Bon den Speidsetteln,
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@ie Urt, und exforderlichen Kenntniffe Speidsettel ju ent-
werfen, beftebt porgﬁg[i&) daxin, woblfdmedende Geridte
| von den . gierlid) vevarbeiteten Fleifd), Geflitgel, Wildpret,
Fifdhgattungen, griten Syeifen, und Mebifpeifen, von Va-
devepen, Guljen, Comypotd, und Salaten nad) den beftes
henden Sabhrdzeiten, und nach dem Gefdmade und ver Ungabl
ber Gifte in eben der Ordnung vorgufdyreiben, roie fie auf die
Safel gefiellt roerden follen, um durd) ibre fhicfliche Wbl
. fowobl Gaumen ald Auge ju befriedigen.
' Bey grofen ?,afc[n, wo die Kodfungt ihre Regeln une

' eingefdpr&inft in der Babl der Sypeifen und Aufroand der Kos :
- flen audithen fann, wird der Gntwourf der Speidzectel und
viel Teidhter , ald bey fleinen Familien und Freundfdafts - Ta-
feln feyn 3 wo bey der wenigeren Angabl dexr Speifen forobl
der Gefdmad ded Haudberen, ald aud einiger befonders aud
- iugeidnender Gdfte beobadhtet werden foll, ;

. Bey grofen Tafeln, wo ey Suppen, und bey nod
| gréBeren, we 4 Guppen angebradyt worden find, werden dies
| felben fpdter audgehoben , und an deren Stelle jrvey oder vicr
; deofie Geridhte unter dem Nahmen Uudwe d fel gefellt. Gie
- Seffehen aud febe grofien Gattungen von verfdiedenen gedamyfs




742 BWon ben Speisgetteln,
ten und gebratenen Fleifdh, Seflitgel und Wildbpret, aud im
Gangen gefottenen inldndifden oder audlindifden Fifchen.
Bey Tafeln, o die Suppen nidt aufgefiellt werven,
Fommen die fo genannten grofen Stircke (der Undroedyfel) gleid
anfangd an deren Gtelle, .
Bey Tafeln, wo nur adtbid gebn ﬁtngemad\te (Entrées)

fmb, barf nie mebr al8 G in Geridtvon einer Gattung Fleifd, 1

Geflitgel, Wildbpret odet” Fifdhen erfd)emen auégenommen
fie find 3u Fafden, Gebdcken oder ‘glleté vevarbeitet s in ble
fem Falle audy nur bod)f'tené Swen alerhd) madFfirts it
Gined in milrben oder ‘Bltter- Pafteten, Brotfrufien, oder

mit berfelben gleidien Ginfaffung, nur Gined gefpict” oder |

glacict, oder nidt meby al8 Gined mit Eri'cgffec over Ragoul
l)écf)[}ené' Bey in dreffivten gangen"gornien, u, dgl,
ﬁb'er[)aupt muf; 8 au‘r_ Regel dienen, tie Stellung et
Geridte nad ibrer %éreitimg; Farbe, Gefdmad und Unfe:
Ben abroedbfelid pu ‘bebanveln, Die Jwifdenfpeifen (Entre-
miets) werden ingleidier Sahlie de Gingemaditen (Entrées)
nady der evfien Tradht fily Bie jroente gefent, und die obiget
ndbmlicden Regeln bey der Aufftellung becbadtet,

Die Ungabl der Teller (Assiettes), die jur erfien Kradt
“gehoven, Defieben aud fleinen warmen Paftetden, gebades
nen und griflivtem Jleifd), Gefliigel und Fifden, verfdie
benen Fafdfpeifen, Wirrften, frifden aud gerduderten war
men Rindsdgungen, Groquetten; Gavbonabens; ferner audy
ausd faltem Sugehdr, ald: griinen Gurfen, rothen Ritbey
Oliven, griinen Fendiel, eingemaditen Shamyignons, frifdher
Butter, Rettigen, Dardin, frifden cder grillivten Aufterhs
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fein gefdnitteney Salami, Pocdelfleifd), oder roeftphalifder
Gdinfen, u. dgl.

o gibt man gur goeyten Tradt tleine Baderepen, GSul-
- en, Mildhen, Afpicke, Gomypote und, Salate, mavinirte Fiz
fhe, gefottene falte Rinddjunge, verfdicdene aufgefdhnittene
falte Fleifd - Gateau; u. dgl e

Diefe Seller exfesien bey Eleineven Jafeln, die an gro-
feren nothroendig angubringenten hors d’ocuvres.

Bey. febr grofien Tafeln, wo mebhy ald jebn Entrées
ecfordeclich find, [eidet die befprodene Megel von bden ein-
el aufsuftellenden Gevichten eine Uudnabme, denn ¢ wer-
den bey folden Safeln von der Suppe angefangen, alle Se-
tidte, Entrdes, Entremets, hors d'oeuvres, Braten,
Badereyen, Guljen, Salate u. dgl. dopyelt auf gleiden
Cditffeln angevidtet. Bey gréfscn Gabelfrithfticen (Déjetiné
d la Fourchette), Nadttafeln (Soupées) over Jagdtafeln
werdent - alle- Gypeifen auf Ginmahl aufgefest, fammt dem
. Dessert, weldyed in die Mitte ju ﬁei)cn‘f‘ommt. Bey foldhen, wo
- die Gupype auf die Tafel geftellt worden ift, fommt an deven
Gtelle BadFeren sum Audwedfel.

Borsiiglidh muh man bey Entwerfung der Speidjetteln
auf die Sabreﬁaeitén Ritctficht nebhmen, und fo im Frithjabhre
| dway tradbten, jeded Hevanmwadfende und fo genannte Heurige
| fo fbnell afd mbglidy'au verroenden; allein fo febr in diefem
Beitpunct die Natur wieder auflebt, unbd die Keime ju ungdb-
ligen Producten entwicelt, fo gerdbrt ed doch den Kodyenden in
ber Wabl der Wictualien feine befricdigende Grleidyterung,
- Walled exft im Gntfichen ift. IMan muf daber bey vielen Sae




Won den Speiszetteln
den die Vorvathe von vovigem Herbft und Winter miglidf
gofchictt 3u beniinen wifjen.

Aud) 1m Gommer evhilt die Kiiche nod) nicdht viele BVor:
theile, o durd) die grofie DHise viele Hinderniffe entfiebhen,
und gritne Syeifen , Fleifd) und Fifde leidht dem Ubmwelfen
und Verluft ihred guten Uuéfebend untermworfen find, da
obmbiﬁ in den beifien Tagen die Chluft der Gdfie veyrmindett
wird. Nur endlid) der Herbff bringt der edlen Kodfungt in
veidyer Fiille, rwad fie in denitbrigenFabredseiten entbebren mufe
te, und fept fie in Gtand, aud den beftgervdblten Wictualien
mittelft ber feinften Suriditung die feltenfion, fdhmadhaftefion i
und fitnfilichften Gyeifen ju ergeugen, |

r
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Gpeiggettel auf fechs GSedecte

in

folgenden Ubmwed3lungen.

Crfte Tradt.

Topf, Abgegofferre Krauterfuppe.
Rindfletfh mit 2 Sancen.
Entrées 4 rundbe @dlif= J Linfen mit gefliliten Sdynecken,
feln. “Galmi von Sdynepfen.
: Zimbal von Sdhinkenfleckerin,

Swepte Tradt,

Grofie vunbe Sdtiffel. - Bacferep.
Braten, 2 lange Sbiif: § 2 Mavgen - Hafel,
feln. | 2 Heurige Poularde.
Entremets runbe@clyiiﬁ{ Gebacferre [Ammerne Vriefeln.
{eln, Kalten Mildrveif mit Rammeln.
©alat extra.

Crite Tradt.

Braune Elave Krduterfuppe mit Crou:

Lopf tons,
Junge Koblbrockerl mit glacivtemamms:
fleifdy. :
nl . n 't H 1 i : y - b
Kntrées Siinb AT @eusjiq:urilé)berx[n mit iFafdEnobeln und
fefar. RKalbs - Coteletten au gratin mit halbe

Elarer pifanter Sauce.
: | Krebs-Paftetden mit Hafdé von Krebfen.
Auswedyfel. sindfleifd mit 2 Saucen.




Gpeisgettel.

Swepte Tradt

s

Grofe runde Sdufel.  Geriibree Brot-Tovte.

Gefiillte heurige Tauben.
Blaw abgefottene Fovellen.
Entremets vunbe@diif: | Grofien Spargel.

feln. { Pubding mit Wein - Sauce.
Salat ertra.

rate, lange @cf)iiﬂ"cm.{

Crfte Tradt.

Lopf. * ‘@uppe mit Lungenfivubel. :

“ g Nindfleifth mit jvey Saucen.
Lotrées runve @it | @Saure Ritben mit Blutwiivfen.
feln. Paftetdhen mit @alpicon.
: A Dtolaten von Kalbfleifh fafchive.

Swepte Tradt.

Grope runde Sciifel. %‘arFerep.
Braten, lange Sdif= ¢ Rebriicken jlim Braten.

feln. Kapaunen & la Daube-mit Afpick.
Entremets runde@ditf=]. allifdhe Broceoli mit Butter-Sace.
feln, @prikEvapfen.

@Galat ertra.

Crfte ﬁrac[)t.

S ouf { Durdgetricbene Crbfenfuppe mir Crouv-
P tons.
@aucm Kraut mitKavpfenvogen und Pi-
ckelhavingen.
J Gejdmwungene Hedsten-Filets mit Tvif:

l‘.nhuslm e fz
fffﬂlh Cdif: o fel= und Finsherbes-Sauce.

Fricandbean von Haufen mit legiver

Auftern - Sauce.
M;’d)ute Cyer 'mit Faften-Ragout.

Cafferoll - Paftete mit Maccaroni und
Parmafan : Kafe. ‘

Aadwedfef.

=

ey
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Givofie vunde Schtifel. - Linger-Torte.
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Bwepte Tradt.

Grofie vunde @difel.  Linger-Tovte mit Auffab.
Braten, lange @diif: § Gebrateme Rohrhiibner.
feln. Gebacfene Fovellen.
Entremets runbe@d}x’if:{ Ciocolabe-Kod.
feln. Carviol, mit Elaver %uttel in @aucieve.
Wallijhen Salat extra.

