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15.
16.
17.
18.
. Gefrornes;

" (%; #eiw%ette? .

%ur 24 @)ebede, auf soei @t‘biiffellu
Braune @uppe mit Hithier - %afd) E)i'u[[abeu

20 Whllifcher, Salat;

Wejtphalinger Schyinfen mit Afpif;

Ralte’ SHithwer mit Majorefe;
. Fritaffirte Lanims » Cottelets gebacten mit Vapiliofs;
b @eb&mpfteé Fleifdy, garnirt’ mit Gemiife und . glacirfe

RKilberfilets mit Schitfauce und Spatrie;

. Glacirte Hirfchziemer mit Nibifel-Sauce;

. Beifled Ragout ;

. Galmi von Repphithnern in Polenta - Reifen ;
10.
11.
12.
13.
14.

Karviol mit Butterfauce und Crodons
Lriiffel - Paffeten mit Afpic;

NRebhritcfen mit geftiivytem Compot;

Poulard mit Salat;

Drangen - Kren mit fpanifdem Wind;
Baniglie mit Erdbeerfdhaum in Pisquit-Krufte ;
Suly von Maraddyino;

Parifer Stangeln;

Feines Gebdd ;
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. Gardellen-Butter mit NRettig;

. Kretainfafch in Ufpict 5 '

. Ralte KrammetdzSalmi mit Afpick;
. Ragout - Paftetteln ;

. Fogofdh) mit Senf-Saice ; :
. Stalienifches Rindfleifdy, garnivt mit Sdhiwargwiirfien und

303
2. e 22 @ebctfe, umr 3mea @d)uﬁeln. 3

: %luftern mit Emmme,

Braune Suppe mit bberés.ﬁmtfdmme,

NReig, Braife-Sauce und Pidquit - Sance ;

. Sdywargwild mit Hagebutten- Sauce;
. Poulard mit Frifafjeé;

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.

Glacivte Repphithner - Filetd mit ‘atruffeI Sanee;
Spargel-Crbfen mit Krodousd;

Rasfouflée in Papierfapfeln; .

Fafan, garnivt mit SBrnnnfreﬁ ;. tebjt Comypot ;
Snbian mit Salat ; ;
Regiefody mit Slh‘ariﬂenguﬁ;

Suly von BVaniglie;

Rleine Baderel.

3. Fir 20 Gedece, auf pwei @cbiiﬁ'e[u."

. Hitheer- Suppe mit (S,ruboné

. Sarbinent mit ?tmnme,

. Gediampfte Gansdleber. i Afpic;

. Kruftade=Paitetten mit. Krebs- S)tagour,
.« Rombd mit Holldnder-Sauce;

Blacivted Rindfleifdy , garvmive, mit: fafd)wten ®pefen, @ar_
bellen- ober falter Krduter-Sauce;

. Soubdirte Poulard - Filetd mit Triiffel- Sance unb %afdr

Yoden garnivts;

. Sdytepfent - Salmi mit Erodons;
. Griine Crbfen mit Hirnfilets;

. Maccarvoni im Timbal;

. Rehfchlagel mit Comypot;
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12. Gefirlite: Brathithner mit Salaf;

13. Harlefin=Rod)y mit Melonenguf ; :

14, Baniglie-Sdiaum  mit ganzen Erbdbeeven, mit Pidquits
garnivt ; :

15. Mandelfdinitten mit fpanifdhem Wind;

16. Gefrorenes,

4. Fine 18 Gedecte, auf zwei Schitjjeln.

-

. Guppe mit ﬁ:rnmanber

Galami ; _

Gaviar mit Limonie;

. ®eftitvgtes Afpid mit emge[egten Lachs|dynitten s

. Schinfen=NRifollen 3

. Beef ala mode mit Maccaroni, Limonie-Sauce, Senf-Sauce;
Poulard mit Auftern-Sauce ;

. Mary- Haafer - Salmi im Reidreifen; fafdyivte .R‘oblruﬁeu,
Ralte Paftetten

10. Hivfdyriicfen mit Gompot;

11. ®ebratene Ganfeln mit Hauptel-Salat ;

12. RKaifer-Kody mit Chocoladguf;

13. Orangen-Sulz;

14. Mandelfrapfeln;

g0
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5. v 16 Gededfe, auf pvei Shiifjeln.

