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Drey und siebenzigster Abschnitt.
Speisezettel für den Herbst.

Sehr erfreuend ist das endliche Eintreten des Herbstes,
der uns mit einer unendlichen - Menge reifer Früchte auf daö

ganze Jahr verstehet ; das Rind und der Schöps sind zur
schönsten Völligkeit gelangt ; daS Wildpret , das unserer Küche
so viel Reichthum gibt , strömt herbey in üppiger Kraft seiner

Gesundheit , um des Gaumens unzählige Wünsche unzählige
Mahl zu befriedigen . Die Fischereyen beginnet , und lassen
große Wahl in ihren Gattungen . Unter solchen Umständen laßt
sich von der Küche viel fordern , und die Kunst wird nicht er¬

mangeln , mit schwelgerischem Sinne in des Himmels Segen zu
wühlen , und so aus dem Besten das Köstlichste zu schaffen.

Speiszettel auf achtzehn bis vier und zwanzig Gedecke.

Zwey Suppen.

Eine Herbstsuppe. Loosomme mit Schnepfen -Ey.

Zw <r.y Auswechselungen.

Gedämpftes Rindfleisch. Huchen mit holländischer Butter-
Tunke.

SechSZ wischenspeisen.
Poulard mit weißem Ragout . Kalbsschulter - Drüschen mit breit-
Geschwungene Nepphühnerbrüste . gekraustem ' Salat.
SchillschnitteN mit Ohl - Tunke . Escalope von Hühnerbrüstchen iu
Faschespeise mit einem Puräe von einer Kruste.

Hasen.
Zwey Braten.

Waldschnepfen . Poularden über Brunnkresse.

Sechs Zwischenspeisen.

Durchgeschlagene Erdäpfel in Kru - Cardonen mit Mark.
iien . Äpfel -Marmelade in Krusten mit

Gestürzter Salat von Schwarz « spanischen Wind überzogen.
wurzln . Zucker - Ringchen.

Sulz von Punsch.
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Hier macht den Anfang eine den Herbst charakteristrende
Suppe , und wird von einer begleitet , die die Forderungen des

feinsten Gaumens befriedigen soll . Das gedämpfte Tafelstück j

und ein schöner großer Huchen lassen eine Folge feiner Gerichte I
erwarten ; und dieser Erwartung vollkommen entsprechend schei - !

nen die sechs Zwischenspeisen , der Braten und die letzten Zwi¬
schenspeisen . Besondere Aufmerksamkeit verdienen die geschwun¬
genen Repphühnerbrüste , Schillschnitten mit grüner Öhl - Tunke,

Kalbsschulter -Drüschen und die Escalope von Hühnerbrüstchen;
sie gehören sämmtlich in die Ctasse der feinsten Gerichte . Der
Braten von Schnepfen ist köstlich , die Cardonen und Erdäpfel
mit guter Butter bereitet , geben sehr angenehme Schüsseln ; der j
gestürzte Salat von Schwarzwurzeln eben so schön als gut ; Äpfel- !

Marmelade mit spanischen Winden überzogen , die seit ungefähr
vierzehn Jahren im Gange sind ; Zucker - Ringchen und Punsch-

Sulz stehen im vollkommensten Einklänge mit dem Ganzen.

Speiszettel auf zwölf bis achtzehn Gedecke.

Zwey Suppen.

Cousvmms mit einer Mcmtglss . Rothe Bohnen -Suppe.

Zwey Auswechselungen.

Gespickter Lungenbraten mit Erd - Westphälischer Schinken mit Ma-
äpfeln . laga - Wein.

Sechs Teller.

Kleine Pastetchen . Pöckelzungen mit . Fleischsulz.
Croquet von Kapaun . Hühner mit Safttunke , kalt.
Hasen - Nehchen . Hirncisolen.

Vier Zwischenspeisen.

