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Gebackene Erdbeerschnitten . 42 Croquetten von Kartoffely
Gebackene Mandelschnitten . — ( Erdäpfel ) mit Vanille . —
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Auflauf von Mark , oder
Markkoch . . . —
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Fleischgerichte aller Fische aller Art . ten und Dressiren.
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Der Zuckerbäcker
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Für *
Dejeuner 'ö , Diner' S , Gouter ' S , und , Souper' s.
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Nicht mehr als sechs Schüsseln!
Ein Kochbuch für die mittleren Stände.

Von F G Zenker.
Vierte Ausgabe , gr . 8 . Wien , 1842 . broschirt.
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