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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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. Rebritcfen;

. Geftiirjted Komypot;

. Gefrovener KaffeesSchaum ;
. Badereien.
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. Boullion in Bedyerln;

. Sarbellen-Butter-Crodons ;
. Sdyinfen mit Udpick ;

. Hithner mit Frifafjée;

Grem mit Pidquit;

. Kapauner mit Salat;
. Gefdjaumted Blanec manger §
. Biicfereien. :

Braune Supype in BVedyerln ;

. Ralte Hafen-Salmi mit ASpict ;

SKorellen mit Majonefe ;

. Hithner mit Auftern-Sauce ;
. Nebfdyldgel mit Compot

Marafdyino=Suly;

. Bidereien. |

. Braune Suppe in Bedjerln;

. Kretainfafdy mit Triffeln in ABpict;
Grillivte Hithner-Filetd mit Fined herbes;
. TWeified Nagout;

. Gefpictter Poulard mit Salat ;

. Marillen-Schaum ;

. Bidereien.




1. Reidfdhleim in Bedyern;
2. Ralter Haufen mit falter Senffauce;
3. Kalfter Rebrirfen mit Asdpif;
4. Zriffel-Pajteten;
2. Gebratenes Poulard;
6. Champagner s Sul;;
7. Badereien.
+
Soivée.
1.
1. Thee mit gefprubeltem Oberd und Rhum ;
2. Dutter-Sdynitten mit Sdyinfen;
3. 3n Butter gebihte Semmel mit Sucker:
4, Briodye;
5. Theeftangeln von Cremteig;
6. Kimm:Kolatidsen ;
7. Galplatteln;
8. Grem-RKrapfen;
9. ZLorteleten ;
10. Baniglie=Butter » Crodons ;
11. Getunfte Kaftanien;
12. - Gefrorenes ;
13. Dbft.
2.
1. Zhee mit Rubhm;

N\

2. Butter{dnitten mit-Eimatean ;,
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