Escalope von Ganselebern . Gespickte Hühnerbrüste mit
Kaltes Salmy von Schnepfen . schwungenen Kalbsnierncheu "
Fasanen ' Nocken mit Essenz . Ia Ro ^ slo.

Zwey Braten.
Weindrvssel mit Wernlaub . Junger Indian.
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Sechs Zwischen speisen.

Schwarzwurzeln mitButter - Tunke Gesiochtenec Pfirsich -Kuchen.
Verlorne Eyer mit Wildenten - Auflauf von Kindskvch in Krusten.

Essenz . Gemischte Bäckerey.
Sulz von Chocolade.

Dieser Gerichte Ordnung weicht von der vorhergehenden
etwas ab , indem die sechs Teller gleich nach der Suppe gereicht,
und dann erst zu den soliden Lungenbraten und dem köstlichen

! Schinken geschritten wird . Nach diesem Vorgänge , wo der Hun-
I ger einiger Maßen gestillt ist , werden dem gut gestimmten Gau¬

men mit gesammelter Aufmerksamkeit die feinen Zwischenspeisen
! vorgesetzt , und ein jedes dieser Gerichte soll den Beyfall des Ken¬

ners erwerben ; denn eine Escalope von Gansetebern bleibt unter

allen Umstanden ein köstliches Gericht , die glasirten Hühnerbrüste
führen als Beweis ihrer Vorzüglichkeit den Beynahmen s ls
Uo^sls ; Fasanennocken mit Esstnz sind so selten zu treffen , als

sie wirklich dem feinsten Geschmack entsprechen ; endlich das vor¬
nehme und köstliche Schnepfen - Salmy , alle zeigen von der schon«
ftenWahl ; ihre richtige Behandlung und fein geh alrenerWohl¬
geschmack müssen des Künstlers Meisterschaft bewahren . Der Bra¬

ten und die letzten Zwischenspeisen stimmen gut zu dem Ganzen.

Speiszettel auf vier und zwanzig bis dreyßig Gedecke.

ZweySuppen,

Rcpphühliet-Gule . Suppe mit Markknödeln.

Z wey Auswechselungen.

i Taselstück mit gefülltem Salat. Gebratener Hecht mit italienischer
Tunke.

Zwey Mittel stücke.

! SpanferkelmikMaccarony gefüllt . Gedämpfter Schöpsenschlegel.

! Acht Zwischensp ^ i se „ .
Aalraupenleber mit weißemNagout Eingemachte Hühnchen mit glasir-

! Escalope von Hasen mit Blut . ten Vrüstchen.
Vutterpastete mir Kapauner- No- Geschwungene Schillschnitten mit

I cken ä 1s l feinem Kräutchen.

/'
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Kalbsunterschnitten gedämpft und Sulz von Nepphühnern,
glasirt mit Malaga -Wein . Neißcasserole mit geblattertetiSchö-

psenzungen und Champignon.

Zwey große Stücke.
Kalte Pastete von westphälischen Galantine von Indian über einem

Schinken . , Sockel.
>

Zwey Braten.
Steyrischer Kapaun . Fasanen über Brunnkreffe.

Acht Zwischenspeisen.
Artischocken mit feinem Kräutchen . Feines Kochel in Weinteig mit
GestürzterSalat von rothenNüben . Orangcblüthe.
Sulz von Kaffeh. GesulzteMandelmilch mit gebrann-
Daniglie - Schnitten . tem Zucker und Num.
Schwarzwurzeln mitDutter -Tunke . Kleine Zucker- Kuchen.

