafrock 938 stette 892
— mit Austern in Kälberne Vögerl 606

Frikasee 943 Käspastetteln 893
— in Pocket , mit Kaffeegefrornes 1069

klarer Soß 937 — Suppe 32
— mit Bertramsoff 940 Kaiser - Biskotten 1t 94
— Suppe 569 — Buding 230
-— Würsteln 723 — Knödeln 608

I. — Koch a22
Jagerschnitten ll93 -— Pastette 891

— Suppe 570 — Schnitzeln 759
Igel kälberner in die — Suppe 571

Suppe 605 — Torte 1136
Indian n lu Mlrn ge¬ Kalbfleisch auf ver¬

sotten und mit schied . Art zuzu¬
allerley Speze- richten 793 - -826
reyen auf italie¬ auf Niederland. 805
nisch garnirt 945 — braun mit Speck 806

— braun gedünstet — - gebracktes in der
mit kurzer Soß 946 Soß 80 t

— faschirt 997 gedünft mit fri¬
— gebraten 949 schen Gurken 802
— mit gefüllt . Kropf 949 — mit Kauli 803
— Pastette 689 — mit Majoran 8 .0 4
-gesülzte 890 — mit Sardellen 807



Register . 55

Regel
Kalbfleisch mit Speck 760

— mit Spenal 808
Kalbsbraten - Salat 1036

— Kopf in böhm.
Gehackel 809

— i . derPfarz8i0
— — m . Mtlch-

ram u. Käs 761
Kalte Pastette 894

— Suppe im Som-
mer 572

Kandelkoch 425
Kapernsoß 647
Kapaun auf neue Art

zu dünsten 955
— auf engl. Art 950
— auf Fasauart 951
— auf Haasenart 952
— ausgelösteu/ mit

Soß 953
— gewickelter 954
-— in der Presse 956

mit Linsen 957
— weiß zu dünsten 958

Kapaunerflügel zu ba-
cken 959

— Knödeln 607
— Koch 424
— Strudeln i43
-— Würste 752

Kapuziner - Kipferln i44
— Knödeln l45

Karbonadeln kalberne/
faschirt 735 811

Regel
Karbonadeln mit Krau¬

tern 765
— in Papier 8i2
— lamm, angelegte 854
— — im Schlafrock 835
— schöpsene gut zu-

zurichten 856
Karfiol in weisser Soß 524

—- mir Butter und
Kas 521

— mit süssen Obers 525
Karpfen auf franzö¬

sische Art 512
— auf italieu . Art 515

—> 3i4
— faschirten/gebrat . Zi5
—. gedüusten 3i6
— gefüllten 3l7
— geselchten 5l8
— gesülzten 5i9
-— in meisten Bier 303
— in Ohl 509
— in der Pastetten¬

suppe X3l0
— in böhmisch. Soß 506
— in schwarz . Soß 307
— mit Blut gedünst 511
— Knöderl 69
— Lungenbratel 367
— Pastette 895
— Würste 726

Kartoffeln gut zuznrich-
ten 525

Kastanienkoch 425



Register5ö

' Regel
Kastanienkraut 526

.— Pastette 896
— Suppe 33
— Torte 1137

Kasterol- Pastette von
Peschermeht 697

— Pastettentaig 231
Kauli faschirten 663

^ ' Suppe 34
Kelchsuppe
Kerndel lamm', gespickt

573

u . braun gedünst 857
Kindelbett - Brod 1195
Kindskoch aufgelauf. 427

— gebackenes 426
— Pastette 896
— Strudeln 146

Kipfelkoch laufgelaufe¬
nes , gefülltes 428

Kipferl krnme 255
Kirschbrod 494
Kirschen einzumach. 1228
— gebacken 493
— geröstet 495
— Gefrornes . 1070
— Knödeln 496
— Saft 1244
— Sulz 1096

Knödeln 63 66 77 79
96 i52 485 490 496
503 596 607 608
612 6 1-4 615 616
Koch ausgelaufen, von

