©peisgettel fiir das §rﬁpiabr. 459
Cinund fiebengigfter Abfdhnitt.
©Gpeidgettel fiir dDas Frihbjabhr.

Bom Fribjahr.

Dag Friibjahr bringt der Kiide Feine Crleichterung, im

Grgentheil , es ift ibr felbft nadptheilig; denn obgleidy die Iae
tur neu aufgelebt und verjiingt Dervor tritr, fo ift dody nodh
alles erft im LWerden; und bep dem mddytigen Reiy nady der

Meuen Himmetsgabe miiffen wiv erft vden alten Worrath vom

Herbfte aufiehren, und ung Savin mbglichft gut bebelfen. Nur
langfam Eommen die Griinfpeifen und einige BVeeren , bdie uns
fere Hoffnungen beleben. Seinen Gdften eine gefunbe Nahrung
vorjufeen , und in binldnglidher Menge, um eine angenehme
Tabl venenfelben mbglih ju madien; endlich Geridhte von
miglihft bodhtem LWoblgefdhmacE auftifdhen, um felven nichs
entbebren ju Tafen, was fie bey i) ober irgendwo anders hdt-
ten finden Eonnen; find drep unerldflide Forderungen, die dev
Heer vom Haufe dburd) die blofe Cinladbung feinen Giften Hins
teidend einvdumt. :

Gpeisjettel auf adtzebn Gedecte.
Swep Suppen,
Gine Freilifasuppe. Gine irn: Gulée,
Bwep Audwedyfelungen.

Tofelftilck mit gefiiliten Roblviiben, Gebrafencr Immerner Hafe mit
Gingerihrtem.

Sedhs Iwifdenfpeifen.

Geblatterte Hiibnerbriifte - mit Cafferolpaftete mit Godiveau:
@Dﬁl"pignuué in einer Krufte. Sajde.

'S)Ealbénu[; mit Sauerampfer. Tauben mit Braunem Ragout.

Uteleten yop Obergaumen. Moos{dnepfen auf franzofifde At

ey Braten,
Funge Repphithner.

Sefiillee jnge Hiihnchen.




46o Gin und fiebengigfer ALG[Hnite.
@Gedhs Gwifdenfpeifen.

@ypinat mit Obers. Spargel mit Butterfunte.
Anflauf von Chocolade. Sleine Tovteletten vou Marillen,
Sulz von Beilden. Gefaumte Mild mit Srdbeeren.

Diefe Eleine Tafel, obhne Anfprudy auf Auszeichnung, bies
thet mandy angenelmes” Geridht dar; eine Sriiblingsfuppe ift
etwasd fo Angenehmes, nady einev larvigen Entbebrung fo will:
Eommen, baf durdy ifre Cridheinung das Gemiith {hon freund:
lidy geftimme wird.  Das TafeldE Hat weiter nichts Audges
geidneted, aufier allenfall die (Siﬁfan’ung ber neu angeFomme:
nen Koblviiben , die jung gebraudt unter einer Geden Geftalt
gerne gefeben werben.  Ldmmerner Hofe ift in feiner VollFou:
menbeit, und feine Crideinung tritt aus dem Gemeinen. Die
fehs Swifhenfpeifen find von guter Wahl! die gebldtterten
SHithnerbritfte mit Champignon maden den Mangel an jungem
gortem Gefligel unbemerfbar. Cafferolpaftete von Gobdiveau:Fafde
gibt ein folides Gevidht, Kalbsnuf mit Saucrampfer ift allges
mein beliebr, junge Tauben mit braunem Ragout flillen ihren
Plag nidt unangenebm aus, Ateleten von Obergaumen. (Das
Wovt Atelere ift in der Ktiche ein Chrentitel.) Endlich die Monds
fdnepfen auf framybfifde Avt, die fo glicklid die exfte Tracht
fhliegen. @ie geben ein Gericht von eben fo feinem Genufe
a8 {dhonem Anfehen. Die ywey BVraten von gefliliten Hiihn:
den und Repphiihnern geben ywey ausgeseidhnete Schdffeln. Dek
vielgeliebte Spargel, bie liebliche Beildyenfuly und freundliche
Crdbeeren diber ber gefaumten NIl ftehen in .@armonie' il
ben evften Swifdhenfyeifen unbd geben eine mbt feine Rafel opne
Prunt und Aufiehen,

Gpeifegettel auf vier und wangig bis drepfig Gebdede.
3wey Suppen.

Consommé mit Sapanncanoden.  Durdigefblagene Linjen » Gulée
mit gebadencr Semmel.

f
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Adyt Teller (hors-doeuvres.)

Jwey Teller mit walfhem Salat. Jwey Teller mit fanrem Chams
— f— o — Qfelefen mit pignon. i
Sleifd-Sulz. — — — Tavonnaife von ro-

then Niiben, el

Bwey Auswedfelungen.

