
Von den Speiszetteln.





<̂ ieArt,und erforderlichen Kenntnisse Speiszettel zu ent¬

werfen , besteht vorzüglich darin , wohlschmeckende Gerichte

von den .zierlich verarbeiteten Fleisch , Geflügel , Wildpret,

Fischgattungen , grünen Speisen , und Mehlspeisen , von Ba-

ckeveyen, Sulzen , Compots , und Salaten nach den beste¬

henden Iahrszeiten , und nach dem Geschmacks und der Anzahl

der Gäste in eben der Ordnung vorzuschreiben , wie sie auf die

Tafel gestellt werden sollen , um durch ihre schickliche. Wahl

sowohl Gaumen als Auge zu befriedigen.

Bey großen Tafeln , wo die Kochkunst ihre Regeln un¬

eingeschränkt in der Zahl der Speisen und Aufwand der Ko¬

sten ausüben kann , wird der Entwurf der Speiszettel uns

viel leichter , als bey kleinen Familien und Freundschafts - Ta¬

feln seyn ; wo bey der wenigeren Anzahl der Speisen sowohl

der Geschmack des Hausherrn , als auch einiger besonders aus-

Zuzeichnender Gäste beobachtet werden soll.

Bey großen Tafeln , wo zwey Suppen , und bey noch

größeren , wo 4 Suppen angebracht worden sind, werden die¬

selben später ausgehoben , und an deren Stelle zwey oder vier

große Gerichte unter dem Nahmen Auswechsel  gestellt . Sie

bestehen aus sehr großen Gattungen von verschiedenengedämpft
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len und gebratenen Fleisch , Geflügel und Wilderet , aus im

Ganzen gesottenen inländischen oder ausländischen Fischen.

Bey Tafeln , wo die Suppen nicht ausgestellt werden,

kommen die so genanntengroßen Stücke ( der Auswechsel ) gleich

anfangs an deren Stelle.

Bey Tafeln , wo nur acht bis zehn Eingemachte (Entrees)

sind , darf nie mehr als Ein Gericht von einer Gattung Fleisch,

Geflügel , Wildpret oder Fischen erscheinen ; ausgenommen

sie sind zu Faschen , Gehäcken oder Filets verarbeitet ; in die-

sem Falle auch nur höchstens Zwey  zierlich maskirt ; nm

Eines in mürben oder Bütter - Pasteten , Brotkrusten , oder ^

mit derselben gleichen Einfassung , nur Eines gespickt oder !

glacirt , oder nicht mehr als Eines mit Frieasfee oder Ragout,

höchstens' Zwey in dressirten ganzen Formen , u . dgl . ^

Überhaupt muß es zur Regel dienen , die Stellung der !

Gerichte nach ihrer Bereitung , Farbe , Geschmack und Anse- ^

hcn abwechselnd zu behandeln . Die Zwischenspeisen !

inets ) werden in gleicherZahl wie die Eingemachten (Entrees ) ^

nach der ersten Tracht für die zweyte gesetzt , und die obige»

nähmlichen Regeln bey der Aufstellung beobachtet.

Die Anzahl der Teller (^ ssienes ) , die zur ersten Tracht

gehören , bestehen aus kleinen warmen Pastetchen , gebacke¬

nen und grillirtem Fleisch , Geflügel und Fischen , verschie- !

denen Faschspeisen , Würsten , frischen auch geräucherten war« !

men Rindszungen , Eroquetten ) Earbonaden ; ferner auch

aus kaltem Zugehör , als ; grünen Gurken , rothen Rüben,

Oliven , grünen Fenchel , eingemachten Schampignons , frischer

Butter , Rettigen - Dardin , frischen oder grillirten Austern,
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fein geschnittener Salami , Pöckelfleisch , oder westphälifcher

Schinken , u . dgl.

So gibt man zur zweyten Tracht kleine Backereyen - Sul¬

zen, Milchen , Afpicke, Eompoteund Salate , marinirte Fi¬

sche, gesottene kalte Rindszunge , verschiedene ausgeschnittene

kalte Fleisch - Oareau , u . dgl.