Erfte Trad t.

Lopf, Geftofiene Linfenfuppe.
" Ghavtveufe von allerhand NRitben wmit
.ﬁ'aiferﬂe.ifd).
Entréesvimbe&dielind Kapaun mit NReif. 3

Lungenbraten mit Erdapfel.

Kdlberne gefpickte Cavbonaden mit le-
givtem ©auevampfer.

@il mit geyogener pifanter Gauce

duswedfel, und Elaver Butter.

Sweyte Tradt,
Braten , lange @dif: § Reppbibner.
feln, Lammernes Biegel.

Entremets1'unbe@d)ﬁf:{ Carviol mit Sauce.
feln, @iife Meblfpers.

Crfte Sradt.

Topf, Geftofiene Nepphiithnerfuppe.
WBlawer Kobl mit Caftanien und Brat-
wittfte.
Entrées runbe ©hiif: § Lhmmerne Briiftel mit Krebs-Fafde, und
feln, Krebs-Ragout.

Paftete mit Tauben.
l Sreffivte Kapaunen-Fafde mit Trliffeln.
( Rindflerfdy mit Srdapfel und ywey Cans

Aus i
swedyfel. 1 cen.




@ypeidgettel,

3wepte Tradi

Grofie runde SdiifTer.

Braten, lange Sdiif:
feln.

Fontremets runde@

Kleine Backerey von Buttevieiy.
KilGerner Niernbraten.

Fafa.

Sdif: § Wallifdye Broceoli,,

feln, \ Siifie Mebljveis.

Lopf.

Lntrées runde@dyfiffeln.

Auswedyfel.

Bwepte Tradt.

Grofie vunde Sehitifel.

@alat ertra.

Crfte Tradt
Krebsfuppe.
[ Gviine beuvige ©proflen mit  einem
Krang von gebacfenen Frofden.
@dhildEroten-Ragout it jungenSdyneid:
Spargel.
3In Finsherbes gc]d’;wungenc grofie Filets
von Hedyten mit Savdellen und iz
tronen-Saft.
Anlvuthen = Pafteten, ( Omelett nebens
L Dey fervive).
Sdhill mit 2 Saucen,

RKileinne Vackevey von Lingerteig.

Vraten, lange Shif- { Gebratener Haufen,

feln.

-Fovellen, blau gefotren mitgeElavter Sulj.

Entremets rupbe@ditf: | Grime Eebfen mit Croutons.

feln.

Aufgelanferne flife Meblipeis in eine
Krufte.

SGpeigsettel auf acdht Sedecte.

Toof.

Crfte Tradt.
Braune Suppe mit Leberbnodein.
Gefpickeer - Lungenbraten mit  Seik »
(braune pifante Sauce ertra).

Eoritsoas inahs @cbiif:{ Broceoli-Pflangen mit Eilbernen Carbos

feln.

2 Assiettes.

1 Gebackene Rifollen.

naden.
l Gemifdhte Speis mit J;')a[)nenfammen

Karlbsbriefel, gefvicke und glacivt i
Sdampignons.
[ Heif abgejottene Huhner mit Keen.

o~
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@peisgettel e
Bwepte Tradt.

Grofie runde Sditfieln.  Blatter-Torten von Lmyerteig mitAuffat.
Braten lange Sdhiifz § Lamerner Vraten.

feln. Heuriger Fafan.
Entremels runbe { Gpargel.
@ dytijfeln. Kvrebfen.
; | Gebackener Ciocolabe - Creme.
2 Assiettes. 1 Si‘}cid)feh@ulé.‘

@alaf erfras

Gpeissettel auf jehn Sevecte
ceEgn

folgenden Ubred8lungen.

Erite Tradt.
Topf. Durdgefdhlagene griine Crbfenfuppe.
: [ @riine Fifolen mit grillivcem Hivn,
= o | Daftete mit jungen Tauben.
Entrées 4 ninbe @il Gefpicktes Fricanbeau mit legirtem

feli: @auerampfer.
| Meblfpeis von Krebfen.
Sum Auswedfeln. Boeuf & la mode.
( DButrers ;
Rettig.

L& . . 2 n +
§ Reller (Assicttes). ¢ (opackene Hithner.
' amms=Coteletten mit Limonien - Saft.

Swepte Tradt.

Grofie vunde @dtiffel.  Geriihrre Mandel-Tovte.
Braten, 2 lange @tbl"tf:{ Nebriicten. j
feln. Heurige Ganfel.
Tt Kafdirte griine Gurben mit Salpicon.
Entrémets. { Aufgelaufenes Mariffen-Kod.
‘ Grbbeeren Suly.

; ; Qitfden-Compot.
4 Teller (Assiettes). Qipfel von Butterteig, 2

: : Garnitter Salat.
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Lopf.

Entrées 4 tunbde ©diif
feln.

Rum Auswedfeln.

4 Teller (Assiettes).

Grofe runde Schitffel.
Braten, lange Sdiif
feln.

Entremets. -

4 Keller (Assieltes).

Lopf.

Entrées 4 vunde@diif-
feln.

Bum Auswedfeln.

4 Teller (Assiettes).

Speidgettel
Erfte Tradt.

Soupe santé mit Crontons. :

Gemifdtes beuviges Griin mit [dmmer:

nen glacivten Brifteln.
Fricaffee von jungen Hibnern.
Auflauf von Manbeln.

heurigen Gurken.
Rindfleifd) mit 2 Saucen.
Butter.
Nettig.
Gurken.
NRothe Ritben.

l@efpicfte Filets von jungen Hafen mit
s

wepte Tradt.

Frangdfifhe Torte mit Faum:INild.
Heurige Poularde.

Lammernes Viegel.

Grofier Spavgel.

Kirfdhenfuchen. : .
« Crbbeeren-Sul;.

Aeidyfel-Compot.

RKalte Sungen.

Salat.

Crfte Tradt.

Brauie @uipc mit Reiff, Kobl und
Brahwiiriten.
LWeifie NRilben mit jungemSdyweinernen.
l Deutfdh emgematbte Kalbs-Tenbrons mit
{ Knddeln und gritnen Erbien.
Meblfpeis von Poularden.
[@ang beurige: Hiipner: mif Keautew
und Elaver Afpick - Sauce.
LafelfticE auf Niederlander Art.
Befdamel-Paftetdyen.
Gebackene Grundeln. =
Fafde-Croquertes in Schweinsnefen.
Sebackerte @panter.

-
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=

Bwepte Txadt

| Grofie vunde Sdiffel.  Linger-Torte mit Auffas.

= X stcEte B
Braten, Iange@dmﬂ’e(n.{ g J‘gl::l?é g%—tlﬁie? e
Entremets tundbe” 5 Guitne Crbfen mit Croutons.
@Sdifeln. L Sdnepfen-Confomme in Beder(n.
Kleine Vutter-Vackerey.
Gebacferne Vanillen-Creme.
Compot von Mavillen.
Afpick mic Ladys.
@alat ertra.

4 Teller (Assiettes).

Crfie Sradt.
Jopf. Suppe mit Reiffnddeln.

[ Safchivter Kobl mit Kaiferfleifdh unt
i Bratwiirften.
Entrées 4 vunbe@diif 5 Poulard mit Shampignons=Sauce.

feln. @dynepfen-Pafteten.

; Lammerne fafdhivee Butifteln mit Heinem
L @pargel
Jum Auswedfeln. Rindfleifch mit Srdlpfeln.
! ( Syanifthe Pafictden mit Hafdhé.
Kleine Ealberne @dnigeln mit Sdir

s : und Lintonien-Saft.
g i r L'od e -
4 Teller (Assicttes). 9 o 1o von weftphalifher Sdneibefdhin-
Fent.
L Butterihnitten.

Bwepte tra-d)t.

Brofie vunde ©chiiffeln.  Gevithrte Brot-Torte.

Y i flilite Hithier.
Braten lange@d)uﬁt‘m.{ gig;&%gﬂ?tuuw pubrer

Entremets runbe Spinat-Omelette 2 la Créme.
Sdhuffeln. @iife Mebhlfverd.
- Heifi abgefottene Grunbdeln mit Afpick
gefulzt. ;

b Teller (Assiettes). Marillen: Schnitten.
Compot von Apfeln.
Wallifder Salat.




@peisectel
Crte Tradt.

5 Braune Flare Suppe mit Cper- Cone
Topf. { fomme.
NRolat von NRoftbraten mic Sardellen
und Sdil. :
Entrées 4 tunbeSdif: @c?tg:;uﬁen mit glacivten Lammsbull:

i¢elh: Kalbs-Tendrons mit Spargel, Sehapms

pignons und Krebfen.
Ganze Poularde mit Auftern - Sance,
Sum Auswedfeln. Ein Spanferfel mit Reiff gefirllt;
[ Gebackene Rifollen.

4 Teller (Assiettes). g?ﬁ‘;f;’l‘% fsflefehh

Grillivte lammerne Carbonabden.
Swepte Tradt.

Grofie tunde Shhfel,  Viscotten=Tovte,
i 2 Fafanen.
Braten, langeSdiieln. ﬁaa;bgf Hlehel
@alat erfra.
Entremets runbe@cbﬁi?{ Mandelfod) mitRammeln in einecKenfts
feln. Catviol &la Créme mit Parmafan-Kos.
Kleine Lingev - Tovteletten.

; : Geftitvste Pomerangen = Suli.
& Teller (Assiettes). 1 Geftiivytes Afprt mit Sehinken.
i Compot von Apfeln.,

Crfte Tvadt. -
Topf. Geftofiene Suppe von Kapaunen.”
Rolat von flifem Kraut mit Caftame!
und geraudyertem Fleifd.
Entrées 4 tunde@dif)  Krebs-DMeridon mit Krebs:-dMagout:
feln. : Reppbiihiter mit Triiffel-Sauce. ;
ricaffee von Kalbs-Tendron in’ vol-aU
vent von Butterteig.
Rum Auswed)feln. Rindfleifd mit 2 Saucen.
: 2 Teller mit voben Auftern.
4 Zeller (Assiettes). { 1 mit gritnen Oliven.
1 mit vothen SRitben.
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Bwepte Tradt.