Cnglifder Braten. Sdill mit Holandifher %utter’_

@att;e.
Bwey Tevvinem
Dratelotte von Tauben. Aalfifdy mit weifem Ragout,
' At 3wifdenfpeifen.

Ragout-Montglag in Sapfeln yon Salat von Ladfen.

Dapier. Wadyteln in Kruften.
Salbs-Goteletten als Augenglafer, Csealope von Kalbsbries.
Gefpictte Hiipnerbriifie mit Cham: Rindssungen mit einem Hafen:

pignon - Purée. Purée.
Cpigramm von Lamm. :

Bwepy Braten,
Stnge Nepphitpuer, Sunge Gntden,
: Bwey grofe Seii ke,
Gansleberpaftete. TWeftphdlifher Sdinfen fber eis
: nem Sodfel,

Adt vai[cbes: foeifens

Cpargel mit Buter - Tunbe. ' Griine Grbfen mit Croutons.

ﬁﬁrﬁ_o[ mit Pavmefan - Kife. @pinat auf englifhe Art.
ariolbdcrerey, Genuefer - Sdnitten.

Guls von Mavasquin. Gefaumte Mild) mit Vanille.

Dicfer Syeifegettel gibt einen Hihern Ton an.

©as Consommé :'nif_r.ﬁapaunennncfen wir nur filiv gebile
bite Gaunten gemadyt, benen bag Gute nidyt felten evfdeint,
165 fibrigens eine Folge vornehmer Getichte evwarten; die Lin-
f"’“,’@u{ée, fo willkemmen fie fonft er{deint, ift bier nuy um
WSufdlen. Der englifdye Braten von fovialifdem Chavakter gibt
nen Brennpunce, auf“den alle Augen ifre Strablen werfen,
Doy Geift ter Gefellihaft beESmme eine gewiffe Nidptung, ef wird




462 Ginund fiebenglgfter Abfdnitt.

{idh alles vertraut unbd verwandt. Des Sdils {doner Anftand
ber Terrine reide Fiille, Der Swifdenfpeifen freundlidyer Accord,
ber ausgejeidhnete Wraten, prddytige grofe StiicEe, und die feis
nen feten Swifdenfpeifen, alles ftrebt empor. BemerFensgwerth
unter fo vielen Geridhten {ind : vie Tervine mit dem Aal, ber im
reidyen Ragout gleidhfam {dhimme, feine Edcalope von Kalbs:
Bried, Ebftlide Montglad, Wadhteln von {chdner Miiene, und_ der
" lieblidye Galat von achfert.  Dev grofie und febr avte weftpbdlis
{dhe ©dyinken tiber feinem jbnen Sockel, unbd die eben fo impor
nivente Gansleber - Paftete eigen @tiqueﬁtte und eine gemiﬂ'é
Pradyeliebe, und heben das ®ange jur hoperen Witvbe. Dev (s
ne Spargel und bre in diefer Jahresyeit nod) febr Tupuvidfen grils
sten Grbien, danin bie Guly von Mavasquin befdliefen wiitdig
bagi Gange.

Speispettel auf fiinfsig bis fechsiq Gebecte.
Bier Suppen.

Briihlings - Suppe. Gejtofiene Suppe.
@dlidErapjen mit Consommé, Garbur vou Pory.

@e.d)a,e'l)n Feller (horsdoeuyres).

4 Butterpaftetden. : 4 Kanapee von Sardellen.
2 Gaure Ehampignot. 2 Saure Gurken. :
2 Pockelfleifd aufgefdhnitten mit 2 Stalienifde Wiirfte mit gefdhdls

Fleifd) - Suls. tem Kudn.

BVier Auswedfelungen.

®rofies Tafelftid mit Kobl. Gebratence Ships mit cines U
Huchen mit holdndifcher Butters terlage. von Bohnen.

Tunfe, $Befiphllifcher Schinten mit Mar

Tt [agawein.

BVier Mittel fricke.

Salbsmildbraten. i Geftlirste Griinfpeife mit Kalbé
Gingemadyte Hithner: mit qefpic: Tendrons.
ten Briiftden. = . - Derefiivte Paftete mit Hraunes

Rageut. :
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SGedyehn Sn\yirfcbenfpeifen.

Gefdwungenee Qungenbraten mit
Glace.

iipnerbrifte am Nofte mit Con-
sommeé.

Kalbsnug mit Gurken,

Sdmmerne Schultern auf pohlnis
fdhe Avt.

Geftiisted Hafen-Purée mit Afpic.

Rapauner= Noden mit Ragouts
Pompadour.

Sefdmungene Nepphiihnerbriiftes

dollicter Obergaumen mit weiffem
Ragout.

