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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 ;
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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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3. Gefitlite Schnedten;

4. @ier- Nolabe mit Sardellen;

5. Fijdy - Hafdyée - Pajteteln ;

6. Hudjen mit Delfauee;

7. Gpargel mit Butterfauce; |

8. Galzburger Noferin;

9. Gebaderte Hechten mit Salat;
10. Gebrannte Juderfrem in BVedyerln :
11, Glacivte Frirdyten - Schnitten ;

12. Butterteig.

2. v 16 Gedede,

1. Krebs-RNagout-Suppe ;

2. Fafdyicte Aujtern;

3. Butter und Nettig;

4. Gebacfenen Aal mit falter Senf-Sauce ;
5. Blatter-Cierfoeife;

6. Grbapfel-Krofetten ;

7. Fafdyivter Karpfen;

8. Robrhithner-Cotelettd mit Fincs herbes ;
9. Grundeln mit Roggenfraut ;

10. Mandel-Waccaroni-Souflé; -

11. Gebratenen Haufen :

12. ©ulj von Limonien ;

13. Sdaum-Lorte;

14. RKleine Biderei,

3. it 16 Gedecke.

. ®ejtofiene Fifdyfuppe mit gebadenen Erbfen ;
. Raviarfdnitten mit Sardellen;

. Cuglifdye Sierfpeife;

. Gefulzter Hedt;

. $adring in Papier gebraten ;

. Paganini=Pajteten mit Sdynefen-Hafdyées:
- Rbeinlady8 mit Efjig und Del;
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13.
14,
15.
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Sritajfivte SchildPriten in RNeis,Reifen;
Krapfen mit bcf)m:]’d;er Sauce;
Sdyampignon-Pivée mit Frofdi-Coteletts;
Maccaroni mit BVefdhamele;

@ebratene @dyaren mit Salat;
Dufaten-Nubdeln mit BVaniglie=Crem ;
Blane mager a la Caffée;
Hollanber-Torter,

B Fitr 12 Gedecke.

. Rarviol-Supype mit {frtbatten,

. Sarbinen mit Limonie ; ¢ilt

. Fifdbafdyée-Rifollen s

. @ingerithrte Gier;

. Hedytent mit Frifajjée;

. LinfenPirée mit Mildyner-Biufdyel ;
. Topfen-Auflauf;

. Gebadene Karpfen mit Salat;

. Mandel<Maultafdjen mit Butterteig;
. Gefulzted Chaudean,

5. Fie 10 Gedede.

. Grbfen Pirée-Suppe;

. Marinirter Aal mit Krautern ;

. Gefeste Eier mit Mildyrabm;

. Fafdyirter Hedyt mit Butterfauce;

. Gpinat mit Fifd) Hafdyée-Krofetten;
. Baniglie-Crem in Kayfeln;

. Gebratener Ladid mit Salat ;

. Gefulzte Orangen;

. MandelErapfen.

6. Fir 8 @)ebetfc

Rlare Fifh-Suppe mit Rrebﬁfnnberfn,
Geftitrste Erdipfel-Cierfpeife ;

313

Rt

T ST O T R R TR

T e e P T T RIS,

s

e S

TN A

g




314

Stodfifdy mit Swiebel unbd Eftoggenl'raut
. Audgediinftete Nubdeln;

. Gebratenter Dif mit Salat;

. @Ghocolade-Grem in Bedherin;
Zopfen-Kolat{chen.

3OS e W

. Sellerte-Pivee-Supype;

Marinirter Karpfen;

. Aufgelanfene Eierfpeife;

Grbfen-Pirée mit Grundeln;

. Fifd:-Fafd-Sdmigeln mit brauner Sauce;
. Stalienifdhe Strubeln ;

. Gebratener Ladyd mit Limonie ;

. Gnglifdien IBHybs ;

. Graser Tortleten,
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. Fifdh=Ragout-Supye;

. Omelette mit feinem Gemiife; -

. Gebactene Frofche mit Kohl=Dirée;

. RKarpfen in fdpwarger Sauce mit Sriedfrudeln ;
. Dampfnudeln;

. ©djill mit Sarbellen und Erdapfeln.

S U W N

. Frofdi=-Cupype;

. Haring mit Aepfeln;

. Oefitlite Cier;

. Linfen mit Milchner-Pofefer;

. $eif abgefochter Karpfen mit Erem;
. Frangdfifche Strudeln;

. Tulentent mit Erddpfeln;
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8. Hafelnuf-Grem in Becherln;
9, Buderteig-Torten. -

R R P

10. H

1

1. Mildyrahm=Suyype ; i
2. Gierfpeife mit Sdyneden; ’
3. Fafdyirte Schampignond mit ButtersSauce ; :
4. Hedyt mit Orangenfauce; ,
5. Bobhmifche Dalferln mit Ribifeln. :

1. !
1. Boullion in Bedyerlu ;
2. RKalte Pafteten; : {
3. Hithner-Filets mit Trirffel-Sance ; . : ‘
4. Fafan mit Komypot und Salat; : i
3. Punfdh=Sul; ;
6 Bicdereien ; i
7. Gefrorenes. 3

2.

1. Gerftenfdyleim in Bedjerin;

2. Gubée yom Sdill mit Majones und Aspic;
3. Kruftade-Pafteteln mit Ragout; ' !
4. Salmi von Repyphitbrern ; :
5. Galantine mit ASpick;
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