Girofie Qd}ﬁﬁé[. Berfdhiedene Eleine %at?ere:x)en.
Braten, 2 lange Sehiifz - f Nebidhlegel.:
feln. - Poulavdes :
Sp-Uuflanf vor NReiff mit Marillen= Mare
2 Entremets. ‘me“’Iabe. - {
- Geftitestes Confommeé von Fafanen mit
Glace - @aft.

Gebactene Pilanmen mit Ciocolade:
Apfel = Compot.

* Ralte geraudherte Sungen.
Garnivter Salat.

& ﬁicI[ev (Assiettes).

An einem Fafltage
@peissettel auf atht Gevecte’

e ) : eRs EIR o B TS0 ;
folgenden Ubweddlungen,

~Crfte Rvadt
opf. © o Dogenfuppe mit heurigem Wurgelverke.
| Geftitrste Epevfveis mit Rammeln,
S : - @pinat mit-Sedhten-Coteletten.
Entrées 4‘;”‘“ @tbllf" Aalruthe in Sricafjee - Sauce,
fetn. Deutfdy eingemadite Frofthe mit Spay-
gel und ©dampignons.

= . Grofien gangen Kavpfen in rothem Tein
Sum Answedfeln. { aefotten. : ’
i [ Buitters
Nettig.

4 Relter (Assiettes). (S ehadeh S Ebari
' Kleine Paftetdhen mit Hedhten-Hafdyeé.

Swepte Tradt.

: ; @panifdhe FWind « Torte mit gefauniter
Grofie Scifer. Grbbeevinild.

= " Gebackener Hedts
1 Tange @ditifeln, { Salbling blau gefotten,
: 48




754 @pefég{ettei.

{(Sjrﬁne Gubfen mit Croutonsd. -
Gebactener Mildyveif mit Mavillen-DNave
melabe.
Gebacterier BVranbdteig.
Kieine Manbdelbackevey.
Compot von Kirfhen.
Grtiner Bobnenfalat.

9 Entremets,

4 Teller (Assiettes).

Aneinem Faftag.
Crfie Sradt.
Topf. - Abgegoffene Krauterfuppe mit Croutons.
' - Geftiivstes Fangzel von heuvigen griinen
Grbjen mit gevaudertem Haufen.

Entrées 4 vunbe @dtifs; = und Heinen FafchEnoden, Mauvaden,

feln. Filets von audgeloftem Sdill mit Po-
' “metvangen: @aute.
Sunge Nobhrblihner, Salmi mit vothem
: Weine.

Rum Auswedfeln. Grofier Huden mit 2 Saucen.

Frifhe Vutter.

s | ‘Frifdhe Havinge.

4 Reller (Assmues_}' 1 Kleine Paftetdhen mit Faften-Ragout:

Karpfenbratwirfte.
: Bweyte Tradt,
Grofie Sdisffeln. Aufgefetste vermifdhte Eleine Bacfeveper.
= Gebratene RNhein - Cadysfdeiben.
2 Tange Sdufeln. Gebactene Perfd)linge.

Siifie Meblipeife mit Narmmeln und Bas
nifle.
Gefulzte Sdpwaryveiteln.
: Kafefeis tn Papievbapfeln.
4 Keller (Assiettes). { (Soi‘nfxiote uLI?SJEariﬂcplf.
@alat mit Cyern , Briggen und @ar
l bellen.

WVerlorne Cyer mit Spargel - Eubfen.
2 Entremets. {

@dyilbEroten-Nagout mit©dampignons, |

—
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#
! An cinem Fafttag.
Crjte Tradt. :
'lf G Geftofiene Suppe von Karpfen mit Eper-
I ROPTs o Confommeé.

Gefiillte Eper mit Fifdh- Ragout.
oo Bifdhotterin fdwarzer Sauce mit rothem
Entrées 4 vunde @dylif- : fsfseme.‘ Iuary : b
Reifi-Paftete mitFricafee von Frsfhen.
Stectritben mit gerdudyertem Haujen.
Bum Auswedyfeln , gro- Grofer Sdhill mit Cuddpfeln, dazu
Be lange @dyiffel. :
Gaucier | mit Flarer Butter.
£ caunaal ‘{ mit Ealter Senf-Sauce.
2 elfer mit frifdyen Auftern,
I  mit Butterfdhnitten und gerdudyertem
4 Keller (Assiettes). Lachs.

1 mit gebackenen Rifolen von Kav:
~ pfenmildyner.

feln.

. i

Siepte Tradt
i Grofle vunde Sdyiifel.  Kleine Kipfeln von Butterteig. :

S Gebratener Haufen.
2 lange Sdufieln. Sovellen Ealt mit Afpick,

‘ [ Pomerangen = Creme mit gebackenen Qui-

= cEerftvanben.
Z-Lntremels‘. 1 3n Butter gefdhwungene TndifFeln, Blan-
: quelte. ™ :
@prEI;Erapfcn."
Compot von Apfeln. :
i : ! Blanc- manger mit Giocolabe,
I} & Zeller (Assiettes). Mayonneuose von Hedyten-Scyntten mit
! Savdellen und haveen Eperdottern.

@alat ertra.




©@peidgettel

©peissettel auf sebn @ebe«cfe

in

folgenden Ubred)dlungen. -

Crfte Tradt.

Lopf. Abgegofiene Krauterfuppe mit Croutons.
: - Nindfleifdh mit 2 @aucen.
2 lange ©dyiiffeln. { Macedoine von heurigem Griinen mit gee
fpicften unbdiglacivten Kalbsbriefeln.
Moosfhnepfen = Salmi in Krufte.
2 Entrées. Glacivte Kalbs-T endrons mit Krebs-Nas
gout,
Dreffivte Paftetdhen mit Befdamel und
: Filets von Poulavden.
2 Hors d'oeuvres. 9 gainmg. Goteletten mic Sehih und L
monten : @aft.

: Butter.
2 Reller (Assiettes). Rettig.

viibreem.

Bum Auswedfeln Iange{ Gebratener [ammerner Hafe mit Cinge: ;

grofie @dlifjeln.
; Swepte Tradt.
Grofie runde Sditffel. - Franysfifhe Torte.
2 Braten , Tange ©diifzp Junge Ganfeln.
feln. Heuvige geflllte Hithner.

Grofien @pavgel. : :
Auflauf von Marillen-Marmelade.
Gebactene Pomerangen =Creme.
Confommé in Vedyerin mit Glace-Saft-
Geftiirste Kivfdhenfuly. -
Daviolen = Backerey.

4 Entremets.

2 Teller (Assicites). 3

Erfte Tradt.

Topf. Soupe santé mit Croutons. '
Gefpickter Qungenbraten mit fafdirten

2 fange Sdyiifeln. Gurken. ; :
‘ { Cafferolle - Paftete mit @ dpinkenflecterl:

A
¥
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[ Geftiivyte Fafdpeife mit Krebfen und
2 Entrées. { Mauradyen.
i Heurige Hubner in' Fricaffee.
[ @pinat=Paftetden.
1 Gebackene Lammerne Briefeln.
Frifche Butter.
NRolivter geraudyerter Ladys.
Sum Auswedfeln Yangef Gebratenes. Spanfevbel mit Reif ges
grofe ©dyiiffel. L fullle.
: : Swepte Tradt.
: Spanifdye ‘—'IGr.nb Torte mif ge aumtez
Grofie vunde Sdiiffel. % Ds?:fcbf&) = L
2 WBraten, lange @Cbﬁl?{ Junge Fafanen,
feln. Grofes lammernes Biegel.
Gritne beuvige Fifolen mit Croutons.
Griine Cebfen.
4 LEntremets. : Sitfie Meblfpeis mit Rammeln.
Gebacfenes Kalbsviicken - Mark (amou-
rettes). .
{ @ul von Erdbeeren.
Teichfel - Compot.

2 Hors d’oeuvres.

2 Reller (Assiettes).

N

2 Shalen.

Crefte Tradt.
Kopf. : Suppe mit SchlickErapfeln.

Rindfleifd) mit Erdipfeln.
2 ovale @d)iiﬂ'c[n. { Hofhepot von verfhiederen Riiben mit
Kuaiferfletfch.
Gange Poularde mit Sdhampignons:
o, Saitce.
2 Eatrées. Qammsbuiiftel , fafdhivt und glacive mit
Reduction.
Kleine Paftetchen mic Hajdyé,
2 Hors d’oeuvres. { Croquette von NRepphithnern mit Gans-
R Teber.
Srifdhe Havinge.
2 Reller (Assiettes), { Kanapee von Savbellen mit hatten Cher-
bottern.

Swente Tradt,
Grofie runde Sdyiiffel. . Linger-Tovte mit Dragant - Auffag,
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2 Baten, lange Sdiif-f Rebfchlegel,
Jeln. 1 ©tiheE Falten Ladhs mit Afpick, ‘

Spinat - Omelette 4 la Créme. 5
Pudding von eingefottenen Friichten.

4 Entremets, Kapaunen-Fafde mic Habnenkimmenin

Dunft und FHaver Reduction.
Gebactene Neifi- Granateln.
; . Compot von 'l'i'pfe[n.

2 @dalen; { Geftiirytes Blanc-manger,

©@alat ertra.

Gpeigiettel auf swdlf Sedecte,
in
folgenden Abmweddlungen,
Erfie Tradt.
Olio, - Suppe mit Croutons von Sens
meln. s

; Koblpflangen mit Caftanien und Kaifer:
Fhirees 1% it flefdh. ' e

T }c;x?nbc@d)uf‘ Krebs - Meridon mit Krebs - Nagout.

g Filets von Kapaunen mic Teiiffeli.

| ©dynepfen: Salmi. “
Gebactene Croquettes von Gansleber

mit Auftern.
4 Hors doeuvres, I Dutter-Paftetdhen mit Salpicon.
Kalberne Cavbonaben mit Sehit.
Beef-fteak mit Nedbuction und@avbdelfen:

Butter.
Poctelunge mit Kren.
Kapaunen - Wurfte.
rifde Auftern 2 Teller. :
Rindfleifdy als grofes Tafelftud mi

glacivten Grdapfeln.
Manbel - Kren.
@dyalotten - Sauce.