1. Hithner-Fafdy-Noderl in die Suppe;

2. Haring mit Afpicf und Krdautern;

3. Glacirted Kalbdhirn mit Befcdyamele;

4. Ralter Carviol mit falter Frifafjé;

5. Abgefodhter Hedyt mit Sarbellent und Crddpfelin;

6. Glacivted” Fleifdy, garnirt mit Kobl und Golbritben,
Ghampignon-Sauce, grimme Fifolen in Ejfig: und Oel;

7. Glacirte Kalbsbruft mit Mordyeln;

8. Tauben im Butter-Reifen ;

9. Spargel mit Butter und Semntelz iBrofe[n

10. Grdapfel-Polenta mit Kife;
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i1. Nehritcfen mit Compof ;i

12. Limonie-fKod) ;

13. Ralter geftiivjter Neid ntit @rbbeerguﬁ,
14. Gefitllte Pidquit - Rrapfen.

6, Fitr 14 Gedede, anf ywei @cbﬁffe!m' P

1. Braune Suppe mit feinen Pofefen ;

2. RNheinfadys mit Caviar; :

3. Gingelegte Forellen in Afpict;

4. Vol-a-Vent=Paftetten mit weifem E)?agout,

5. Gedimpftes Fleifdy mit gritnen Fifolen und glacirtem Rettig
Braife-Sauce und Gurfen - Salat

6. Gefpictte glacivte Poulardbriiffe it gafdy Stocfelm unb
Kapaunernierern, : _ : ;

7. Wilventen mit Dliven ; ; T

8. RKaftanien-Pirse mit Erodons; e f

9. Kapauner mit Salat unb ‘madjte[zt gebmtmtx

10. Drangenbliithen-Souflee mrt‘ﬁ'dfut, 5 ’\) iy

11. Gul; von Ribifeln; . i P

12, ®enas-Baderet, glacirt. : =

L Y

7. Fite 12 Gededfe, auf einer Sebitiyel,

1. Suppe mit Kalberfafd)-Confomme ;

R, Gdwargwirite mit Kren; :

3. Hafdyée - Pajteten;

4. Rindfleifd), mit Gemiife garnivt, Finedherbes- Gauce und
Drangett - Kren ;

5. Lammerne Sdultern mit @bumplg:wn-ﬁ})tree‘

6. Hithner mit Triiffel-Sauce; SR

7. Wil{che BVroderln mit Sardellen - Butter und @emme[n
brofeln;

8. Maccaroni mit Befchamele ;

9. Nepphithner mit Compot ;

10. Ghocolabe-Rod);

1. Maraddyino - Schawm;

12. Glacirte Mandelfdynitten, !

20
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8, Fir 12 Gedede.

. Guppe mit Hithner: Gonfommee ;

. Hivn mit Afpid und Majonefe s

. Camms-Cotelettd tn Papiliots;

. Bratwitrfteln-Roladen von Butterteig;

Gewidelter Nindsbraten mit Maccaroni; Braife - Sauce .
untd fleine Surfen;

. Poulard mit Mufdyel - Sace 5
. ®eftitrsted Gemiife ;

Mehl=Polenta mit Kife;

. Subian mit Salat;
., Blumppubding mit Q‘iurguubcr-@baubeau,
. Blanc manger a la Caffé;

Beliebige Baderei.

9, Fitr 12 Gedede.

®eftoffene Krammets-Suyppe s
Garbinen mit Lmonie und Krduter: Butfer

Sungen in Papiliots;

. Hafchée-Pafteteln ;

Saftbraten mit Maccaronis falter @cbmttfaud) Sauce
Gurfen- Sauce ;

. ®efpictte und glacivte i‘amméﬁruﬁ mit fafdhivten Gham-

pignons ;

. rangofifche  Crddpfel mit Sdynigeln a la Minut;
. Snbian mit Salat ;

, Raifer-Pudding mit Ghaudean ;

. Beftphdlinger Kipfeln.

Fite 10 @ebecfe.

. Guppe mit Lebermandeln;

. Hivn = Rifollen;
. Fleifd)y mit Schinfenreis, We[unem@auce, fleinent Gurfen ;

. TWilbenten mit Butterveifen;
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- Gritne Erbfen mit Ralberfafoy- Fiille ;

- Framdfife Didquits-Pudding mit Erdbeerguf ;
. Brathithndien mit Salat;

. Sdyneeballen.

Fitr 10 Gededbe.

. Sypargel-Supye;

1

2. Fifd) mit Effig und Del;

3. NRagout- Hiitteln;

h. Fleifd) mit fleinem FNettig und Kapern- Sauce;
5. Ralberfaldh-Rolleaur mit walfdem Reid;

6. Grine Fifolen mit Lamms-Coteletts ;

7. Sdyinfenfledeln ;

8. Gebratene Enten mit Salat;

9. Nofjenfrapfen.

12, Fitr 8 Gedecte.

. Guppe mit Marttnddeln;
. Gebactene Shwimme mit Ragout gefuIIt
. §leifd) mit fafdhirten Gurfen garniivt; Swicbel-Sauce und

Faltem Grddapfels Pivée;

. Wildpret-Hafdyée mit Erodons und mit Minut» Giern;
. Rothed Kraut mit Kaiferfleifch;

. Brathithner mit Salat; :

. Sdyaum:Kodj 5

. Ribifel-Ripfeln.

13,

Rubdelfuppe;

Sardellen-Butter mit Crodons ;

Fleifch mit Crdipfelfchmarn ;

Bram geditnfteter Kohl mit Leber; -

Sdwdbijder Roftbraten mit Iitdyram =ﬁ?od’erln
20 *




308

6. Bad - Hithner mit Salat;
7. Gerim-Waffeln.

i 14.
1. GemmelfchoberlzSupye;
f 2. Butter und Nettig; ;
3. Fleifdy, garnirt mit Erbapfel-Pirée, Champignon-Sauce,
Cfjigtren;
Sdyipfen- Schligel mit Fifolen;
. Limoniegerftel mit fpanifdhem Lind;
. Nirnbraten mit Salat;
. Syrigfrapfen.

