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Speifen-Bettel,

1. Fiir 24 Gedede, nuf gwei Shiifieln.,

. Braune Suppe mit Hithner-Fajd)-Roulabe,

. Wiljcher Salat.

. Wejtfaler Schinfen mit Afpif.

. Kalte Hithrer mit Mayonnaife.

. gyricajfivte Qamms-Cotelettes gebacden mit Papillotes.

. Gedidmpftes Fleijd), garnivt mit Gemitfe und glacivte Kilber-Filets

mit Schitjauce und Spatrie.

. Glacicte Hirjd-Siemer mit Ribifeljarce.

. WleiRed Ragout.

. ©almi von Rebhithnern in Polenta-Reifen.
10.
11.
12.
18:
14,
15.
16.
17.
18.
1:9;

Qarbiol mit Butterfauce und Crotons.
Tritffel-Paftete mit Ajpif.

Jiehriifen mit geftitvytem Compot.

Poulard mit Salat.

Orangen-Kren mit fpanijhem Wind.
Banille mit Crobeerjhaum in Biscuitbrufte.
©uly von Marasdchino.

Parifer Stangeln.

Feines Gebiick.

Gefrorenes.

2. Fiir 22 Gedede, anf jwei Shiifjeln.

. Anftern mit Limonie.
- Braune Suppe mit Obers-Conjomms.

©arbellen-Butter mit Rettig.
Kretain=Fajd) in Ajpit.
Kalte Rramet3-Salmi mit Afpit.

. Ragout=Pajteten.

Fogojd) mit Senflace.
Jtalienijdyes Rinbdfleijd), gornirt mit Sdwarawiicften und é)‘clé—
Braife mit Biscuitjnirce.
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. Sdmarawild mit Hagebuttenjauce.

Poulard mit Fricafjée.

Gfacicte Rebhithner-Jilets mit Tritffeljouce.
Spargel-Crbien mit Crotons.

Ris-Soufflé in Papierfapjeln.

Fafant, garnict mit Brunnentrefie, 1ebft Compot.
Snbtan mit Salat.

Regiefod) mit Marillenguf.

Sulz vor BVanille.

Rleine Biderei,

3. Fiir 20 Gedede, auj jwei Shiifjeln.

Hithner-Suppe mit Crotons.
Garbinen mit Linonie.

. Gedimpfte Gandleber mit Afpif.

. Sruftade-Pafteten mit Krebd-NRagout.

. Rombd mit Holldnderjauce.

. ®flacivtes Rindfleijd, garnict mit fojdicten Gurler, Sardellen

pber falter SKrduterjauce.

. Goudirte Poulard-Filetd mit Tritffeljauce uud Fajdnoderin garnivt.
. Sdynepfen-Salmi mit Crotons.

. ®rite Grbjen mit Hicnfilets.

10.
11
12.
13.
14.
15,
16.

Maccaront im Timbal.

Rehidlidgel mit Compot.

Oefitlite Brathither mit Salat.

PHarlefinfod) mit Melonengup.

Banillejhuum mit garzen Crdbeeven, mit Bisquits garmict.
Mandelfdhnitterr mit fpanijdhem Wind. :
®efrornes.

4, Fiir 18 Gedede, anj jwei Shiifjeln.

. Guppe mit Hirnwandel.

. Galmi.

. Caviar mit Limonie.

. @eftitrztes Afpif mit eingelegten Lad)sfdnitten.

. Gdjinfen-Rifollen.

. Boeuf & la mode mit Miccaroni, Limonienjauce, Senfiauce.
. Poulard mit Aufternjauce.

. Mirz-Hafen-Salmi im Reidveifen, fajdivte Kohlriiben.
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. Kalte Pajteten.
10.
AL
12
13,
14.

Hirjchriicten mit Compot.

®ebratene Ganfel mit Hauptel-Salat.
RKaiferfod) mit Chocolabeguf.
Drangen-Sulj.

Manbdel=Rrapfel.

5. Fiir 16 Gedvede, auf 3wei Sdiifjelsn,

. Hithner-Fajch-Noderln in Suppe.

. Hiring mit Ajpif und RKrdutern.

. ®lacirted Kalbs=-Hirn mit Bejdhamele.

. Ralter Karviol mit falter Fricafjée.

. Glacivtes Fletfch, garnirt mit Kohl= und Golbritben, Champignon-

fauce, gritnen Fijolen in Efjig und Oel.

. Glacicte Kalbsbrujt mit Peordjeln.

. Tauben im Butterveifen.

. ©pargel mit Butter und Semmelbrijeln.
. Grodapfel-Polenta mit Kafe.

Rehritden mit Compot.

Limonie-Rod).

Ralter geftiivter Neiz mit Erdbeerguf.
Gefiillte Biscuit-Rrapfen.