EineNepphühner -OuIes ist eine ganz delicate Suppe ; auch
die Markknödel fordern viele Aufmerksamkeit . Die vier großen

Stücke sind weniger schwierig in ihrer Behandlung , dagegen sind
die acht Zwischenspeisen von Bedeutung , und verlangen eines
geübten Künstlers Hand . Die Aalraupenleber ist so eine seltene
Erscheinung , und von so einem köstlichen Geschmacks , daß sie
allgemein sehr interessirt , eben so ist es mit der köstlichen ESca»
lvpe von Hasen mit Blut ; ihre Bereitung ist schwierig . Seht
angenehm ist die Butterpastete , vornehm die Kalbsniern - Filet mit

Malaga - Wein ; die wohlschmeckenden eingemachten Hühnchen,
das feine Gericht von Schillschnitten , die schöne Sulz von RepP-
Hühnern und die schmackhaften Schöpsenzungen in einer schön¬
geformten Neißcasserole stehen im schönen Accord zu einander , und
ertragen keine Mittelmäßigkeit . Ein besonders schönes Gericht
gibt der gestürzte Salat von rothen Rüben , dessen Behandlung

zwar keiner großen Schwierigkeit unterliegt , dennoch aber ge¬
übte Hände und viel Geschmack zu seiner Bereitung fordert.

Speiszettel auf dreyßig bis vierzig Gedecke.

Zwey Suppen.
Lollsommö mit Trüffeln , Französische Garbure.
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Zwölf Teller.
3 Teller kleine Auflauf von Hirn 2 Teller wälscher Salat.

in Krusten . 2 — Ausgeschnittener Galan-
3 — Pudding ä Is kliclielieu . ttne.
3 — Bratwürstchen mit No » 2 — mit Gurken und frischer

berttunke . - Butter.

Zwey Auswechselungen.
EineOlla xotricla . Großer Donau-Karpfenmit . einer

Schambord.

Zwey Mittelstücke.
KalbS-Milchbraten . Gedampfter Lungenbraten mit ge¬

mischter grüner Speise.

Zwölf Zwischenspeisen.
Auflauf von Gänselebern in Kru - GlasirteKalbs -Tendrons mitNepp-

slen . Hühner- Pure.
Gestürzter Hasenkuchen mit Aspic. Geschivungene ^ Fasanenbrüste mit
Schöpsenunterschnitten, glasirt mit Trüffeln.

durchgeschlagenen Zwiebeln . Hühnerunlerbrüstcheu als Escalope
Wildentenbrnstchenmit Drangen . ü 1a Lonu.
Hausenschnitten mit Caperntunke . Ateleten von Kalbsbri 'es mit Aspic.
Croguctten von feiner Fasche. Kleine Augengläser - Pastctchen mit
Nehcoteletten am Nvst mit jus . einer Beschamelie 4>on Kapaun.

Vier große Stücke.
Kalte Ganseleber - Pastete . Auerhahn mit Aspic >über einem
Großer Apostelkuchel. Sockel.

Geblätterte Butter - Torte.

Vier Braten.
Fasanen. Poularden über Vrunnkresse.
Nchschlegel. - Junger Indian.

Acht Zwischenspeis en.

Artischocken mit Butter -Tunke . Karfiol mit Parmesan - Käse.
Champignons mit feinem Kraut - Spanische Semmel.

Gestürzte Milch mit Cedraten - Ge-
^ulz von Vaniglie . ruch.
Marillen-Tvrteletten . Gemischte Brandteig - Kräpfchen.
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Der Spätherbst bringt der Küche ein unschätzbares Gewächs,
die Trüffeln ; mit gieriger Ungeduld wird rhrem Ankommen ent¬
gegen gesehen , obgleich die ersten nicht die besten sind . Sie

erhöhen und veredeln durch den Beytritt ihres unendlich angeneh¬
men Geruchs den Geschmack eines jeden Gerichtes ; daher mag es
kommen , daß sie bey ihrem häufigsten Erscheinen dennoch in
hohen Preisen stehen , und hierdurch den höchsten Lurus der Küche

