Sypeisgettel filie dDen Herbfi. 417’

: Adt Braten,

Poulard fiber Branntrefie.’ Kalbsniern - Brafen.

Waldfdynepfen. ~ Giebadene Grundeln.

Gebratener Aal, I frammetsvogel.

Geldoppte Gdnfe. Saofanen tiber Brunnkrefie.
Sedyebn 3wifdenfoeifen.

Rarfiol mit Buttertunke, ., ESpinat in Kruften.

Gedrudte Grddpfel, Zriiffeln mit Ehampagner-Tein,

Actifdhocen mit Senfrunte, Geftiicster Salat von Bohuen.

Auflauf von Ehocolade. Auflauf vom Thee.

©uly von Madera-Sec. ©uly von Anifette.

Gefulste Mildy mit Rofengeruds  Gefaumte WMildy mit Baniglie.

Dariol - Bicterey. Qinger-Torfe.

Gefloditene Marillenfdnitten. Brandteigringden.

Cinige unaugweidliche Wiederholungen abgeredhnet, herrfdit
tine grofie Mannigfaltigeit in diefen bepden Speifejetteln. Sie
laflen fidy dbrigens feicdht abdnbern, und nady Wmftdnde wieder
dUfammenfegen; die Geridhte find fo- gereibet oufgejeiynet, baf
han fie in biefer Ocdinung gleidh -auf die Tafel ftellen Eann.

™ W - T

Bievr und fiebengigfter Ubfhnitt.
Sypeifegettel flir den Winter,

Der Winter vermehre nody des Herbftes Gaben, "ald Fafa-
e, Sdyneehiihuer, Krammetsvigel mebrere Gattungen Fifde,
inshefondere aber bas @dwarywtld 5 s gibt wenige Menfden,
Ve nidht Niftern waren nady ves Sdywarywildprets {hmackhafem
Sleifdye, Diefes Bdmme ju Anfang des Winters in folder Menge,
b der Yreis nidt hody fteigt, und es fidy jedermann ver{daffen
fnn, Die Zrlifeln, die im Spdiherbfie hdufig anfomimen, find
Yodh nur im Winter am beften ; oenn ob fie gleidh burdy ben Frofe
“F‘s Sumé verlieven unbd bepnabe unbraudbar werben, fo wivke
bie gemdfigte Kdlte febr au ibrem Bortheile, nehmlidy wenn der
8ot dber bip Crve fliegt, und fie nody unter derfelben Tiegen,




478 Nier und fiebengigfter AbThnitt.

Shre Rinde wird part, ibr Fleifd fefter, unb ibe fo boped
Fiimé concentrirt und’ betrddtlich verftdvEe, :

Der Winter ift dann audy die eigentlithe Beit des gefellfchaft:
lidyen Qebens, allev Qufammentinfte, BVerbinbungen, Gafte:
repen, Picfenicts, Bdlle und @lubbs, und Hberall fyielt die Kie
dye bdie bebeutendfte Rofle, € ift aud) nur um viefe 3eit, baf
fidy die Sunft des hodlten Fluges erfreut und deg Lebens freund:
liyfte Regleitevinn wirde

Speissetiel auf acyizehn Gedede,

Swey Suppen.

Sdildbirdtenfuppe. Suppe mit feiner Mehfpeife.

Sedhs Teller. :
9 Zeller mit Salmy. 9 Teller mit Butter{dnitien, mit
9 — — Galat von Hithnern. @&dinken und Afpic.
~ Bwey Ausdmwedfelungen.
®edampfter Qungenbraten mif o= Tunge gebratene Haufen mit Cu
Taga = MWein. pecnfunte. '
Sedhs Swifdenipeifen

Hithnerbriifte in palber Trater. Rilbentenbrifte mit Oliven.
Rapaunennoden mit einem Ragout Ghillidnitien am Noft mit Con*

Pompadout. R,
@dwargwild mit Afpic. Qalbsunterfdnitten glafict mif g
fhwungenen Kalbanicrndens

Suwey Braten,
Poularden.

Sedys wifdenfpeifen.

Oetolanen.