Topf.

4 Teller (Assiettes).

Sum Auswedhfeln.

e, (o, e e,

2 @aucieyen, '

3wepte Tradt.
Bldtter - Torte von Lingevieig mit D

Grof e i § gant = Yuffat.



-
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Brateir, 2 lange Sdif:f Rehuitcken.
feln. L Poularde..
o Gavviol mit @auce.

4 Entremets tunbe J}af)nenf'ummc mit flaverRrauter-Sauce,

Serffeln. - Confontiné vondiepphithnern in Bederln,
Siifie Meblfpeife iy Krnfte.
[ Pomevangen - Suly, geﬁm,‘t.
Gefulzte Apfeln, geftlivst.
4 @uly ©dalen. J AfpicE mit Haufen und Shill - Fileis.
Garnivter @alat mit Sardellen, Brigs

gen, Aalund harten Sperdottern.

Crfte Tradt.

Topf. Braune flave Suppe mit Kaifevgeritel.
: Bocuf 4 la mode mit eigener Sdhit.
2 lange @Hhjeln. { Sdyerriiben mit @d)opfeu- Cavbonaden
glacive.
Gange Reppbubner in dev Braife mit
! Rriiffel - @auce.
Gemifdyces Ragout mit Habnenkammen,
L Kubbetn und @pargel.
Kleine Paftetchen mit Auftern.
Lammerne Obven' mit @alpicon fafdhive
; und gebaden.
4 Hors d’oeuvres. Filets von Poulard mit Vefhamel in
: Kruften.
Kleine Fatberne grillivie Sdpnikeln mit
NRebduction.
o o Nothe NRitben, Gurfen.
4 FERE ety { Bratwiivfte, Pockelzunge mit Kren,
Bum Auswedfeln, [ange{ Guofer Hedht d-la Créme i Ofen ge-
grofie Sduifeln. baden.

2 Entrées,

Bwepte Tradt.

Grofie vunve ©duifiel.  Auffah von Mandel - (buﬂage.
Braten , lange ©dif-f Kapaun.

feln. Kalbsnieven = Braten. :
l Avtifhocken  mit  HalbElaver' brauney

Iintremelts. @auce. i
] Ciealopp von Ganileber mit Reduction.
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Banille-Creme mit Rammeln in zievlier

 Kuufte,

Gebactener Brandteig mit Parmafane
Kas. ]

©ulge von Ciocolade.

2 Entremets.

o 3
4 Zellex (Assiettes). Bivi- Compot, ; : )
x (Afsiches) @panifdhe: Sdynitten mit eothem Wein,
: Garnivter Salat.
An einem Fafttag.
Crfte Tradt.
ovf ‘ Abgegofiene Krauterfuppe mit gebibten
5 Semmeln.
[ Grofies Stiid Rbeinlachs diber einer
= Serviette.
2 Lange Scpiiffein. I Krebs-Pudbding mit Sdyampignons, heu:
vigen Mauraden Spargel und Krebs:
fdhweifeln. “t
s Gaiitieren, { Klave Butter. '

Braune pifante Sauce.
[ Filets von Fovellen mit feinen Krdutern
und wavmen Apick-Saft,
2 Entrées. 2 NRagout von Hedyren mit deffen Fafd:
Enobdeln in hobl ausgebactener But:
L ter: Pafiete.
: Sefullte Eper mit Befdhamel.
Hors d 15, O., b e : ;
hiekpi { &rofh - Carbonaben mit Limonien-&aft,
. - Yebacfene Grundeln.
2 Teller 5‘,[._{.0_ oell
et (s o) Karpfen - Bratwiivfie.

[

um Auswedyfeln I
3 uswedyfen GHQ‘-‘{ Grofier Huden , bazu

grofe @dhiiffeln,

-

2. @aucieren, { Alate: Dufter

- Hollandifthe Sauce.
Bwepte Tradt.

U v Y g { X1 v "r‘: i;
= unbe @il f Oevteig: Kenfte mit Ciocolade-Fau
vofie runbe Gd?uﬁe mildy,

2 Braten , lange Sdyif: g Haufen gebraten,
feln, 1 Gebacene Sdhill - @dynitten, "




-

" 2 Entrdes.
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Gritne Exben mit Croutons.,
@auerampfer mit verlovenen Cpern.

4 Entremets. 3 Siife Meblfpeis mit eingefottenen ¢111cﬁ
ten.
L RKafefveife in PapievEapieln.
Marillen= Comypot,
2 Teller (Assiettes). finger = Bretseln.

Griiner @alat ertva. |

An einem Fafitag.
- Crfie Tradt.

Topf. Geftofiene Eubfenfuppe.

@mfes @tiiE beiff abgefottenen Haufen
mit Kren.

Timbale von Maccaroni mit %ﬁarmafam
Kafe.

Sefdmwungene Hedyten - Filets mit Tviif-
feln.

Weifi eingemadite SchildbEroten mit Cav-
viol und FafdyEnodeln.

Gebackene Nifolen mit Fifdh - Hafdé.

Gefiillite Omeletten mit EleinemFifch-Na-
gout,

Gefiillte Sdynecten.

Pickel - Haringe.

2 lange Sdiiffeln.

2 Hors d'oeuvres.

2 Zeller (Assicttes),

e, e 0 N, o\, 2 e s e,

Sdiifeln. Rombo , daju

¥ ')’\ >
2 Sditcieren. { vaune Butter und Lmonien-Saft,
Gegogene pifante Sauce,

Bum Auswedyfeln groﬁe{

Bwepte Tradt.
Grofe tinbe Sehilfel. Berfdiedene Eleine ‘bacl:erez)cu von Buts

tevteig.
2 Braten, lange Sdiifsp Gebackene Linguatuli,
felne Sdywaryreiterin blau gefotten.

Lriiffel in vothem Wein gefotten.
- Artifchocken = Kern mit Reduotion.
Aufgelanfenes Sdymankerlfody mit Ovan-
gen = Bllithe.
Giebactene Apfel.

4 Entremets.

,-—--J\— e,
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. . £ i .
> Ruller (ASEaINAR:, Gebratene Auftern auf 2 Teller,
g \ 2 Griiner Salat ertra.

Crfte Tradt.

Topf. : { @e;’ef?f;ene Reififuppe mit heuvigen Krau:
i B8 ;
[ Endivien-Salat mit limmernen glacir:
ten Britfteln.
Ausgelegte Fafdfveife mit Filets von

Poulard und Elaver Reduction.
Dieifi - Paftete mic Salpicon.
| Heuvige Hitbner mit Spargel - Cebfen.
[ Kalbs = Coteletten mit wavmen Afpid:

@ﬂff.

Gebactenes Hafdyee von Poulard mit

O s Befhamel tn Oblaten.

Sillpesideyvicsy <: Sungccbiuu[mn auf dem NRoft gebraten
(a la Crapoudine),

Lungenbraten - @dynetten, oder. Weef:
L fteat mit ©hit und Umonten-Saft.
Sum Augwedfeln, grofier Rindfleifdy mic geflilite Kobleliben und

Eehirfel. { 2 Gaucen. :

4 Eatrées,

o, T

Swepte Tvadt.

Grofie vunve Shiifer, § Gebldtterte milebe Tovte mit eingefotis:
1 nen Feldyten.
2 Braten, lange @dij:y 2 Mivyen - Hafen.

feln. 1 4 Sunge Hiihuer.
2 Eatremets. { Grofien Spargel. <
Sdnepfen - Confommé in Bedyerln.

Spanifde Shnitten in rothem LWein.
I Geftirgte Meblfveife von Banifle - Crez
Sy me mit Rammeln.
4 vinbe Sdyiifelu. 3 Pomervangen-Sulyin ihren eigenen@do:
b e
L Compot worn Mavitten.
Dalat ertra.

Erite Tradt.

{ ‘Franzbfifhe Gefundheiss - Suppe (Sou-
pe santé),
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C Gemifhtes Grfines mit grillivgem Hivn,
Jricandean von Haufen mit legivtem
Sauerampfer.
Gefillte Lammsbriifteln mit Mauradyen.
Gefdyoppte Hithner mit warmen Afpict-
L @aft und feinen Krautern.
7 Tauben, als gebacfenes Fricafee.
Qleine dreffivce Paftetchen mit Hafdhee
von Kalbsbriefeln.
Grillivte Lungenbrater - ©dnisten mic
Pomerangen - Kren.
| Gleifdhmebifveife in fpanifhem Teig.
um Auswedfeln, langep Heurige Ganfeln gebraten, Manbel-
grofie Sdyiffel. { Fren in einer Saucieve, dajl
Rindfleifh mic 2 Saucen,  nebenbey
fevvivt.
Bwepte Tradt.
Grofie vunde Sdiffel.  Geviibrte Ciocolade - Tovte mit Auffad.
: FRalbfchnepfert.
2 Vraten, Tmigc@d)fi[:l Heurige Kapauneli.
feln. ] Gefitlyter Ladys mit Afpick.
Grofie. Krebfen.
Artifdhocken - Revrt mit grinen Crbfen.
@pinat = Omeletten & la Gréme it Ofen

4 Entrées.

27 O

4 Hors d’oeuvres,

4 Entrerqets ritnbe gebacken
Edytifietn, Erbbeer-@uly.
w Marvillen - Comypot.

@alat ertva.

e Crfte Tradt.

RODT. Guppe mit SdhlicErapfeln.

: r Gange eppbithner in der Braife mit
pifanter brauner @auce.

S Gange Poularden in der Braife mit Teuf:

4 Entrées vunbe @cljfiff{ fel- @aurce.

feln. Kapaunen = Nocken  mit Befhamel in
e Krufte.

Geftitvste Speife vort Fofanen in Dunit
mit @almi - Sauce.

! Gebackene [immerne gefiillte Obren mie
- @alptcon.

I @dnepfemviinite.

2 Hors d'oeuvres.

&
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2 Hors d’oeuvres. % @paniflcf)e Paftetcen.
Krenfletfd.
Bum Audwedifeln grofe G)ebamprteL Lungenbraten . mit  Cud:
lange " @dyiffel. { pfelr. :

Sweypte A_lﬂcbt : 4

Ginlatih) @cf)ufre[ { 2[11539;(()3[)[(:26 Bisquit mit  gefaumter
é’ Brat Rebricker.