610

Kalverbratpn 420

Regel
Kohl gefüllten > 691
— mit Bratwurst 689
—^ mir Krebs, gefüllt 627
—- blauen zuzuricht . 690

Kohlrabi braun gedünst6 y 2
— gefüllt an Fastt . 528
— gefüllt an Fleisch¬

tagen 6y5
Konsume 70
Kornblumen -- Saft i245
Krautersalat 1057
Krautersoss 656
—^ Suppe an Fastt . 35
>—- — an Fleischt . 574

Kraftsuppe an Fastt . 36
-an Fleischt . 575

Kranzeln gekrauste 1196
Krapfen95 . 96 . 207 . 221 .
— 225 . 225 . 33ä . 236.
238 . 250 — 255 . 26l
263 . 265 — 267 . 275.
Krapfen spanische 252
Kraut bayrisches 694

— französi . an Fastt . 529
— —- an Fleischt . 695
— süsses gedünst 704
— gefüllt, mit Erbf. 550
-mit Speck u.

Kalbfleisch 703
— gestürztes 697
— gewick . an Fastt . 53 r
—- — an Fleischt . 705
— glacirtes 706



57Neg
Regel

Kraut rothes , gut zuzu-
— rieht , an Fastt . 552
-̂ ^ .an Fleischt . 6y8
— saur . a . stanz. Art 596
— — gedün st an

Fastt . 53 5
- - an Fleischt . 699
-— — ' mit Erdäpfel

u . Schänken 700
— — mit gezupften >

Hechten 335
-- - mit Rogen 534
-- mit aebrat.

Wachteln 701
-zu einem ge-

brav . Haas. 702
— - Salat 1038

Krebsen gebacken 368
-— gebraten 569
— gefüllte 570
— Gerstel 609
— Gugelhupf 233
— Karbonade! 371
-— Koch 430
-— Krapfen 234
7— Nockerln 147

Nudeln geschult. 172
— Pastette 899
— Pfanzel 71
— Schöttel oder

Topfen 149
— Schmalzkoch 431
— Schmarn 148
— Strudeln 150

ist er.
Regel

Krebs Suppe 373
— Torte 1138
—̂ Würstely 727

Krös kälber. gehackt. 763
— —- mit Zwiebel

und Käs 764
— 'Koch 432
— Würste 728

Krouabetoögel fasch . 991
' — . — Suppe 576
Kuchen 201 . 208 . 229 . 246.
247 . 259 . 270 . 271 . 272.
276 . 278 . 486.
Kuttelfleck mit grü¬

nen Erbsen 765

L.
Lachs aus holländische

Art 321
.— einzusalzen u . zu

mariniren 1284
— gesalzener 320
— in d . Kräutersoß 322
— zu mariniren 323
— Pastette mit Au¬

stern 900
— Würste Z72 729

Lämmerbrat. gedämpft 833
Lämmern . Eingemacht. 840

— gebacken 839
— heiß abgesotten 841
— in der Buttersoß 342
—- in der Frikasee 843



58 Reg

Regel
Lämmernes in der Sat-

, ' dellensnppe 446
— mit Capern 766 844-

mit Nagelschwam-
merl 845

— mit Spenat und
Spargel 847

Lammfleisch zuzuberek-
ten 830 867

Laperdon zuzuricht . 324
Leber zuzurichten 767

— geschwinde auf
italienische Art 768

— kalberne geback. 730
-im Netz 731
— Knödeln 610

Koch 433
— Schöberl abgetri . 611
— Suppe 577
— Würst .e geselchte

gleich zu speisen 1235
— Wursteln 734

Lerchen auf dem Rost
gebraten 992

— faschirte 993
Limonade 1267

— Saft 1246
Limoniebrod 11Y7

— Gefrornes 1071
— Koch ^ 434
— Milch 1097
— ? Schütteln 1198
—- Sulz , 1098
— Torte ' 1139

i st cr.