Teiiffeln auf italienifde Art. Durcdhgefdlagene Crbien mit Ceol’ ‘

Maponnaife von gemifdjter gritnen foné. ;
Gyeife. Auflauf von Brandteigfrapfen:

Suly von Cacao. Sucer-Schnitten mit Seincla
. Marmelade.

DBom Anfange bis jum Ende enthdlt diefe
vidhte von hohem Range; it Qunft Sereitet mil
ften Forbevungen befriebigen. it Lefonderer Sorg

¢ @peidgettel O
{fen fie die fivend’
e mﬂﬁen bie

»
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Hiignerbrifte in halber Traver gebalten werden; fo aud) von
jortem Gefdymacke und Deller FWeifie die Kapaunennoden, febe
tinfady die Schillfdhnitten, Bbrillant{hon das Sdhwarswild mit
Ufpic, EFrdftig die Kalbsunterfdnitten und nod) Frdftiger bdie
Bitdentenbriifte. Cinen eben fo feltenen als angenehmen Braten

geben die Ortolanen, und eine Edftlidye Swifden(peife bie Trtkffeln °
unb die Mayonnaife.

Opeisgettel auf vier und swansig bis drenfiig Gedecte.
Swey Suppen,

febsfuppe. Slave Suppe mit Profitrolen.
Sedgehn Teller.

8 Teller mit Anuftern. - & Teller mit gepbcelten Sungen

4 — — DButterpaftethen. “mit Sedn.

3wey Auswed felungen,

Cdwargwildpret mit Hefdebeeren  Sedampfter grofer Donaw » Lavs
und pifanter Tunle, bfen mit Savdellen und indifcher
Buttertunte.

Bwey Terrinen. .
Matelor yon Aal mit Burgunder: Gebdmpfte Gnfen mit gemifdter
Bein, griiner Speife.
Adt Iwifdenfpeifen.

Orofie Ganeleber mit einer Gine Krammetsuigel in Krufien,
fafiung won Kapaunennocken. Gefdmungene Fafanenbriifte mif
Sdopfenunterfcnitten alafict mit  Zviiffeln. :

tiner pifanten Tunke. Poulardbriifie’ glafivt mit Eham:
Ralbéicbulterbriisq;cn mit weiffemt  pignon. 5

FRagout. Salbsnuf mit Opl= Tunke.
Gin Monglag in Rapfeln.

Swey grofie St e,
falte Daftete yon Lads, Galantine yon Indian 1iber einem
Sodel,
Bwey Braten,
Reppbiiguer, Poularden mit Brunnlrefie.




480 Biev unb fiebengigiier Abfdnitt.

Adyt Imwifdenipeifen

Spinat mit Obers, Gproﬁen‘fob[ mif Butfer:
Gphampignons mit fegierfer Tunke. 2Apfel in Weinteig.

Guly von Thee. Gefaumte Mild) mit RNum.
Lingers Torte. Das Eleine geperite Cidyenlaub,

Sheisgettel auf viersig bis fiinfiig Sedece,

oy BVier Suppen,

Consommé mit Rapaunennocfen. Linger SGule mit Sepphiihneen.
Geftofene Suppe mic Neifi, Slare Suppe mit Meplipeife:

Sedyebn Teller.

8 Teller mit Anftern. 4 Teller gebactene Spaniers
4 — — Nagout Monfalas in

Augengldferpafietcdhen.

BVier Auswedfelungen.

Grofer Huden mit genuefiider
FTunte.

Grofes Tafelftid mit Cinfafiut
von Sobl. :

Bier Mittel e

KalbsfopfmitSdildFrbten-Nagout. Marting-Gans mit Macearonp:
Qwep grofe Kalbsnuff mit wejtphds  Fafdivter Karpfen im Ofen.
lifdyen Sdhinten.

SGedyebn Zwifdenfpeifen,

®ebratene Frif-blinge.
Nombo mit BDuttertunte,

Gafferolpaftefe v. Godiveau:Fafde.

Qémmerne Obren mit Salpicon.