Hilden . Den angenehmsten Einfluß äußern sie gleich bey dem6on-
sommö . Die OIIs xotriäs , eine Art eßbares Quodlibet , aus
dem Spanischen , und die prächtige Schambord dürfen als Men

sterstücke der Kochkunst betrachtet werden . Die geschwungenen
Fasanenbrüste mit Trüffeln geben eines der feinsten Gerichte,
eben so die Auflauf von GanSleber , Wildentenbrüstchen mir
Orangen und die Escalope von Hühnerunterbrüstchen . Das Ganze
ist wohl geordnet , und gibt eine schöne Tafel . Die Straßburger
Gansleberpasteten sind von lange her als etwas vorzüglich Deli¬
kates bekannt , und werden von dieser Stadt nach allen Ländern

versendet . Diese Stadt hat dadurch mehr Bekanntschaft mit der
gebildeten Welt gemacht , als sie es hätte durch ihre politische
Bedeutenheit je machen können , und man muß gestehen , daß

dieses auf keine angenehmere Weise geschehen könnte.

Speiszettel auf vierzig bis fünfzig Gedecke.

Vier Suppen.

Herbst - Suppe - Gestrichene Linsen - Suppe mit
6oüsowmv mitProfi 'trolen. Repphühnerbrüstcheu.

Garbur von Salat.

Zwölf Teller ( kiors ä 'osuvres ) .

4 Teller Lavi'an . 4 Teller Hamburger Pöckelfleiscb
4 — Butterpastetchen. mit Aspic.

Vier Auswechselungen.

Hrrschziemer mit Nibisel -Tunke . Lachs mit Capern - Tunke.
GebratenerSchöps mit Erdäpfeln . Westphälische Schinke mit Malaga-

Wein.
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V ier Mittelstücke.

Gebratene Gans über weißem Reiß . Gedämpfter Auerhahn mit einem
Gefüllter KalbLkopf mit pikanter Ragout - Ooägr -ä.

Tunke . Casserol -Dastete mit Tauben , mit
weißem Ragout.

Zwölf Zwischenspeisen.
KalbSnuß mit durchgeschlagenen Kaltes Fricasss mir Aspic-

Champignons . Galantine von Nepphühnern.
Forellen - Schnitten mit feinem Schöpsen - Coteletten , geschwungen

Kräutchen . mit Ecdäpfel -Purö.
Kapauner -Nocken mit 6on8vmme . Geschwungene Hühnerbrüste mit
Geschwungene Schnepfen mit Trüf - Hahnenkamm.

feln . ' Gehäcke von Kapaun ä Is Reine.
Kalbshirn am Rost , mit pikanter Escalope von Kalböbries.

Tunke . Glasirte Reh -Garre mit Paradies¬
apfel - Tunke.

Vier große Stücke.

Kalte Pastete von Repphühnern . Ganselebec - Kuchen übereinem
Sockel.

Zwey dressirte Stücke der Backerey.

Vier Braten.

Fasanen über Vrunnkresse . Gebratener Aal.
Kalbsnieren - Braten . Poularden.

Zwölf Zwischenspeisen.

Fisolen « In msitrs ck' dötel . Schwarzwurzeln mitButtcr - Tunke.
Spinat auf englische Art . Apfel -Kuchen ( Gksrlotte ) .
Weichstl - Sulz . Gesäumte Milch mit Thee . ^
Wandel - Bögen . Kanape ' s mit Neinclaud Marmelade

Speiszettel auf siebenzig bis achtzigGedecke.

Vier Suppen.

Herbst - Suppe.
Gestoßene Suppe.

Reiß mit durchgeschlagenen gelben
Rüben.

Suppe mit feiner MehlspciS.
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Vier und zw
4 Teller mit lammernen Coteletten,
4 — — Croquetten von Sal-

picon.
4 — — Hirnrisolen.

Vier Ausw

Gedampftes Tafelstück mit Zwiebel
bekränzt.

Schill mit Butter -Tunke.

V Vier Mi

Große Godiveau -Pastete.
Kalbskopf mit Nahmtunke.

Vier und zwanzig

Steyrischer Kapaun mit grünem
Kräutchen . /

Glasirte Kalbscoteletten mit pikan¬
ter Sauce.