4 lange o §- DR Qalbsfdlegel. -

Sdufeln. S r Wallifhe Broceoli.

[Entremctsl Gebactene @paninger.
@vprigErapfen..
Auflauf von Ciocolade.
4 runde Sdiffeln. Geftiirztes AfpicE -mit blau gefottenen '
Grundeln. :

Geftiivyte gefulzte Apfeln.
@alat ertra.

Crfie Sradt
SBeifies Confommé mit Kapaunen = No:

cFen.
[ Blaner Kobl mit Caftanien und Kaifer:
LR fleifdy. _ .
4 Entreées. { @almt von Kronabittvbgeln in Kuuffe.

Englifcher Reif mit fteprifhem Kapaut.
U Cafferoll = Paftete mit Sehinkenflecterlin.
[ Gebackerte Hivn - Rifolen.

Croquettes von Fafanen. :
J Grillicte Filetd von Lungenbraten i

SGarbellen und Limonien-Saft.

Vrapwiivft - Fafde in {hweinernen Ne:
L teln A la Créme im Ofen gebacen,

4 Hors d'oeuvres.

Hum Auswedfeln grofe
lanige @©dujfel.

0

{ Boeuf & la mode.

Bwente Tradt.
Grofe tunde Sdiiffel..  Aufgefette BVerg - Tovte.
Biat { E‘Rpepp[!ﬂbner. :
[ raten U Cammernes Biegel
et Gebactene Ciocolade - Creme, <
 Entremets Cnglifder Pudbing mit Chaudean.

4 lange
Sdyizfleln.
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Geblatterte vuiffeln mit Vutter, und
gritner. Peterjilie , tiberfdywungen.
Habnenkamme mit feinen Krautern und

warmen Afpick-@aft.
| Compot von Apfeln mit Weidhfeln.
s L Salat von willifhen Fifden.
. Gruner Salat extra.

S

4 tundbe Sdiffeln.

An einem Faiftag.
Cefie Tradt.

Rovf : Oeﬁof,cne Crbfenfuppe mit  gerofeter
A @emmel.
i Dmeffute ‘}.\af'rete mit Rogenfraut und *
Pickel = Havingen.
Sohrhubnet i im Gangen mit bmtmeL
5 balbflaver Sauce. unb Limonien- wart
4 Entrées, Filets von- Haufen mit Tudiffel - Sauce.
9 Ragout méelé von @il mit .S‘w@jen,
Sdyampignons, Carviol, und Knodeln
in etnem NReif von aufgefeisten Crous
L tons.
Geftlivyte (Spetfpcu mit Filets von Hed)-
: ten.
4 Hors d'oeuvres. .+ @nfic Meblfpeis.
: “Rleine Auftern - Paftetchen.
L Karpfen - Brafwiivjte.
Sum Audwem feln grofier Srofier rafd)l_ateu Hedt & la Créme im
lange ©diffeln. { Ofen gebacten mit Reduction.

¢

AT K

Bwepte Tradt.

&

Grofie runde Shiifer. { Aufgefette Manbdelbdgen mit candirten
Fruchten.
[ ®ebratener Aalfifeh.
I Gebackene Frojde.
4 lange ©diiffeln. i Blan gefoitene Salblinge.
Grofier Meerbrebs mit Falter Ramulades
I  Sauce in einer Sauciere.
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| |

4 tunde, Sdyiffeln. 4
|

L

Syeidgettel

Opeigzettel

Gebackene Poimervangen.

Rafefpeis in Papierkapfeln,

Cavviol mit Sardellen, Db - Sauce
und havten Eperbottern.

Hafdhé von SchildEroten mit verloven
Eyern.

Griner @alat ertra.

auf fechsehn Gedecke

in

folgender Ubweddlung,

Toof.

4 Entrées.

4 Hors d’oenvres.

4 Feller (Assiettes).

_ um Auswedfeln,

Grofie vunde Sehiffel.

Grfie Tradit.
Suppe’ mit MavEenddeln.

r Chartreuse von allerband Niiben mit

Eleinen glacivten Fricandeaus.

Neifp = Meridon mit Kalbs = Tendron
Kvicafjee in Dunft.

Gange beurige Hiibner & la Braise mi
Elaver Mibifel - Sauce.

Qimmerne fafdyivte Vriiftel mit Sany
vignons' und Spargel.

Limonien=@aft und Sdi.
Gebactene Rijolen mit Hafdhe
Kalbsfleifd.

Gebackenes Fricaffee pon jungen Bl
nevi. .
Garbonadben von Tauben mit eductol

[ Brabwiivfte.
NRindszunge mit Kren.
Butter.

Nettig.
Rindfleifd mit 2 Sancen.

Bwepte Tradt.
Jémn;,omc[)e Tovee mit verfdhiedenen Mar:

melabden.

Gillivte. Qungenbraten - Sdhnitten mit

|
'1
|
]
!
|
|
|

i
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2 Braten, lange: Sdiifer 2 Sunge Snbianel,
feln. { 2 grofie Fovellen mit Afpick.
Spargel.
J Griine Crbfen.
1 Sitfe Meblipeife.
l Grofie Krebfen.
Crobeeren - @urﬁ.@
% allon . Compot von Kivfhen.
& xdller (Assinfiiol Kleine Linger: Bregeln.
Gebactene Brandteig - Krapfel.
@alat extra. h

4 Entremets,

Crfte Tradt.

Braune Suppe mit Reif.
2 Topfe. { Cproffentodl mit glacivten Lammsbriis
{teln.
[ Hiibner - Fricaffee in einer BVutter - Pa-
. ftete, : i
Geftiivste Fafchfpeife mit Salmi von
Moos - Schnepfern.
Kalbs = Tendrons mit Spavgel und Kreba-
fdywetfel.
Gefpictte und glacivte Kapaunenbedifel
mic_balbflarer Pomerangen - Sauce.
[ Lammerne Coteletten au gratin mit pi=
anter Sauge,
Gebackene fajdhivte Poulardfitigel (Aile-
4 Hors d’oeuvres. 9 rons).
Kleine dreffivte Paftetdhen mit Cungen-
braten-Fafdye.
[ Jetwiirfte im Ofen gebraten.

4 Entrées,

N

‘In die Flanke grofie vun-§ Boeuf A la mode.

i Gebratener grofier Hedit mit Sardellen
be Sdiifeln. und Rabm - Sauce.

3wepte Tradt.

; s Gertihrte Mantel-Torte mit Aufiat.
Sm%cﬁ%ﬁnulﬂbe l Saum = Mild) mit Ciocolade wund einen
s i Stuvy von gefponneneny Jucker.
3In die Flanfe 2 grofief Weitpbilifder Sdhinken.
fange @dyiiffeln. | Ladhsforellen mic Afpick,
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“Gebratener HivfhEallseiiefen.
: Gebratene gefitlite Tauben: ,
4 Heine lange Sduffeln.g Auflauf von. Marillen - Mavmelade in |
Krufte. - |
Fafan = Cffeny in Bedherln, .
' Carviol mit Flaver Butter. §
4 ©@pin L= Omeletten & la Gréme.
1 Orangen-Suly geftvst.

4 FEntremets. i
L Comyot von Apfeln gefulyt. ; L
|
|

Crfte Tradt.

{ Legivte Krauterfuppe mit gebahter Sem:
mel.

A @pinat mit Kalbs - Tenbdrons.

[ RNefthiibner th weifer Sauce mit Syar:
gelund gritner Petevfilie in aufgefeds
tem Meif. :

Kaparnentnodeln mit Befdhamel in Vol- |

4 Enirées. 4 au-vent,

Fafdyivte und glacivte Rolate von Lamms:
brufteln mit balbElarer Glace-Sauce,

Pudding von IMark in Dunft mic e

~ ductior.

_ ( Rindfleifdh mit Garnitur von fafdivten

Sn die Flanke 2 grofie - Koblvitben.

lange ©diifeln. Pockelzunge mit gefdhabenem Kren wnd
s frifther griinen Peterfilie. .
( ©vpanifde Eeine Paftetden.
Gebacferie Briefeln. e
; , AL ; o At
% Hore didetvres; Grillivte Granateln von Reif mit
Fafde. :

Auflanfoon Kalbshivn in Eleinen Papier

Eapfeln.

pfe.

Bwepte Tradt.
2 grofie vunde @dhiffeln. 2 Dreffivte Stiict Backevey.

Sn bie Flanke 2 grofie r@,ef”[ﬁt.e‘a’ Gpanferkel. e ~
& [Langleb @dpt’iﬂ'efﬂ. p Galantine von jungen Hafen tiber et
Cinfaffung von gefarbter Butter-
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Gebratene heurige Fafanen fiber einen
Krang von BVrunnkref.
4 Eleinelange ©dytiffeln. | Kalbsnieren=Braten.
®Grofie Krebfen.
Girofier Spargel.

Heurige griine Fifolen.
Heurige Maurachen.
4 runde’ Sdiijfeln. @Guly von Weildyen.
Spanifthe Sdhnitten mit vothem LWeine.
Salat extra.

Erfte Tradt.

geln uitd Fhigeln (Ailerons).
Durdgefdlagene grine Erbfenfuppe.
Krebfen-Fafde in Dunft mit Krebs - NRa-=
gout.
Gefthoppte Hubner im Gangen mit heu-
4 ‘Entrées, vigen Gurfen unbd favem Afpick-Saft.
Gefpictre glacivee Kalbsbriefel mit legivz
tem @anerampfer.
LWarme Paftete mit braunem NRagout.

J: Cnglifdyer NReif mit gebratener S©pan-

Sunge Ganfelfupve mit Lebern, Ma:-
2 Topfe. {

Sn bie Flankfe 2 lange fevEelbaut.
@dyliffeln. Gemifdte gritne Speife mit Kaiferfleifdy
l uno Bratwitvften.
( Gebactene Croquetten von Salpicon in
Oblaten.
Kleine BVuiter - Paftethen mit Hafdyee
von Poulard und fdmwargen Wein-

4 horsd'oeuvres. J beerin.
@ilberfpiefichen mit Oberganmen, Mau-
v vadyen und Pockelzunge.