Gteprifher Kapaun mit Triifieln,
Kalbsfdulterdriidchen mit durdge:

fchlagenen Hafen.
Sdyillnoden mit Fajten-Nagout.

Gscalope bon Srammetsvdaeln mit

Friiffeln in einer Krufte,
Neheoteletten am TRoft mit Jus,
Sovellenfdnitten mit Afpic.

Kalbsnuf mit Afpic.
Mindszungen in Papiet.
Seppplihner mit Eifen-

Gefdmungene Hipnechrifie i

Zriiffeln.
Gedampfte Sdhopfen = Sofeletien
mit durdgefdlagenen Jroiebelt
Fafanen mit SRagout:G)'oDarD-
@Groquetfen yon Jndiam.
Geftirgter Blaukohl mit Kaftd
und Bramwur(i.

nien

Qum 3 o~




Sypeiszettel fitr den Winter.
LVier grofie Stihcke.

Salte Paftete von Revpbiihnecn.

481

Beftpbalifher Schinken iiber eis
nem Gocel,

Bwep dreffivte Stilebe der Baderey.

Bier Braten.

Safanen mit Brunukreffe.
Auerhabhn.

Cteperifdher Kapaun.
Gebadener Sdhill,

Sediebn Iwifdenipeifen.

* Rriiffeln mit Champagnerwein.
Bobhnen mit Buttertunbe.
Mayonnaife von BlumenFohl.

Auflouf von Neif in einer Srufte.

Gin ApfelFuchen.
Guly von RNibifelfaft.

Gefulste Farm s Milch mie Nofen.

Sfleine Butterfrdpfen, -

Champignon mit feinemSrdutchen.

Syrofienfohl mit Butter,
Berlorne Gper mit Gifeng
Gebacfenes feines Kodel in Wein
teig. g
Gine Sultane.
Suly von Kaffeh.
Mandelforten.
Buder = Sdnitten
Bufer,

mit  groben

©peisgettel auf fiebensig bis ad)tsig Gedecte.
Wier Suppen.

Geftofene Mepphiigner-Gulée.
Guppe en Tortue.

© Wier und
12 Teller mit Auftern.

th Seujten.

Garbure von Kaftanien.
Sderriibenfuppe.

gwangig Teller,

4 Teller Godiveaus Paftetden.
4 — Bleitter Auflauf yon Hitn 4 —

Gebactene Hiihner quf'
frangdfifche At (horli).

BVier Auswedfeiungen.
Caglifher Bragen. Nbeinlacdhs blaw geFocht,
Cdmarymilvpret, Wejippilifder Shinfen am Spief
‘ mi¢ Malhga - Wein.

Wier MittelftiicEe.

Sdopfenidlegel mit Jwiebel,
Gepddelte Rindssungen mit Krdn.
BVier unp gmangig Bwifdenfpeifen. 3 i

Sd)imrb‘nimn am Roft, Dipnerbrifte am Noft mit weiem Fi
N Alpic von Nepppiipnern, SNagout, i

Sudian mit Tefifeln,
%*ffd)linge auf hollindifche Art.

Bentey, RKodrunt, T, $51, - e
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G3calope von Fafanen it Trif
feln in einer Srufte,

SKalbsunterfdbnitfen  glafivt  mit
.Sellerie s Puree.
Gefdwungene  Tepphithnerbuiifie

mit Teiffeln.
Escalope vonLachs mitKrebsbutter.
Glafivte Sanindenfdnitfen mit
durbgefchlagenenChampignons.
Reifcafferolen mit einer Gscalope
von Eleinen Bogeln.
Seheoteletten am Noft mit pitans
fer Tunke.
@alat you Kaninden s Biegeln.
StollirteDbergaum mitBefchamelle
Tauben in Papier unter der Afde.

Piey und fiebengigfier Abfd ntit.

Gefhwungene Hihnerbrifte mit
£Spl s Tunle.

Aalfifh am Noft mit Senf:Tunke,

IBavrme Paftete von Moos{dnes
pfen.

Poulard mit einendtagout-Godard.

Gécalope yor Hafen mit Blut und
Frifeln,

Hithnerbriiffe mit Wurgeln-Tunke

Kalbsnufi von Haufen mit Nierns
den von Kalb.