6. Fiir 14 Gedede, anf 3iwvei Sdiifjeln.

. Braune Suppe mit feinen Pofejen.

. Rbeinlach3 mit Cabiar.

. Gingelegte fyovellen in Ajpil.

. Voul-an-vent-Pafjteten mit weifem Ragout.

. Gebimpftes Fletjh mit gquitnen Fifolen und glacivtem Retig, Braife-

fouce unb Gurfen-Salat.

. Gejpicite glacivte Loulard-Britfte mit Fajd-Nodern und Kavaun-

Nieven.

7. Wilbenten mit Oliven.
8.
9.

RKaftanien-Piirée mit Crotons.

Kapaun mit Salat und Wadjteln gebratern.
Orangenbliithen-Goufflé mit Salat.

@nly von Ribijeln.

Genasd-Biderei, glacirt.

=
3

e | (T Ly

Ee—maae




=¥

© P 1> U o

O B 00 29

7. Fiir 1% Gedede, anj ciner Sdiifjel.
Suppe mit Kalberfajh-Conjommeé.

. Sdwarzwiirite mit Kren.

Haché-Pafteten.

Rindffeiich mit Gemitje garnirt, Fines herbes-Sauce und Orangentren.
Qanunerne Sdultern mit Champignon=Piivée.

Hithner mit Tritfreljauce.

. Wiiljge Brocerln mit Sardellen-Butter uud Gemmtelbrifelu.
. Maccavont mit Befchamele.

Rebhithrer mit Compot.
@Ehocolade-Kod.

. Marasddjino-Sdaunt.
. ®lacirte Manbelfchnitten.

8. Fiir 12 Gevede.

Guppe mit Hithner-Conjomme.
Hirn mit Ajpif und Mayonnaife.

. Qamm3-Cotelettes in Papillotes.

. Bratwitrftel-Soulade von Butterteig.

. Gewictelter Rindabraten mit Maccaront, Braifejauce u. fleinen Gurfen.
. Poulard mit Mufdeljauce.

®eftitrztes Geniife.

8. Meh=Volenta mit Kiife.

9. Judian mit Salat.

. Plumpudding mit Burgunber-Chaitdean.
. Blanc manger & la Café.

. WBeliebige Bckevel.

9. Fiir 12 Gedede.

. Geftofene Sramet3-Suppe.
. Gardinen mit Limonie und Kriauter-Butter.

Bungen in Papillotes.
Hadyé-Pafteten.

. Gaftbraten mit Maccaroni, falter Schnittlaudhjauce, Gurenfauce.
5. Gejpicite und glacivte Lammsbruft mit fajdivten Champignons.

. Franzofifche Crdapfel mit Sdnibeln a la Minute.

. Sndian mit Salaf.

9. Raifer-Pubding mit Chaudeau.

. Weftfaler Kipfel.
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10. Fiir 10 Gedede,

Suppe mit Leberwandelrt.

Hirn-Rijollen.

Sletjd) mit Sdyinfenreis, Melonenjauce, fleine Gurle.
Wilbenten ‘mit Buiterreifen.

Griine Crbfen mit Kalberfajcdh-Fiille.

. Framdftjcher Biscuit-Pudding mit Crdbeerguf.
. Brathithnden mit Salat.
. Cdjneeballer.

11, Fiir 10 Gedede.
Spargel-Suppe.
Fild) mit Cfjig und Oel.
PRagout=Hitteln.
Fletfd) mit fleinemt Nettig und Rappernjaurce.
Sdlberfajch-Rouleanr mit wilichenmt NReis.

. Guiine Fijolen mit Lammg-Cotelettes.

Sdyintenflecter!.
Gebratene Cuten mit Salat.
Rofentrapfen.

12. Fiir 8 Gedede.
Supype mit Martinodeln,
@ebactene Scyivdmme mit Ragout gefitllt.
Sleij) mit fajdhivten Gurfen garmict, Bwiebelauce und falter
Crddpfel-Pitrée.
Wildpret-Haché mit Crotond und mit Minute-Clern.

. Rothes Kraut mit Kaijerfleifd.
. Brathithrer mit Salat.

Sdjmm-Kod).
Ribijel-Kipfel.

13.
Jtudelfuppe.
Sarbellen-Butter mit Crotons.

. Jleifch mit Crdiapfeljhmaren.

. Braun gediinfteter Kohl mit Leber.

. Sdywibijcher Roftbraten mit Mildhrahm=Nocerin.
- Badhithrer mit Salat.

. Germ-TWaffel.
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14.

. Gemmeljchober=Suppe.
. Butter und Rettig.

Sleifh, garnict mit Crbipfel-Piirée, Champignonjouce, Effigiren.