Grillivte Kalbsfdniseln mit Sdhit und

L Cimonien-Saft.

: Gedtinftetes Nindfleifdh ald: Stoffade.

Bum Auswedfeln 2lange) Goprarene heurige Ganfeln mic Mane
grofie @dyufeln. belEren.
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‘Bitlepte Svadt.

Auffol von Manbel - Grillage.
2.grofie runbde @cf)l"zﬁehr.'l Kleinte mit Mavmelade gefitllte Vutter:
Eripfchen.
: Blau gefottene Fovellen ber eire Ser:
JIn bie Flanfe2 grofe { gef 8

viette gelegt.
lange @dyiiffeln. to e

Gefulite heurige Poularde mit Afpick.

i | @ebratene junge Snbdianeln.

{ s ’ ®ebratener Nebritcken.

] 4 Heinelange Sdyuffeln: Geflilite Brandteig = Krapfeln.
Omelette souflée.

Gvritne Crbfen mit Croutons.

{ Fafdhivter Bundfalat mit Neduction.
@uly von Weidhfeln in einer Sdale.
Compot vor Mavillen in einer Edale.

Salat ertra.

4 runbe Sdyiiffeln,

Crfie Lradt.
o Shnf Weifi geftofene Kapaunen- Suppe.
Pl @auerfraut mit Fafan.
Jn bie Flanke 2 lange civten Eleinen Swiebeln,
Sdyttffeln. Caffevolle: Paftete mit Tauben.

[ Gange braifivte Poularde mit Auffern:
:@auce.

@auce.

Gefdwungene  Reppblthnerbrnifte mit
Orangen - Sauce,

Gefpickre und glacivte. Filets von Ka:

L paunen mit Afpid-Saft.

( Kleine Paftethen von Gevmteig.

Grillivte "ungeubmten = @dynicten mit
Glace unbd Limonien - Daft.

y Witvfte von Kronabittvdgeln,

Schwarywild = Cotelettes mit Sdyalotien
und Elaver NReduction.

[ Grofies afelfiticE mit einem Krang von
Bum? {“"’-’ed?fcmillangcl S‘{E{)I,k felftucE mit einem Krang

@dyiiffeln. ] Kalbsmildy - Braten.

4 Enirées.

4 hors d’oeuvres,

A

[ Geduinfteter Sdyopfenfdlegel mit gla:

Galantine von Kalbsbruft mit Lviifel




Speidgettel. 771
Bwepte Tradt.

§ Sleinigkeiten von IManbdel- %ac@ewpen.
{ Geflillite mivbeBlatter-Tovte mit Auffap.

: Kalte Paftete mit GJLIH.:[E[)CL und ritfz
In bie Flanke 2 grofie feln.
lange @dhuiffeln. 3 Gefulzter Ladhs mit Afpick und einer Wer=
g,ierung von gefarbter Buttet,
[ 3wep gebratene fteprifthe Kapaunens
Bwet gebratene Hafenvitcken.
: " flauf IMari z 4 {
4 Eeine Tange Sielnd QIul%c;::'[te.non Marillen = Marmelade in
Chaud’eau in povcellainenen sber {ilbers
nen Bedyern.
Avtitfdyocken mit pifanter Sauce.
{ @aucrampfer mit verlornen Eyern,
4 vunde Sdfiffeln. Y Blanc- Manger mit Ciocolabe.
Gefulzte 2lpre[tt 2
@aIat ertta.

Saften: und Sleifdy= @’petéaetto
-auf swansig Gevecte.

Crfte Tradt.
 Geftofene Crbfenfuppe mit Croutons.
NRepphithner - Goulée.
4 Ropfe. 2 Suppen. § Sauerbraut mit Rogen und gegupften
2 Grline. Y DHedten.
Gemijthtes Griines mit [Emmernen Buii-
fteln.

[ Filetd vor Haufen mit Telifeln.

Siletd von @albking mit feinen Kvaus
tern, und Elaver pifanter Sauce.

@e[hu yte ©peife von Sehill - Safcf)c
Siife E)J?eb{fpe:.a von Mandeln mit Ram:=
meln.

[ Filets von Poulard mit Tvliffeln.

. | ©almi von Kronabittvdgeln in Kruffe.

Gange braificce Poularde mit halbElaver
‘q}omemn‘,cn Sauce.

Gejpictte  Fricandeaur mit Befdyamel:
Dauces

2 grofie tunbe Sdyiffeln.

4 Faften-Entrées. <

4 Kleifdh - Entrées,

4o *

L




Speisgettel

“Qrebs - Paftetdhen.
Auftern = Paftetdhen.
Geftivzre Cperfpeis im Ofen gebacken.
l Karpfen = Bratwiirfie.
[ Nindfleifth mit glacivten Cedapfeln und
SumAuswedyfeh 2 lange 2 @aucen.

grofie ©dyuifeln. 3 Grofier Hudyen mit hollandifder Sauce,

; [ unbd Eaver Butter mit Limonien-Saft.

4 hors d’oeuvres. 4

Bwepte Tvadt.
Gpanifhe Wind - Tovte mit gefoumier
2 grofie @ditffeln. { Mildy.
Kleine gefullte Gevmfinfeln.
Bafdicter Sndian mit Gangleber und
,JJI b:e Flanke 2 lange Afpick.
@ﬁpunetn. [ Gefulter grofier Donan - Karpfen mit
; Burgunder-LWein,
[ @ebackener Hedht.
Braten, 4 Eleine Imtge< Gebratene Robrbhiibner.
@dtiifeln. Gebratene Fafanen.
U Gebratener Rebfchlegel.-
f ©pinat - Omeletten,
Wallifhe Broceoli mit Vutter.

4 If.mzw:l'netsj 3 Punfth S,
L Quicten : Compot.
2 Feller (Assiettes). Auftern.

QA R A e Wilifdher Siftbfafaﬁ.
2 Jelentibaen ) % Aufgefhnittene gevaudherte Sunge.

Speisgettel auf vier und gwansig bis dreyfig Sedecke
in
folgender Ubwedhdlung,
Crite Tradt.
Braune Eave Suppe mit Krdutern und
2 grofie vunbe Topfe. { Croutons.
Geftofiene Krebsfuppe.
Geftlirytes Chartreuse von gemifdien

2 groﬁct‘unbe@d)ﬁﬁeflt.{ beurigen’ Grinen mit (\atlelﬂﬂffb

Faldivtes {lifes Kraut mit Brapwivfen.

LT e oo Sl i RC LT oY
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[

10 Entrées auf runbens
Sdiffeln.

£

= )

4 hors d’oeuvres. 4

& warme Teller ﬁ
(Assiettes).

4 Ealte Reller
(Assiettes).

Sum Auswedyfeln 2 grofie
ovale Sdyuffeln.

2 @aucteren.

Jtebenbey ju ferviven.

Speiszettel.

>
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@almi von Sdnepfen in Krufte.

Haufen-Fricandeau mitlegivtem Sauer-
ampfer, ; :

Braifivte henvige Poularde mit warmen
AfpicE-Saft.

Gefpickre glacirte Ralbsbriefeln mitIMNan-
radyen, Spargel und Krebsfhweifeln.

Geftitryte Fleifd - Mebifpeife in Dunft.

Kapaurten = Noden mit BVefdamel in
Vol -au-vent.

@dywarges Efcalope von Hafen mit
Croutons. -

Sricafjicte Kalbs-Tendrond mit einem
Krang von weifigedlinftetem Reifi.
Gefdymwungene Poulardbriifte mit frifchen

Pfivfichen und flaver NReduction.
Lammerne mit Salpicon fajhivee Obren
au gratim,

Grofie grillivte Eilberne Carbonabden mit
@dyit und Limonien-Saft.

Lungenbraten-Schnitten mit Sarbellen-
Butter und Glace:-Saft.

Pockelzunge mit Kren,

Gebactene Croquettes von Hivn,

Dvefiicte Eleine Paftetden mit Lungen-
braten=Fafde.

@Spanifdye Paftetden.

Gebactene Rifolen.

Blutwurte.

Saure Gurken. .

Mayonneuse von vothen Riiben.

Kanapee von Sardellen mit havten Eyer-
dotfern.

Butterfhnitten mit gebacftem Sdyinken.

Englifdyer Braten.

Grofier Sdill iiber einer Serviette, dasu

Atifgeyogene hollandifde Sance.

Klave Butter mit Lmonien-Saft.

Gin grofies Stiick Rindfleifdy.




Speiggettel

Swepte Tradt.

i Bwey dreflivte Stiicfe Backereyen,
4 gofic rvunde Sdiif:] Wefphdlifher Sdinfen mit eingm So:
feln. el von gefdrbter Butter.
Grofie Krebfe.
Heurige Poularde.
Braten, 4 Iange_@cf)ﬁf;j Sunge Fafanen. ;
feln, l HitfhEalbs - Sehlegel.
Sunge Ganfeln.
[ @pargel.
Artitfchocken,
. Griine Crbfen.
Mauradyen.
@iifie Meb!fpeife von Manbeln mitRam:
io Entremets runbe melt.
@dtiffeln. 1 Kivfhentudyen.
. Geftirytes AfpicE mit Filetd von Pou
larbeu.
Blau gefottene Fovellen fiber einer Sers
viette. .
NRepphithner-Confommé mit Glace-Saft.
Hahnentamme mit Elaver Sauce.

Gebadente Ciocolade= Creme.
Banille = @ dhnitten.
Suly von Weichfeln.
8 Zeller (Assiettes), 3 Crdbeer: Mild).
: Compot von Mavillen,
I Compot von heurigen Birnen,
L Bwey gavnivee @alate.

\ f

Crfte Tradt.

; . oY Oeftofiene Neppbiihrer - Suppe.
2 grofie runde Topfe. { Klare Suppe mit Profiteroll.

Koblfanzel wit Caftanien und Kaifer

s s fletfdh. :
2 grofie vunde@du{feln.y Sdevviiben mit glacictem Sdhovfers
: Caré,




v
R M et i e, LU

10 Entrées,

4 Hors d’oeuvres.

8 Zeller (Assiettes).
4 warme,

4 FEalte.

Sum Auswedyfeln 2 grof

ovale Sdlifeln.