Fafdefpeid mif einem Nagout vou
Kalbsriictenmark.

Hafen - Nescben am NRoft.

Afpic von Gansleber.

Edybpfenzunge auf frangdfifde Ast

BVier grofe Stide.

Wild{dhweinsfopf tiber einem So:
def,
Kalte Paftete von Waldfhnepfen.

Qadys-Forelen diber einem Sodel.
Grofie Biscuit-Torte.

Vier breffirte Stiicde der Vdderey.
Adt Braten.

Safanen.

Hafelpiihner.

Gebadene Bevfdlinge.
Sudian,

Salbsnievenbraten.
Gebratener Ualfifch.
Repphithner.
RNebriicten,

@edsebn Swifdenfpeifen.

Maccavony auf neapoliftanifdeArt,

Durdrgefdhlagene Erddpfel.

Berlorne Sper mit Wildentenfaft.

Auflauf von Kaffeb.

@ul von Muskatwein.

Giefulzte Mild mit gebranntem
Buder.

Mandelbdgen. :

Kleine demifchte BdicFeren.

Brandfelgringden mit Tarillen
Fimmt{dynitten.

Gefaumte Mild mit Ananasd,
@ulz von Nelfen: Syrup.
Auflanf vou Orangen,
Geftitrzter Salat yon Bohnen.
Sproffentohl.

Bréit gebrauster Salat mit Sahnt

Diefe brey Speisjettel enthalten einen grofen Umfand bes

RKodEunft; bdie Geridyte wedyfeln von bem einfachften gelinben




Bom Gabelfripitdc 483

big i bem Héchten Woblgefhmadk (Haut-Gout), unb dann bis
jun bodpften Neiz ded Gaumens; von ber lieblid)y {dymecEenden
Rrebs:Suppe bis jum Kalbskopf en Tortue, BWon febr gartex
Behantlung find bie RKalbsichulterdriiscyen, gefdmungenen Fa-
fanen = Briifte, Edcalope von Krammetdvdgel , die Suppe en
Tortue, @scalope von Fafanen mit Lrilffeln , gefhwungene
Reppbitbnerbriifte, Hilbnerbriifte mit Wurgel-Tunke, Cicalope
von Hafen mit Blut und ‘in’iﬂ‘e!n auf italienifdye Art; fie find
alle von feinem Fumé und Haut-Gout, Bon ungewdbalider
@donpeit und bobem Luyus follen der Donau s Karpfen, falte
Paftete von Lachs, gebratener Srifthling von wenigftens drepfiig
Piund Schwere, Hudyen von adtzebn Pfund, Rombo von felt-
e Grofe, KaibsEopf als Tortue, weftphdlifder Schinken un-
gefdbr ywanyig Piund, englifdher Braten von vieryig Pfunv,
Hhein:-Lad)s von adytyehn Pfund, Inbian mit TedFeln von uns
gewdbnlicher Ordfe, die fdhdne Ladysforelle: und der prddtigfte
Bid{dweins: Kopf.  Gven fo leidje lichen fich bie lieblidhften
Bwifbenfpeifen in' grofer Menge aufzdhlen,

- - -

Sunf und fiebengigfier Abfchnitt.
Bom Gabelfedhfitd,

Dag GabelfedhitiicE ift ein IMapl der jetigen Jeit und Tas
$e8otdnung, wo bie Mitcagdftunde, wiein Paris, ‘auf fedhs und
fieben Upr pes Abends verdhoben worden ift. G4 wird genihnlidy
U ein 1py Mittags gebalten. Die Gevidhte werben in folgender
Q.t'bnung unbd alle auf einmabl aufgetifht, weldes Service am-
bigu Deifits das Deffert nimme die Mitte der Kafel ein,

Gpeisgettel jum Gabelfribfiid anf mﬁif Sebdecte.
Seds Teller.

8@“’&39“8!7 Eleine Paftetdhen. Dmwey Teler Brstmiiviie.
M Tellew faure Gurken, Gin Teller: faure Champignend:
*
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