. ©Gdpjen-Sdlagel mit Fijolen.

Limoniengerftel mit jpanijdem Wind.
Nievenbraten mit Salat.
Spristrapfen.

15,
Suppe it Reigtnodel.

. Pictelzunge mit falter Senflauce.

Fleijch mit Sanevampferjauce uno Orangentrern.

. Ralbz-Coteletted in Papillotes.
. ®efiilltes Kraut.

. Haje mit Kirjden-Compot.

. Geriihrte Linger Lorte.

16.
Brothippe mit Eiern.

. Omelette von Nierer.
. Fleifh mit Gurkenjouce, geviebenem Rettig in Cffig und Oel.

©pinat mit gebacfenen Nieren.
Geditnftete Tauben mit Sance in Buttervetfen.
Faljcher Manbelfockh.

. ®ebratene Ganje mit Salat.

17.

Suppe.
Bratwiirftel mit Senf.
Fleifch mit Dillenfrauterjauce und griinen Fijolen.

. Gewidelte KRalbsbruft mit Pilzlingjauce.
. SBifanzen mit Hirn-Pofefen.
. Broune Manbelbogen mit BVanillefren.

Sebratene Wildenten mit Orangen-Salat.

. Rarten.
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18.

Suppe mit Spednodeli.

Sletjd) mit Viilchrahmiven und Senf.
Gebiinftetes Rraut mit Sdhweins-Cotelettes.
Gejpicte Kalbjhnisel mit Mildhrahnr.
Aepfeljtrudel von englijhem Teig.

19.

. Abgegofiene Reizfubpe.
. Fleifd mit fricafficter Gurfenfauce und Kren.
. Gritner gediinjteter Kohl mit gebactenem KalbSobhr.

Haje mit Sauce und Butterfrapfen.

20.

. Brawre Suppe mit Haché-Kuiddeln.

. gleifch mit rother Ritbenfouce und Rettig.

. &dwibijdes Fleijd) mit Sauce.

. ©anre Ritben mit Junge.

. @ebratene Hirjhfiletd8 mit Saft und Compote.
. Manbelfrapfen von Butterteig.

21&

. ©uppe mit Leberjchoberl.

. Fleifh mit Semmelfren und Gurfen-Salat,

. ®ritne Fijolen mit griechijdhen Lamm3-Eotelettes,
. Moftbraten mit gejtiivzten Nubeln.

. ®ebadene Aepfeljcheiben.

22

. Sirn-Noderin it der Sutppe.
. ©dweind-ZJunge mit Kren.
. Ghterhagy-Lungenbraten mit Crdapfeln, Braijejauce und Bertvam-

Gurfen.

. Weifgediinftete Hithner mit Reis.
. Qochfalat mit gerdjteter Leber.

. Fajan mit Compot.

. Ratjerrandel mit Chaubean.




Cu. O = 02 0

G oo B9

"‘-lc'ac_}"l,,p;w}\'}v_—k

0 =3 O Ul = W o

S oo O g o

23.
Hirnjippe.

. @ejulzte Jungjchweinsfitie in Wandeln.
. Beefjteat mit Crdapjeln.
. Bunge mit Appignoljauce.

Sprofjen mit Bratiwiirfteln.

. Butterfodh.
. ®ebratener Rehidhlagel.

ZTortelettent ofne Juder.
24.

. Kaiferfdydberl-Supbe. §

. Hiving mit Ciern.

. Sleijeh mit fajchivtem Hiupteljalat, Baradiesjauce und Linjen-Pitvee.
. Koplriiben mit Leber.

. Raiferichnifel.

. Glacivte Créme mit Phirfichen.

25,
Suppe mit Schlictirapfel.
Hirn=Krofetten.
. Fletjch'mit fleinen Crbapfeln, falidjer Mujdyeljauce und Aepfel-Créme.
Paprifa=Hiehn.
. Pfannfuchen.
26.
Ganfel-=Suppe.
. Pockel-Funge mit Créme.
. Fletich mit glacicter Bwichels, falter Vertvam- und Orangenfauce.
Fajchirter Kohl.
. Fricafftrter Kalbatopf.
. Gdmanfer(-Pudding mit Vanilfe-Créme.
®efitlltes gebratened Lammterned mit Salat.

P
Suppe mit Niehlnocerin.

Hadyé-Filetd im e gebraten.

. Sleifch mit Pilzlingfauce und Rettig.
. Sdwargwurzeln mit Butterjauce.

. Jungidweinernes mit Créme.

. Biscuit-Rod) mit Aepfeln.

. Gejpidtes Boulard mit Salat.

A PP,




	Seite 291
	Seite 292
	Seite 293
	Seite 294
	Seite 295
	Seite 296
	Seite 297
	Seite 298