Taubenbriiftdhert in Papier,

Lémmerne Ofren  mit Galpicon;

Steprifher Sapaun mit Nagout=
Godard.

Glaftvte Kalbsbries mit Selleries
Pureée.

Gécalope von Wadteln in einer
Sfrufte, !

Sdillfdnitten mit OHL-Tunke.

Gefdmungene Sdopfen - Cofelets
ten mit dDurchgefdhlagenen Kavs
toffeln.

Gefdymungene Kalbs = Unterfdnits
fen mit Nievnden.

Vier grofe Sticke.
Bwep Ddrefiivte Stiicke der Bickeren.

Ladpsforelle fiber einem Sodel.

Gelchoppte Hiihner.
Monsfdnepfen.

Gine Sultane.

LVier Bragen,

Nepphiihner,
Sunge Gdnfe.

Sedgehn IJwifdenfpeifen.

Syargel mit Butter - Tunke,

Dovfenfprofien legiere, .-

Gpinat mit, Opers, i

Auflonf von Ghocolade,

SRleine Butterbrvfden.

Geflodytene . Sdnittdyen mit Mas
tillen,

©uly yon Duinfch.

Chmanter(-Kodyel in Sruften.

Griine Fifolen mit Croutons:

Mauradyen. mit. Butter.

Garden mit Mark.

Gefulster Salat von Karfoffeln.’

Kleines Heryogsbrof.

Mandel = Srillage.

Gefaumte Mildy mit gebranntem
Suker.

Kir{den - Suli.

Zofeln von viersig und fedhig Gebecen Berechtigen ju Eéi-
fer Gewartung. auf feinen @enuf. . Die Sdwierigheit, fold
tine Tafel fdhnelt aufzutragen, die nod) grdfere, die Gdfte fo-
Slidy ju ibren @igen gu bringen, laffen felbft die Auswedfe:
lungen und Shigteifidcke Falt werben; dann die bey folhen Sa-
feln berrfdyente Criquette , abgemeflene HoflidhEeiten und na




464 Sweg und {tebensigfter AT nitts

verwanbdtfhafe ber Gemfther fteben bdem feineven Genuf in
SWege.  Wenn: daber: ver Kiidye die Grreihung biefes Dichften
Qieles nidye mehr mbglich fheint, fo muf fie i Augenmat
auf hdfte SievlihEeit und Pracyt wenden. Sn diefem Geife
exfcheinen dev grofie Huden, der weftphdlifche Schinfen mit Ma:
Tagawein, bie weif eingemadyten Hithner mit gefpickren Vrift
den, geftstezte griine Gpeife, fteprifdher Kapaun a la Godard,
Wimmerne ©dulter auf poblnifdhe At bie Deyden Fleifhful
zen, die jwey breffi;'ten Sulicfe bder Vdckerey, befonders aber
‘die Qadjsforelle tiber ihrem {dsnen Sockel, und bie pradiig
Sultane.  Die unfddstare Escalope von Wadyteln, bie gt |
fdwungenen  Repphiihnerbriifte, bie glafivte Kalbsbries, bie
Hithnerbriifte am Rofte mit Consommeé, fo wie bie Kapair
nennocen mit dem Nagout - Pompabour, und bdie RKalbg = Uns
ter{dhnitten fiillen Defcheiden ihren Plat, unb begliicten nue
jene, denen f{ie der Jufall ibres Hoben TWevthes unbeadtet ju*
flpee. Der Braten ift eben fo vornehm, al$ gut, denn Dit

i jtingen Nepphiihner, Moosidinepfen, gefdoppten Hiibhncpen und |
jungen ®Gdnfe bleiben Niemanden gleidhgriltig , und for wate
dod) ber Gaumen dber den Genuf der Augen nidt gang e
nadhléffigt.  Su bemerken-ift, vaf bey einer Tafel von fofel
Stange bas TafelftticE eine ju untergeordnete NRolle fpielt, und
Hier nur alg eine Aushil(fe in der Kiide nadytheiligen Sahredseil ‘
unbd ber anftdndigen Bekleidung ded Kobles wegen er[cheint.

e W e e W T e

Swep und fiebenzigfter AbFhnitt.
: Sypeissettel fiir den Gommer.

Der Sommer ift dev Kiide cben fo' nadtheilis alg bod
Krilbjahr. Die gange Natur ift mit ihree Ansveifung pefchdf
figt, ttnd alles Athmende ift nody im Werden. Das grobe gleifd |
exholt fich langfam , die Kifdhe find unfdmacthaft und fpwer gt |
baben, und bdie grofe Hibe gu dem nothwendigen Miir belieg?" | ¢



	Seite 459
	Seite 460
	Seite 461
	Seite 462
	Seite 463
	Seite 464