Regel
Limoniewein 1268
Linsen mit Rebhühner 707

— Suppe an Fastt . 25 39
- - — an Fleischt. 578

Linzer - Confect 1199
— Torte 1140

Liquereatterh . 1296— 1300
Löffelkrapfen ' 236
Lunge kalberne fasch. 769
Lungenbratel 770

— Koch 435
— Würstel 735

M.

Mageneonfect 1200
— Nudeln 151
— Rosolio 1291

Malvasier 1269
Mandeln gebacken 1208

— - geröstete 1209
Mandellaite 1258

— Bacht 1.201
— Berg > 1202
— - Bögen 1203
— Gallatschen 237
— KäS 1199
— Knödeln 152
— Koch 436
— —- gefülltes 438
—4 — > brockigtes 439
-spanisches 440
-zitterndes 44 t



Ncgi
' Regel

Mandelkoch oonCitron . 437
-— Krapfen 238
— Kuchen auf engl.

Art 1264
— Lebzelteln 1200
— Milch 1270
— — zum aufheb . 1271
-Sulz , 1100
-— ' Pofösen 240
— Soß 657
— Stranben 239
.— Stritzeln geftist . 1206
— Strudeln 153
-— Suppe 40 41
— Lascheln gewußte

1207
— Wandeln 154
— Torte aufgestrich . 1142
— -— ohne Eper 1151
— Laibeltorte 1141
-gegossene 1143
— — gehackte 1144
— — gerührte 1145
- > geschobene i i47
— -— gestiftelte 1146

-getrocknete 1148
-mit Bögen 1149
-mit Eyerdöt-

. tern 1150
Mannheimer - Wasser 1298
Margefin oder junges

Wildschweinernes,
gebraten 994

Marillen gefüllte 498

st er . Sy

Regel
Marillenkoch , falsches 443

— —^ gesäumtes '442
— Salat 1039
— Salse 1061
— Sulz 1091

Margaroni - Pasiette 902
— Knödeln 612
-— Koch - 444
— Paftette Y 01
— Strudeln 155
— Suppe 579
— Torte 1152

Marschansker - Apfel-
Koch ausgelaus. 445

— im Kompot 497
— Salat 1040

Marzipan gefüllter 1210
— Koch 446
— Torte 1155

Maulbeer einzusied. 1229
Maultaschen 156
Maurachen gefüllte 536

— Suppe 44
Mehlspeiö mit Äpfel 157

— böhmische 158
— aufgelaufene mit

Eper 159
— eingelegte
— mit Fadennudeln

160

und Zwieback 161
— französische 162
— schwedisch .- 164

Mehlwandeln 72
Melonpapette Y 0 5



do Register.

Regel
Meriton von Lämmer¬

ne« / mit Maura-
' chen überzogen 771

Milch gebackene 241
— gesäumte 1102
— Gefrornes 1072
— Ferührre 1103
— gestockte 1104
— gesülzte 1105

Milchramgefrornes 1075
— Koch 447
— Nudeln 165
— Pfanzel anfgel. 166
-7— Strauben 242
— Stritzeln 10?
-— Strudeln 169
— Laig aufgehender 244
— — gewöhnlich. 245

Milchsuppe au Fastt. ' 45
— mit Schnee 46

Milchtorte 1154
Mtlzsnppe 580
Minorrten - Suppe 561
Mürbe Pastette 904
Mürbe Torte 1155
Müscherl gut zuzurich¬

ten 375
-— Soß 656

Muscheltorte 1156
Muskatteller - Eirnel

einzumachen 1230N.
Nebensteis von Kalb¬

fleisch besond . gute 772

Regel
Nebenstellen statt Ein¬

gemacht . an Fleisch-
tagen 747 — 7Y2

Niederländer - Suppe , 47
Nirnbraten kälbern . auf

Rehzemmer - Art 8i4
— Braten mit Kinds-

koch begossen 8i3
— Koch 449
— Strudeln 169
— Suppe 582

Nockerl 62 245
Nonnenkuchen 246
Nudeln allerley 118. 120.
122 . 125 . 125 — 128 157.
151 . 161 . 165 . 170 . 171 —
173 . 175 . 185 . 187.
Nudeln faschirte 170

— - französische 171
Nürnberger Lebzelt. l2n

— Nudeln 173
Nußhöher - Pastette 905

- - Salse 1060

OberSschnittcn 174
— Schöberl 75

Oblatkrapfeln I2l2
— Wursteln > 756

Obstspeise aufgelauf. 499
Oberssuppe 46
Oberskaffee - Sulz 11O6
Obstkoch frisches 4 ^ 9
Ochfenfüß - Nagou 473
— Magen gedünst 72?