Diese Teller ersetzen bey kleineren Tafeln , die an grö¬

ßeren nothwendig anzubringenden Iior8 ä ' oeuvr -es.

Bey sehr großen Tafeln , wo mehr als zehrt Hutl -ees

erforderlich sind , leidet die besprochene Regel von den ein¬

zeln aufzusiellenden Gerichten eine Ausnahme , denn es wer¬

den bey solchen Tafeln von der Suppe angefangen , alle Ge¬

richte, Lmrees , liors ä ' o6uvr65 , Braten,

! Backereyen , Sulzen , Salate u . dgl . doppelt auf gleichen

! Schüsseln angerichtet . Bey großen Gabelfrühstücken (Oejeüue

^ a ia I^ourelaeLte ) , Nachttafeln (äouprees ) oder Jagdtafeln
! werden alle Speisen auf Einmahl aufgesetzt , sammt dem

^ Do886rr , welches in die Mitte zu stehen kommt . Bey solchen, wo

die Suppe auf die Tafel gestellt worden ist , kommt an deren

Stelle Backerey  zum Auswechsel.

Vorzüglich muß man bey Entwerfung der Speiszetteln

auf die Jahreszeiten Rücksicht nehmen , und so im Frühjahre

! War trachten , jedes Heranwachsende und so genannte Heurige

! ^ schnell als möglich zu verwenden ; allein so sehr in 'diesem

Zeitpunct die Natur wieder auflebt , und die Keime zu unzäh-

ligen Producten entwickelt , so gewährt es doch den Kochenden in

^r Wahl der Victualien keine befriedigende Erleichterung,

da alles erst im Entstehen ist . Man muß daher bey vielen Sa-
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chen die Vorräthe von vorigem Herbst und Winter möglichst
geschickt zu benützen wissen.

Auch im Sommer erhält die Küche noch nicht viele Vor¬
theile/ wo durch die große Hitze viele Hindernisse entstehen,
und grüne Speisen , Fleisch und Fische leicht dem Abwelken
und Verlust ihres guten Aussehens unterworfen sind, da
ohnehin in den heißen Tagen die Gßlust der Gäste vermindert
wird. Nur endlich der Herbst bringt der edlen Kochkunst in
reicher Fülle, was sie in den übrigenZahreszeiten entbehren muß'
te , und setzt sie in Stand , aus den bestgewählten Victualien
mittelst der feinsten Zurichtung die seltensten, schmackhaftesten
und künstlichsten Speisen zu erzeugen.



Speiszettel auf sechs Gedecke
i n

folgenden Abwechslungen.

Erste Tracht.

Topf . Abgegossene Kräutersuppe.
s Rindfleisch mit 2 Saucen.

ILnti -66s4runde Schüs - ! Linsen mit gefüllten Schnecken,
seln . 1 Salmi von Schnepfen.

s Timbal von Schinkenfleckerln,

Zweyte  Tracht.

Große runde Schüssel . Backerey.
Braten ^ 2 lange Schüs - ^ 2 Märzen - Hasel,

seln . j 2 Heurige Poularde.
rundeSchüs - 1 Gebackene lämmerne Brieseln.

seln . s Kalten Milchreiß mit Rammeln.
Salat extra.

Erste Tracht.

Topf.

Entrees 4 rundeSchüs-
seln.

^uswechsel.

/ Braune klare Krautersuppe mit Crou-
^ tons.
' Junge Kphlbrockerl mitglacirtemLammS-

fleisch.
Heurige Hühneln mitIaschknödeln und

MauracheN.
Kalbs - Coteletten s'u gratin mit halb «.

klarer pikanter Sauce.
Krebs -Pastetchen mit Hasche von Krebsen.
Rindfleisch mit 2 Saucen.
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Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel.

B raten / lange Schüsseln.

ulremets rundeSchüf-
seln.

Gerührte Brot -Torte .'
Gefüllte heurige Tauben.
Blau abgesottene Forellen.
Großen Spargel.
Pudding mit Wein - Sauce.
Salat extra.