Lachs mit Öhl - Butter.
Schnepfen auf französische Art.
Kapaunenbrüste mit weißem Na¬

gout.
Croquetten von geblätterten Scho«

psenzungen.
Gebackenes Fricasse.
Geschwungene Nepphühnerbrüste

mit Trüffeln.
Gänseleber mit Kapaunennocken.
Schitlschnitten mit Ohltunke.
Glasirte KalbSbrieS mit Sellerie-

Püree.

lzigster Abschnitt.

an zig Teller.
4 Teller mit Butterpastetchen.
4 — — geblätterten Schinken

und Aspic.
4 — — Sardellen in Ohl.

echsel ungen.

Gebratener großer Hecht mit Pfch
fer -Tunke.

Zwey Indianen auf englische Art.

ttel stücke.
Ochsenschweif mit Linsen.
Gedämpfter Schvpsenschlegel mit

Bohnen.

Zwischenspeisen.

Reißcasserolen mir KalbLniernchen.
Kalbsnuß in Papier.
Glasirte Jndianbrüsie mit Chanu

pignons.
Kaltes Salmy mit Aspic.
FaschespeiS mit feinem Ragout.
Escalvpe von Hasen mit Trüffel ».
Tauben mit Basilienkräutchen.
Escalvpe von Hausen mit Muschel'
Wildentenbrüste mit Oliven.
Geblätterte Fasanenbrüste in Kru¬

sten.
Ateletten mit Aspic.
Schöpscnschnitten mit westphälü

schen Schinken.
Casscrolepasteten mit Erdäpfel.

Acht große Stücke.

Vier dressirte Stücke der Backerey.

Kalte Pastete von Fasanen . Lachs -Forellen über einem Sockel
Westphälische Schinken über einem Haufe großer Krebsen.

Sockel.
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Acht Braten.

Poulard über Drunnkresse . '
Waldschnepfen.
Gebratener Aal.

Geschoppte Gänse.

Kalbsniern - Braten.
Gebackene Grundeln.
Krammetsvögel.
Fasanen über Vrunnkresse.

Sechzehn Zwischenspeisen.

Karfiol mit Buttertunke . ^
Gebrückte Erdapfel.
Artischocken mit Senstunke.
Auflauf von Chocolade.
Sulz von Madera -Sec.
Gesülzte Milch mit Nosengeruch.
Dariol - Bäckerey.
Geflochtene Marillenschnitten.

Spinat in Krusten.
Trüffeln mit Champagner -Wein.
Gestürzter Salat von Bohnen.
Auflauf vom Thee.
Sulz von Anisette.
Gesäumte Milch mit Vaniglie.
Linzer -Torte.
Brandteigringchen.

Einige unausweichliche Wiederholungen abgerechnet , herrscht
eine große Mannigfaltigkeit in diesen deyden Speisezetteln . Sie
lasse » sich übrigens leicht abandern , und nach Umstande wieder
zusainmensetzen; die Gerichte sind so gereihet ausgezeichnet , daß
Man sie in dieser Ordnung gleich auf die Tafel stellen kann.

Vier und sieben zigst er Abschnitt.

Speisezettel für den Winter.
Der Winter vermehrt noch des Herbstes Gaben , als Fasa¬

nen , Schneehühner , Krammetsvogel mehrere Gattungen Fische,
insbesondere aber das Schwarzwild ; es gibt wenige Menschen,
die nicht lüstern waren nach des Schwarzwildprets . schmackhaftem

Fleische. Dieses kömmt zu Anfang des Winters in solcher Menge,
daß der Preis nicht hoch steigt , und es sich jedermann verschaffen
kann . Die Trüffeln , die im Spatherbste häufig ankommen , sind
doch nur im Winter am besten ; oenn ob sie gleich durch den Frost

öllrs Fumö verlieren und beynahe unbrauchbar werden , so wirkt
die gemäßigte Kälte sehr zu ihrem Vortheil -, nehmlich wenn der
Frost über die Erde fliegt , und sie noch unter derselben liegen.
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