4

»

Register. bl

> Regel
Qchsenschweif mit ge-

füllte » Maurer - '
che» 774
Zunge gut zuzu-
richten 775

Ogliosuppe gewöhnl. 585
— auf ital . Ärt 584

Olivensoß 659
Orangenkuchen 247

P.
Paradiesäpfelsoß 660
Pasterial - Torte 1157
Pastetten an Fleischt.

u . Fastt . 868 —-923
Pastettentaig groffer,

248 906
—^ kalten 249 907

Pastinatwnrzeln zuzu¬
richten 708

Paulaner - Wurst 738
Peschermehl gutes 776
Petersillsoß 661
Pfirschen auf sächsische

Art 500
Pfirsiche einzumachen 1231

— Koch 450
— Kompot 501

Pflaumennudeln 175
Pistazenkoch 453
Pöckelfleisch zu machen 1286
Pofösen zu machen 739
Pomeranzen - Blüthe-

Salse 1062
— Koch 454

Pomeranzen - Saft
Regel
i24?

— Salat i04i
--—- Schaalen einzm

machen 1232
— Saß 662
— Torte 1159
-— Blüthe - Sulz 1107

Prokoli zuzurichten 709
— Lnr Ofen 557
— welsche znzuricht . 556

Prügel - Krapfen von
Quitten 250

Punsch zu machen 1259
- - Gefrornes 1074
— Saft 1246

Q.
Quitten aufgesottene 502

— cinzumachen 1235
— Gefrornes 1075
— Käs 1215
—- Knödeln 503
— Koch r 455
— im Kompot 50 -t
— Saft 1249
— Salat 10 Ü 2
— Salse 106 .3
— Sulz 1108
— Torte 1160
— Wein 1272

R.
Ragou von Brus und

Eyterl 776
'— von einer Gans 779



()2 Registe r.

740

Ragou von Rückenmark
< mit Spargel und

Austern
Nagou melirtes

-— Wursteln 6l 5
Ramsuppe mit Krebsen 49
Rapunzel - Salat 1045
Rebhühner bergirte 995
— in braun . Suppe 996
— in Italien. Soß 997
— in der Pomeran-

zensoß 998
— mit Austern ge-

' füllt 999
— mit Linsen 1000

^ — mit Oliven 1001
— Suppe 585

Regeln der) Verfert.
einer Pastette 1287

Rehschlegcl auf Nieder¬
länder Art 1002

— Pastetre 907
Nehzcmmer mit Rinde 1003
Reiß gestürzten , mit

Schildkröten 176
— Content 1260
— Koch 456
— aufgegangenes 457
— Melaun 177
— Pastette 909
— Strudeln 178

Torte 1l6l
— Würstel 179

Ribisel einzusieden I25ä

Regel Regel
Ribisel gedünstet 505
— Gefrornes 1076

780 — Soß 663 - '
777 — Sulz 1109

c) 5
-pikanter Soß 656
— — Limoniesaft 639
- — Weichsel oder

Himbeerglace637
-Wein 636

Risolenkrapfen 251
Risolet geback. v . Hirn 741
Rogenwürsteln 742
Roggenbrod - Koch ä 59
Roth gemürmelteSKoch 456
Nohrhühner in brauner

Soß 375

Rindfleisch gerolltes auf >
englische Art 626 fk

— Stoffade genannt62 ?
— auf bayrische Art 626
— auf französi . Art 629
— auf Holland . Art 630
— auf Italien . Art 651
—7- auf westphal. Art 632
— auf Wildprat Art 635
— L 0 eiil3 laNo äe 6 2 5
— gedampftes 622
— mit schwarzen

Brodbröseln 624
— gefülltes mit Au- .

sternsoß 625 >
— mit meisten Bier 634
—- Kimm und

Zwiebel



65Register.