O S U

15.

. Gupype mit Reidfnodeln;

. Docelzige mit Falter Senf-Sauce ;

Fleifdy mit Sauerampfer-Sanuce und Ovangenfren;
RKalbg-Gotelettd in Papiliotd;

Oefitlltes Kraut;

6. Hafenr mit Kirfdyen-Compot;

7. ®eriihrte Lingertorfen.

o 0 20

16.

e

Brot-Suppe mit Ciern;

. Omelette von Nieren;

. Fleifdy mit Gurfen- Sauce, gericbener Rettig in Effig
und Del ; !

5 . ©ypinat mit gebacferten Nieren ;

5. Gebditnjtete Tauben mit Sauce in Butterreifen ;

6. Faljdes Mandelfod);

7. Gebratene Ganfe mit Salat.

17,

W N

=

1, Suppe;
2. Bratwiiefteln mit Senf;




3. Fleifdy mit TillenPrauter-Sauce und griinen Fifolen;
4, Gewidelte Ralbsbruft mit Pildling-Sance ;

5. Pilangen mitHirn-Pofefen; ' '

6. Brawne Mandelbogdr mit Banigliefreny

7. Gebratene Wilbenten mit Orangen-Salat;

8. Rartem,

18.

1. Suppe mit Spedtnideln;

2. Fleifch mit MildyrahmEren und Senf;

3. Gebiinftetes Kraut mit Sdpveins-Coteletts;
b, Sefpictter Kalbgfchnits mit Mildyrahm ;

5. Aepfelftrudeln vom englijden Teig.

19.

1. Ybgegofjene Neidfupye ; ,
2. Fleifd)y mit frifafjivter @urfeu:@auce und Kren;

3. Gritnen gediinftetent Kohl mit gebacfenem KLalbohr;
4. Hafen mit Sauce und Butterfrapfen.

20.

1. Braune Suppe mit Hafdhée=Knodeln; _
2. Fleifdy mit rother Ritben-Sauce und Rettig ;
3. Sdywdbifdyed Fleifd) mit: Sauce;

4. Ganere NRitben mit Sungen;

5. Gebratene Hivjdyfiletd mit Saft und Eompot;
6. Mandelfrapfen von Butterteig.

21.

[y

. Suppe mit Leberfdyvberl;

Fleifd) mit Semmelfren und Gurfen- Salat;
Oriime Fifolen mit griedyifdien Lamms - Coteletts ;
Moftbraten mit geftiivgten Nudeln;

Gebacfene Aepfelfdheiben, -

e woN
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22.

. HirnsNocerln in der Suppe.
. Gdyweindunge mit Kren;
. @jterhagy-Lungenbraten mit Erdapfeln, Braife=Sauce und

Bertramgurfen;
Weiggeditnftete Hither mit Reis ;
RKody>Salat mit gerdfteter Leber ;

. Fafanen mit Gomypot;
. Kaifermandeln mit Chaudean.

23.

. Hirnfuppe;

Gefulzte Jungfdymweinsfirffeln in LBanbdeln;

. Beeffteafe mit Erdipfeln;
. Bunge mit Afpinol-Sauce;

Syroffen mit Bratwitrfteln ;

. Butterfod) ;
. Gebratenen, Rehfdhlagel mit @nmpot,
. Lorteletten ofne Suder,

24,

. Kaiferfdybberl-Supype;
. Hiring mit Ciern;
. Fleifdy mit fafdhivtem Haupteljalar, Parabeisd- Sauce und

Linfen-Pirée ;

. Kohlriiben mit Leber;
. Kaiferidinigel;
. Glacirte Crem mit Pfivfidyen.

25.

. Guppe mit Schlictrapfeln’;
. Hirn-Crocettent ;
. Fleifch. mit Fleinen CErdapfeln, falfdyer” Mufdiel=Sance und

Hepfel = Crem.
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1. Paprita-Huhn 5
5. Pfannen-Kudhen.

26.

1. Ganfelfupye;
2. Pofelpunge mit Cremi;
. Fleifdh mit glacivter 3mtebel , Falter Bertramsz und Drau:
gen - Sauce; -
Fafdyirter Kobl:
Frifafficter Kalbd-Koyf; ,
Gdymanterlpudding mit BanigliesCrem ;
Gefitlites gebratened Limmernes mit Salat ;

= oo
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27,

1. Guppe mit Mehlnoferin;

2. Hofchéefiletd im Nef gebraten;

3. Fleifh mit Pildling-Sauce und Rettig;
o, SpwargWBurseln mit Butterfauce

5. Sungjdyweinernes mit Crem;

6. Pisquit-Rody) mit Wepfeln;

7. ®efpifter Poulard mit Salat.

Saften-Speis - Settel,

1. Fitr 20 Gedede anf 2 Sdhiifjeln.

1. frduter- Suppe;
2. Ralter Haufen mit Fifdy= ﬂléptd,
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