Speidzettel. 745

[ DBraifivte gange Poularde mit Auftern.
Sauce.
Ausgeloffe fafdivte glacivte Fafanen mit
Lruffel = @ace.
Gejtitryte Fafdhfpeife von Kapaunen und
deren Filets.
Drefficte Paftete mit Kronabittvbgeln.
Lacdysidynitten mit Mitfherl - Sauce.
Reifi-Pubdbding mit Schinfen-Hafihé.
atelotten von Hafen in Krufie.
Weifi eingemathte Hithner mit Sdham-
pighons und einem Kvang von Carviol.
@dnepfen au gratin mit Glace - Saft
unbd Croutons.
Gefpictte RKalbs = Filets mit SGurken-
L1 Situces e
[ Grillivee Rinddgunge mit Scil.
Croquetten von Nagout>Dalpicon mit
J Befdamel.
Gebacfene fricaffivte lammerne Buititeln.
Taubenbrittden mit Finsherbes in Pa-
L pier auf dem Noft gebraten.

A

[ Daviol- Paftetdyen mit einem Anflauf

von Krebs - Fajdye.
) Lange Butter-Paftetdhen mit Hafdyé.
Kapaunen - Wiiv(te.
Lammerne: grillivce gebratene Cotelettes
mit Sdyit und Limonien - Saft.

{ Frifthe Haringe.

Gefprite Vutter.
Bwey Teller frifde Anftern.
[ Hivfchsiemer mit Weichfel - Marmelade-
e<: Sauce. : ’
Rindfleifdh al3 grofies Tafelftlict mit Crd-
l apfelt und mit 2 Saucen.

Bwepte Tradt.

Mandel-Torte, mit Auffas.

4 grofe tunde Scliffeln Gemijdyte Eleine Backereyen.

Garnivter WilddyweinEopf.
Gefulzer grofier Jnbian.




10 Entremets. .

8 Reller (Assieltes). 3

Spetdgettel

[ ©dwarjwourgel in weifer Sauce mit
griiner Peterfilie,
Fafdivter BVundfalat mit NRebuction,
Avtifchocken mit brauner pifanter halb:
Elaver @auce.
NRolivte Obergaumen ‘mit Habnenfam:
men , und mit Schampignons-Sauce.
Geftirstes AfpicE mit Grundeln.
Efcalope von Gansleber mit Glace-Saft.
@iifie Meblfpeife mit Wanille und Big:
. Cotten.
Apfel- Pubding mit TWeidhfel - Marme:
labe. ;
Punfd - Suly in einer Sdale,

L Blanc-Manger in einer ©dale.

2}

Gebackene Spaninger.

Grillivte gebratene Hirne.

Ciocolade - ©dynitten.

Brandtetq - Krapfchen.

Compor von Quitten.

SRallifdyer Fifdhfalat.

Gefdynittene talte Galantine - Seheiben.

L Gefdnittene Ealte @dyinfenfdeiben.
; Rebriicken,
Braten, 4 lange Sdiif-] Hafenbithner,
feln. Kapaunen.
ammsgbraten.

Gvriiner @alaf ertra.

©peiggettel auf adtsig Sedecke,

4 grofie runde Topfe.

8 ovale, Topfe. .

Braune Dlio-GSuppe mit Croutons.

l Weifie flare @uppe mit SdlictErapfel.
Geftofiene Kapaunen: Supype,
Durdygefdhlagene Linfenfuppe.

[ Hofpot mit Kalbs-Tenbrons.

Kobl mit Kaiferfleifd.

@aures Kraut mit Fafan,

Cndivien - Dalat mit Lammsfleifd.

Weif eingemadyte Hilbndhen mit Spars

el.

@fmifa')te @ypeife mit ©dyampignens wid

| - Heinen Knobveln.




Hors d'oeuvres 16 lan:-
ge @ditijeln.

Entrées von Gefliigel,
12 rundben Sdiiffeln.

. Entrées von Fleifdy in
12 tunben Sdhitfeln.

)

Gpeigpettell bkl

Eanter @aunce.

{ Cfcalope von Kalbsfleifdh in brawner pi-

.

Matelotie von fungen Hafen mit Blut.
|- 2 ©diiffeln mit fpanifdhen Patetchen.
2 Sduffeln mit Krebs-Paftethen,

2 @diiffeln mit langen Butter - Pajtet-

i dyen.

2 @diffeln mit gebacfenen Rifolen.

2 @diffeln mit grillivten Kalbs - Cote:
letten mit @it und Limonien-Saft,

2 @diffeln mit Salpicon geflillte ge-
bactene [ammerne Obven.

2 @duffeln mit Kapaunen- und Blut:
wiirften.

2 ©diiffeln mit Croquetten von feiner

Safde in {dweinenen Nepeln,

[ 2 Sdyiiffeln mit braifivten ganzen Pou-
Tarbent und Auftern-Sauce.

Gefpickte und glacivte Kapaunenbriifte
mit Befdamel=Sauce.

Geftiivzte Fafdh - Sypeife von Kapaunen,

Glacitre Gvanateln von Fafanen.

Gefdwungene Fafanenbriifte mit Tuiif:
feln und Glace-Saft.

2 @dijfeln Salmi von Sdnepfen in
Krufte.

Gange braifivte depphiibner mit Orvan=
gen=auce.

Geftiryte gavnivte Speife mit Filets von
Poularben.

Kapaunen-Blanc-Manger mit geflivter
NRebduction.

Vol-au-vent mit Fricaffee von Habnen-
Eimmen und Kapaunenfliigelin (Aile-
rons).

Glacivte Kalbsnuf mit durdygefchlagenen
Sauerampfer.

dolat von Kalbsbrufe mit Keebsihweif
dyen.

Gefpictre Reb-Filets mit pitanter Gur=
Een-@auce.

Qammerne Coteletten au gratin mit

—

Glace-Saft.




f

Entrées von Fleifdy in
12 vunden @ditffeln.

& Auswedstungen.

4 grofie vunde Sdyiffeln.

[
1

Bgrofie ovale Sdbiiffeln.d

N

Braten, 12 langeSdif-
feln. <

L

Dpeidzettel

1 breffivte Paftete von Obergaumen wund
Gansleber.

2 geftiivite Fleifch-Debifpeifen.

Sricaffee von Kalbsbriefen mic Wordiive
von englifdhem NReif.

Ef'umrucrue fafdhivee Briiftchen mit Suiife
feln.

Confommé voun Fleifd)-Cffeny in Dunfh.

Cfcalope vonHaufen mitdujtern in Kreujfte.

Filets von Lungenbraten mit Malagawein
in Bedyer(n.

Sdyopfenvievtel mit Eleinen Rmwiebeln.

Hivfdhsiemer mit 2 fliifen Marnelade:
Gaucen.

Grofier. Rombo mit 2 geyogenen Vut:

_ter=Saucen,

Grofier Schtll mit-hollandifther und mit
NRomulade-Sauce.

2 grofie Tafelftircte Rindfleifch und 4 Lun:
genbraten nebenbey ju ferviven.

Bwepte Tradt.

2 dreffivte grofie Stitcfe Wackereyen.

2 @difeln mit Eleinen Gattungen Baz
cCerepen.

Kalte Paftete.

Fafchivter LWird{dhweinkopf.

Grofied StiteE Rbeinladys mit Afpick.

Hafen=Gateau mit Afpick fiber einen So.
ckel von gefavbter BVutter.

Galantine von Indian.

Weftphalifher @dhinfen mit Sarnitur.

Ganes gefulztes Spanferkel.

Meerfrebfe.

Kalbsnieven-Vraten.

Qammerner Hafe.

NebrircEen.

Hirfchfalbs-Schlegel.

2 @Gdyuffeln Fafanen.

2 @dtiffeln Poularde.

NReppbhiibner.

Hafenbhiibner.

Gebratener Haufen.

Blaw abgefottene Forvellen.
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[ 2 Sdiiffeln mit Spargel. :

2 ©diffeln mit wallifdyen Broceoli.

2 @diiffeln mit Carviol.

2 @dhiiffeln mit Avtitfhocken.

2 @diiffeln mit griflivten Auftern.

Gpanifthe Semmeln mic vothem Wein.

Entremets 20 Iange% Gebackene Ciocolabe- Creme.
Edhiiffelnn. 2 flife Meblfpeifen.

Gebacfene ©paninger.

Grillivte Hivn.

= Kasfpeife in PapievEapieln.

Neifi-Croquetten mit Salpicon.

Gefturyter Chaud’eau mit Leidyfeln.

| Geftitrzte Faum - Mild mit Vanille,

{ @uly von Mavaskino,

Sulp von Pomerangen.,
@uly von Punfd.
@uly von Kaffeb.

{ 2 Compots von Apfeln.

3n ©dyalen.

4 Compotds Compot vort Birnen.
Compot von Duitten.

4 faure @alate nebenbey ju ferviven.

- Bom Gabelfribitid,

Darunter verfteht man ein Mabl, roelded jroifden der
geodbnlichen Frithftuckd- und Mittagdmablzeit eingefdoben
wird s im Falle ‘ndhmbid die Mittagdtafel erft um 6 Whe
Ubendd. anfingt.

Dagu gehdren von der Kiiche forobl fwarme ald falte
Gevidte, von der Suderbdcerey dad Deffert nebft allen wars
men und falten Getrdnfen, RKaffel, Thee, Giocolade, Bava-
voife, Punfd), Limonade, Mandelmild) u. dgl. Vom Keller
mebreve Sovten Uusldnder- und Offerveidher Weine, Bier
und Liqueur, ;

Opeisgettel sum Sabelfeiibfiiief auf Bo GHedecke.

Boeuf 4 la mode mit Afpick.
{%ei‘tvb&[ift{)et‘ Sdyinfen , gepocelte
unbd geraudjerte Rindbszunge.
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6 lange Sdiffeln.

14 Zeller (Assiettes). J

DBackerey.

Speidzettel

\
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Gefulzter Lads.

Blan gefottene Forelle.

Grofier warmer @dill fiber eihe Ser:
viette mit Elaver Vutter in Saucier

Cin grofies Stitcf gebratener Haufen.