Regel!
Rohrhühner mit gewöhn¬

licher Soß 374 1004
—- Krapfen von Germ 252.

Nottaten von Hansen 376
— — - Kalbfleischig 1

Rombo mit Soß 325
Rosen - Gefrornes 1077

— Saft 1250
Roömarin - Soß 664
Rüben gelbe mit süssen

Milchram gedünst 541
saure gut zuzurich . 539

-— weisse gefüllt 710
-- - mit geselch¬

ten Häring 540
— Krapfeln 253
— ^ Suppe mit gebra¬

tener Änte ^ 586'
Nutten frikasirte 326

— in der Soß 327
mit Austern 328

— Leber in der Soß 377
— Psanzel 74
— Pastette 910

S.
Sachen in die Fasten-

suppe 62 bis 79
Saftsuppe 588
Sagosuppe 589
Sardellensoß 665

'— Suppe 50
^valat gefüllten 542

'— mit Senf 1046

^ Regel
Salat von Äpfel , Ret-

tig u. Zwiebeln 1044
— von Prokoli ^ 1045

Salm gebraten 329
Salsenkoch frisches 460
Salzburger - Plenke7 180
Sardellen - Salat 1047
Sauerampfen - Soß 666
Sauerkraut - Pastette 91 L
Semmelbrösel - Wan¬

deln 73
— > Koch 467
-aufgelaufenes 469

Schaaffüsseln frikasirt 649
Köpfeln auf engl.
Art 649

—- Köpfeln gebraten 650
Schaden gebacken 331

— - gebraten 330
Schampian zuzuricht . 545
Scheerrüben gedünfte 71 1
Schiel gut zuzuricht . 332

— - abgesotten auf
Holland . Art 335

Schildkröten einznma-
chen 376

— in ihren Schaalen 38 1
— in französi . Soß 385
—  in Italien . Soß 385
— in der Limoniesoß 386
— Mit grükr. Erbsen 379
— mit Frikasee 380
— mit Muskatblüth . 5 82
- - > mit Ohl 334

R r
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Regel
Schildkröten - Pastette 912
Schlechen- Wein 1273
Schlegel oder Hansen

von Fifchhaschee Z87
— kälberner ange¬

schlagen 815
— kälbernerauf fran¬

zösische Art 616
— — auf Hanove-

ranisch 819
— — auf Schwäbisch

820
— — auf Spanisch 621
— — auf Wiener-

Art 822
— — gefüllt 616
— — gespickt 817
— — in der To-

kapersoß 824
<— —^ mit Rägou 825
— — mit geselchter

Zunge 825
— lämmerner , fa-

schirt 851
— —- mit Gurken 854
— — mit Ragou 853

— mit Wein-
schüdling 855

— —- mit kleinen
Zwieberln 656

— . — weiß gedünst 652
— schöpsener n 1a

iVlocte 858
— — auf ital . Art 8 59

Regel
Schlegel schöpsener/

auf Portugisisch 860
— schöpf, auf Wie¬

ner - Art 861
-gefüllt 857
— — mit grün Fi - -

solen 862
-mit frischer

Gurkenfoß 863
—^ — mit Para-

Liesäpfelsoß 864
— lämmerner mit

Zwiebel u . Speck 865
Schlein in blauer

Soß 334
—- Suppe 51
— in Blut gedünst 335

Schlickkrapfeln 7 5
— von Karpfenmilch 181

Schüsselkrapfen 254
Schmalzkoch gewür-

melteö 461
— Torte 1162

Schmankerlgefrorneö 1078
Schmarn allerlep 138 i49
Schmierkrapfen 255
Schnecken / lange zu

behalten 1291
— ganze / in ihren

Häusern 590
— in der Sardellen-

soß 39l
— gebacken ^ 256
— gebraten mit Ohl 388



, Regist
Regel ^

Schnecken mit sauer»
Milchram 389

-— Salat 1048
— Suppe 52
— Würste 392

Schneeballen gewöhu-
liehe 257

— mit Eis 258
>—- Hühner, gut zu

bereiten 1005
Schnepfen im Bettel-

kotter 1007
— mit Ponat 1008
— zuzurichten 1006
— Koth zuzuricht . 1009
— Pastette 915
— Soß 667
— Suppe 590

Schnitzeln kalb , gefüllt 926
— glasirt 828
— wie gebrücktes

Fleisch zuzuricht.782
— kälberne gespickt 827
— —- in eingelegter

Soß 829
Schocolademit Milch 1261

- mit Wasser 1262
'— Koch falsches 464'
-gewöhnl. 462
-mit Topfen 463
— Kuchen 259
—- Strudeln 124
— Suppe 9 - 8.

Laig 1214

er . Ü5

Regel
Schocolgde- Taig auf¬

gelaufener 1215
— Torte 1122

Schöpsenhals auffran-
zösische Art 666

— Pastette 914
Schottosulz , 1110
Schünken zu backen 1289

— zu sieden 1290
— Knödeln 6i4
— Pastette 915

Schüsselkoch 465
-— Koch von Mandelu466

Schüttsuppe > 53
-— braune 591
>— weiste 592
— grüne 566

S chwarn menstrud eln 182
Schwammerl von Zu --

cker 1216
— Gerstelsuppe 55

Semmelbrösel - Wan¬
deln 183

Semmekbuding 260
— Knödeln 76 . 77 . 615
— gebackene 6 l 6
— Koch ordinär. 467
— —- aufgetanf. 463
— — Pastette 916

Servelatwnrst von Zu¬
cker u . Mandeln 1217

Silipup , 1274
Soß über schöpsernen

Schlegel
N r 2

668
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Regel
Koß zu ein . Schweins¬

kopf 669
gossen zu Rindfi . u.

Braten 640 bis 676
Spaninger gebacken 715
Spanische Pastette 917

— Soß 670
Spanfärkel - Pastette 918
Spanfärkel -Murst 617
Spargel auf dem Rost

gebraten 544
— - gefüllten 712
.— mit Butterfaß 545
— mit Schün 715
— Knöderl 618
'— Salat 1049
— Suppe 56

Speckknödelan Fastt . 79
— an Fleischt . 619

Spießkrapfen 261
Speis befand , gute von

Nieren oder Leber 783
— gemischte mit ge¬

backenen Hühneln 789
— . —. von Tauben

u . Maurach . 785
7- - auf and. Art 786
— von Häring 395
—-- Hühnerleberl

und Mageal 734
Speuat gefüllt an Fastt . 546

— ' — an Fleischt . 714
—- mit Milch gekocht 547
-7^ —- Nindfuppe 714

Regel
Speuat Koch aufgelauf . 469
Spritzkrqpfen gewöhnl. 262
Stierl in einer Sar-

dellensoß 336
Stockfisch 3 ln Nocke 337

-1- auf dem Rost ge¬
braten '339

—- gefüllten 338
— in Hechtenfasch 340
— in Milch gedünst 341
— zu wässern 1292

Stoffade kalb , auf riie?
derländer Art 787

— von Wildpxat 768
Stxitzelkrapfen 263
Sulz stärkende 1111
Sulzen allerl. 1034 '— 1116
Suppe an einem Fast-

und Fleischtag 57
—- von Mandeln und

Pistazen mit läm-
mernen Brüfteln 594

Suppen an Fastt . 1 bis 61
— an Fleischt . 55lbis595

Taig oder Mehlgerste
geriebene in der
Milch 184

—- ' gespritzten 264
— Spanischen zu

Torten 1163
— Torte 1164

Tanbeu 3 la Iro ^ u ! 966



67

Regel

Reg
Regel

Tauben gebraten mit
Artischocken 961

—- gebimste 962
— —7 in der Limo-

uiesoß 96 I
— in franz. Soß 965
— in Papier 964

in der Pomeran-
zsnsoß 96?
in schwarzer Soß 966

— mit Schünkenra-
gou 966

— Pastette 919
Stoffade 790

Lhee - Gefrornes 1079
Topfenkoch aufgeh . 470
— Krapfen 265
'— Nndelu geback. 195
—. Pastette 920
— Strudeln 186