Kalbsfdhlegel.
Braten, 4 lange Shitf- | Fafanen.
feln, Repphiihner. .
Doularbe.
Sbufe, LWarmes FEIIa_gout:meié.
TWarmes Fuicaffee von Kalbs-Tenduvons.

mit Beef-fteak.

mit gebrvatenen Kalber - Coteletten.
mit gebackenen Hihnern.

mit Eleinen Bustev-Paftetdyen.
mit Rifolen.

mit beif abgefottenem
Kren. ;
mit beif abgefottenem @panferfel mit
Kren:

mit Bratwiivfien, und 2 mit BVluk
witviten.

Lammernen mit

=

2

Zeller mit vothenNRiiben, @urfen, Nettig, Kafe unbd gefprister Butter.

[ 2 Bldtter- Tovten von Butterteigs

2 WBiscotten-Torten.

2 fhwarze Brot-Torten.

2 Singer-Torten,

2 Kugelbupfe.

2 Briodhe’s. :

2 ©diiffeln verfdhiedene Eleine Bade:

Dag Deffert wird in die

& )

2 grofie runbe Topfe. {

reyen.

Cinige Sdyalen mit Sulyen , Blanc-Manger, gefaumten Milden,
Cremen, Compots und Salaten.

Mitte der Tafel eingetheilt, -und mit al

len andern Geviditen auf Cinmabl aufgefent.

g 0atb-0f ¢l

auf Ginmabl aufaﬁtragcn.

Braune Suppe mit Kaifergeritel.
Weife geftofene NReiffuppe.
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[ @pinat mit lammernen Fleifd.
I Hofpot von verfdhiedenen Riibjen' mis
Pocelzunge. :
3 Weif eingemadite Hitbner linit Scham-
~pignond und Sdneidefpargel.
Oeblopfees Kalbfleifdh in braun pifanter
Sauce.

; ,, 1 grofies TafelffiicE mit Garnitur von
2 grofie ovale Sdhtiffeln { Q

4 obvale Topfe.

; e Robl.

HEbes Slarite Englifher Braten.

[ 2 ©diiffeln mit Hafdhé- Paftetcen von
Buttevtetg.

2 @diffeln mit Fleinen bdreffivten miiv=
ben Paftetdien mit Befhamel-Filets,

8 hors d’ocuvres tunz 3 Gebacfenes Fricafjee.

be Sdhitffeln. BLeef-fteak :

Grillivte Kalbg=Coteletten mit Schit und
Sunonien - Saft. :

Cammerne Coteletten mit Finsherbes 1und

[ @ardellen=DVutter, in Papier gebraten.

(Braifitte ganzePoularden mit ElarerKudy-
ter=Sauce. -

Braificte gange Repphithner mit ufiffel-

@auce.
6 Entrées lange @cbiiH Rleitie gefpicfte Sricandeanyr mit Guy-

feln, Een-@auce. :

< : Blankette von Kapaunen mit Pomeran-
sen-Sauce.

@Galmi von Sdnepfen.

[ Geftitvzte Fleifh-Tehlfpeife in Dunft,

r NRebfchlegel.

Hafenriicen,
6 Braten, lange @cf)iifv Poulard,
feln. Fafanen,

Kalbsnieven-Braten.
L Gefiillte Tauben.
( 2 Sdiijfen Spargel,
Gebactene Ciocolade-Creme,
8 Entremets Eleine vun- %;‘Iﬁil?,feg,?pé‘f[&
" ﬁ = ) -

be Sdhitffeln. Blanc: Manger.
(!;ompot von Apfeln.
\ Compot von BVivnen,




2 runbe Sdiffeln.

2 ovale grofie ©dynijfeln. Jl

auf Gin

2 grofie vunbe Topfe. {

4 ovale T opfe. <

- 8 Entrées runbe Sditf-J
feln.

2. grofie ovale
fehirffeln.

PBraten, B-ovale [nngeJ‘
@dtifjeln.

Speisdgettel

Slank: {

2 dreffivie grofie Stiicfe BVacferepen jur
Auswed)slung der Suppen.

Garnivter ©dinken mit Afpick.

Grofie Ladysfovellen mit Afpick juv Aus:
wedslung der Flanken,

@aurer @alat wird nebenbey fervirt.

Sio wprer

mabl aufsutragen.

Olio - Suppe mit fafchiveen Semitels
Croutons.

@uppe = Julienne.

Dreffivte gelbe Niiben mit glacivten lams
mernen @dweifeln.

Cnbdivien-Salat mit gritnen Erbfen, und
gebactenem Hirn.

Ragout= melé mit Eleinen Knoddeln,

Sunge Tauben mit brauner pifanter
@auce. :

Fafdivte Granateln von Kapaunen nit
einer Garnitur von Spavgel und Krebs
fen.

Fitets von Poulavden mit Tvitffeln.

Salmi von Repphltbnern,

Raltes Fricaffee von Hithnern mig Ak
Nolat von Kalbsfleifdy mit Gansleber
und riiffeln au gratin. : .
Giefvicite glacivee Kalbg-Filets mit fafirs

ten Gurken. '

Fricaffivee lammerne Carbonaden gebas
cEen. ;

Geftitzte Fleifd-TNeblfpeife.

Kalte Paftetern.

1 grofies @ik Nbeinladys

Gebratener Nebfdlegel.

Gebratener Kalbsjchlegel.

Gebratene Poularde.

Giebratene Fafanen.

Gebratener Haufen.

Blan gefottene Forvellen.

Ddyinken tiber eine Serviette gelegt:

mit Afpick

| Gevaudyerte Sungen eben fo-

™S
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r 2 @dlffeln Spargel.
Siuifie Meblipeife.
‘Gebactene Creme,
Gefttivgtes Faum-Obers mit Vanille,
Pomeranzen = Suly in ihren eigenen
@chalen.
Gereifte Kaffeh-Suls.
| Punid) - Sul;. » :
2 Compots von: Apfeln.
Bwey dreffivte grofie Stiicke DBackerey zur Auswedyslung ber ey
Suppentoypfe, ]
Gauve Galate, nebenbey gu ferviven.

BVom Biffet.

Dasd Biiffet ift dex Ort, worauf man bey Gelegenbeit
grofier Bdlle, und dergleichen Unterbaltungen, wo fid eine
grdfere Ungabl Géfte, entreder in Privat-Diufern oder in §f-
fentliden Ortern verfammelt, die Grfrifdungen der Qucor-
bideven und der Kitche ju Sedevmanns beltebiger Wa bl aufftellt,

Man evvicdtet dagu, reil die gewdbnliden Tifde unpy
Zafeln su Hein find, befondere Holzgeftelle, reldye fhin taye-
slevt, und dann sierlicdh und veich mit falten Gyeifen befent
wevden, ndbmlid: mit falten Braten, Lorten, ver(dievenen
fleinen Gattungen Bacerenen, Gulien, Gremen, gefulsten
falten Fleifdyen,  Ufpicten, Gomypotd und Galaten.

Die Crfrifdhungen der Buderbdcerey rerden nebenbey
auf einer abgefonderten Gredens aufgefiellt, und befiehen aus
Mandelmildy, Limonade, Kaffeb, Giocolade, Thee, Punfd,
Bavavoife, RNicus, Krodt, Chaud’eau, Vin - brilé.

Diefen werden aud die Grfrifdungen dex Kitdye, nibms
lidh : Olio-Gupye, Reif, Gerftenfdleim und guted, meifies
Gonfommé beygegeben,

Die Weine aber von verfbiedenen Gattungen wie va3
Bier veibt man in Bouteillen ebenfalld an andeven aufgeridy-
teten Greden;-Tifdien,

Un ven Suderbdcerey-Biiffets varf iibereinffimmend mit
vem Gangen niditd von feinen Sugebbren mangeln,

©olde DBiffets weeden in den Nebengimmern. eine3
grofen Gaaled evridhet,

10 Entremets.
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@peisgettel

Blffet auf 600 Perfonen.

@upypen.

5o Maf Olio, Ho Maf weified Confomms, eben fo viel Neif:
und Gevftenfchleim. :

Gefuljte Sypeifen und Afpid,
6 Boeuf 4 la mode mit AfpicE, 6 gefulzte Kalbsfchlegeln,

& geful;te @panferbeln, 4 Viertel Sdywarzwild mit Afpick, 12 grofie *

Ghinfen mit Afpick, 6 Galantinen von Snbdianen, 12 fafdir:
te Qapaunen mit Triiffeln, 24 gefulzte Poularden mit 2Auftern,
12 Sdiiffeln EalteFricaffee von Hithnern, 6 geftiivyte grofie Gateau
vot1 Hafen, eben fo vielvon Repphiibrern und Fafanen mit Gans:
Tebern, Tfiffeln und gekldreer Reduction, So gepockelte Rindsgungery
5o gevhuderte RNindszungen, 24 gevduderte Rindskimme, 12 bl
gefottenne Fovellen, 6 @tk Ladfe, 8 falte Pafteten.

- B yaten

24 Edlberne Sdlegeln, 6 RNebidlegeln, 12 Hafen, 12 Ganfe
und Jnten, 5o RKapaunen, do Poularben, 36 Fafanen, 36

NRepphithner.
Boadlere nen

4 grofie Dragant-Stiicke, 4 grofie breffivte Gtiicke ber Baie:
ey, 10 WBisquit - Tovten , 10 Ciocolade ~Sovten, 10 gevirte
Mandel - Torten, 10 geftiftelte Manbel - Totten, 10 Sdwiry
prat- Tovten, 10 franofifde Tovten von Butterteig, 10 Linjer
aorten, 10 Grillage, o Gugelbupfe, 30 Briodye's. /

Ho ©difeln verfdicdenes Eleines Backwerf von Bisquits
Gincolade, ~gevithreen Mandeln , Linger= und Butterteigs Datte?
fen, Eleine Gebacke von Germ: und Brandteig.

Mebhrere Sulgen von RKaffeh, Ciocolade, Punfd , Ovangély
Muscat-TWein, Blanc-Manger, gefaunte Mildy und Cremen.

Mebreve @diiffeln Compots von Apfeln, Birnen , Duittdl
AQeidyfeln, Marillen, fifen und fauetn Salaten.
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