Torte ohne Laig zu
machen 1165

Torten allerley 1117 bis
1168

— Koch aufgelaust 471
Tragauttaig 1218
Trescherl in eiuer Soß 1010
Tropf - Nudeln abge-

trocknete 19?
Tuckanten gedünst in

brauner Soß 1011
Tprolerkoch 472

Strudeln 168

ster.

U.
Ueberschlag . Pastette 921

V.
Vaniliebecherl- Sulz 1112

— Gefrornes 1080
— Koch 473
— Krapfeln 1219

Veilchen - Gefrornes 1091
— Saft 1251

Vögerl klein fafchirt 1012
— von Leber oder

Brüseln 791
Vögelbren 189

W.
Wachholder - Brandt-

weiu 1299
Wachsstock - Pastette 922
Wachteln gebraten 1013
Walscher Salat 1050
Waffenkrapfen 266
Wammel kalb , gefüllt 743
Wandel - Pastette 923
Wasserkrapfeln 267

— Strauben 263
— Sulz 1113
— Suppe mitKrebst 53

Weichsel einzusieden 1256
— gebacken 269
-— gebimste 506
—. Koch gesäumtes 4 ? 6
-gewöhnliches 475

Kuchen auf Grä-
tzer - Art 270
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Regel
Weichsel - Kuchen auf

Wiener - Art 271
-- - abgetriebener

mit Germ 272
— ^ Pfanzel -27 3
— Saft 1252
-— Salat 1051
— Semmeln 196
— Soß 671
— Strauben 274
— Sulz 1114
^ Suppe 60
«- mit gebrat.

Kapaun auf
Böhmisch 5Y5

'— Wandeln 191
Meinbeere auf sächsi¬

sche Art 507
Saft 1255

— Salfe 1064
Weinbrule zu mach. 126 5

— Koch 474
— Schädling einzu¬

machen 1237
— Soß 672
— Suppe 59
— Trauben einzu¬

sieden 1235
Weiffe Soß 673

— . Sulz . in5
Wespennest abgetrieb. 192
Wildänten zuzuricht . iOi4

— gespickt und ge.
braten i0i5

Regel
Wildprät braun ge- l

dünstet i0r6
— schwarz, gut zu-

zurichten 1017
— mit Limoniesaft I0i8
— zum Versenden

zuzurichten 1293
— in einer braunen

Soß 1016
— Tauben in brau¬

ner Soß lOt9
Wind , spanische 1220
Würste zu machen 1276

1280 1285
-— belonische 744
- - westfälische zu

machen 1294
-— schwein. gebac^. 745

Wunderbarer Salat 1052
Z-

Zapfenkuchen 276
Zeller gefüllten 548

—- mit Käß 549
Salat 1055
Soß 674

Zemmer schopseuer 867
Zibebensoß 675
Ziertorte 1l66
Zimmetkoch 477

— ConfecL 1221
Krapfen 275

— Liguere 1300
— Sulz 1Il6



Register . öy

Regel
Zimmetkorte mit Ez)-

erklar 1167
Zisernsuppe 61
Zitronatstrudeln 19 .?
Zuckerbäckereyen aus-

gelegte i222
—. Erbsen mit süs¬

sen Milchram 550
-— Gefrornes 1082
— Strauben - 277
- ^- Taig -"Torte 1168
— Zelteln i225

Zungen auf franz. zu
räuchern 1295

^egel
Zunge gebraten 749

— in der Limonie-
soß 79L

Zwetschken einzuma¬
chen 1258

-— Gefrornes ' i08Z
— Koch 478
— KompoL frisches 503
— Kuchen schwäbi¬

sche 278
— Rötzel 509
— Salss 1065

Zwiebelsoß 67H
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