Erste Tracht.

Topf . Suppe mit Lungenstrudel . '
'i Rindfleisch mit zwey Saucen,

limtröes runde Schüs - ! Saure Rüben mit Blutwürsten,
seln . 1 Pastetchen mit Salpicon.

» Rolaten von Kalbfleisch faschirt.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel . Backerey.
Braten / lange Schüs - r Rehrücken zum Braten.

seln . ! Kapaunen a la Daube mit Aspick.
LutremetsrundeSchüs - l Wallische Broccoli mit Butter -Saitce.

seln . » Spritzkrapfen.
Salat extra.

Erste Tracht.

s Durchgetriebene Erbsensuppe mir (istou-
" l tON8.

^ Sauer Kraut mitKarpfenrogen und Pi-
ckelharingen.

Geschwungene Hechten -Filets mit Trüf¬
fel - und Finsherbes -Sauce.

Fricandeau von Hausen mit legirrer
Austern - Sauce.

Faschirce Eyer mir Fasten -Ragout.
Casseroll - Pastete mit Maccaroni und

Parmasan - Kase.

ee ^ runde Schüs-

Auswechsel.
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Zlveyte Tracht.

Große runde Schüssel . Linzer -Torte mit Aufsatz.

Braten , lange Schuf - f Gebratene Rohrhühner.
seln . ^ Gebackene Forellen.

I^rilremetsrundeSchüs - s Ciocolade -Koch.
1 Carviol , mit klarer Butter in Sauciere.seln.

Wällischen Salat extra.

Erste Tracht.

Gestoßene -Linsensuppe,
f Chartreuse von allerhand Rüben mit
> Kaiserfleisch.
! Kapaun mit Reiß . ^
j Lungenbraten mit Erdapfel.
» Kälberne gespickte Carbonaden mit le-
l, girtem Sauerampfer,
s Schill mit gezogener pikanter Sauce
l. und klarer Butter.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel . Linzer - Torte.

Braten , lange Schüs - s Repphühner.
seln . l. Lämmernes Biegel.

Lnlremets rundeSchüs - " - - - ^
Süße Meylspers.seln.

Erste Tracht.

Gestoßene Repphühnersuppe.Topf.
Blauer Kohl mit Castanien und Brat-

I würste.

Lntrees runde Schüs - ^ Lämmerne Brüssel mitKrebs -Fasche , und
Krebs -Ragout.seln.

Pastete mit Tauben-
Tressirte Kapaunen -Fasch e mit Trüffeln.
Rindfleisch mit Erdäpfel und zwey Sau-
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Zw eyte Tracht.

Große runde Schüssel . Kleine Backerey von Butterteig.
Braten , lange Schuf - s Kälberner Niernbraten.

seln . 1, Fasan.
kUiNl-kmets rundeSchüs - s Wallische Broccoli .,

seln . f Süße Mehlspeis.
Salat extra.

Erste Tracht.
Topf . Krebssuppe.

f Grüne heurige Sprossen mit einem
I Kranz von gebackenen Fröschen.
> Schildkröten -Ragout MitjungenSchneid-

^ Spargel.
I 'mtrses rundeSchüsseln .i In Finsherbes geschwungene große Filets

! von Hechten mit Sardellen und Ci-
s tronen -Saft.
! Aalruthen - Pasteten , ( Omelett neben-
l, bey servirt ) .

Auswechsel . Schill mit 2 Saucen.

Zweyte Tracht.  ,
Große runde Schüssel . Kleine Backerey von Linzerteig.
Brater ^ lange Schüs - / Gebratener Hausen.

seln . I. Forellen,blau gesotten mitgeklärter Sulz.

UnlremelsrundeSchüs - s ^ eirne Erbsen mit Croutons.
seln . 1 Ausgelaufene süße Mehlspeis m emer

s Kruste .,

Speiszettel auf acht Gedecke.

Topf.

Lntrüos runde Schüs¬
seln.

2 ^ ssivttes.

Erste Tracht.
Braune Suppe mit Leberknödeln,

s Gespickter Lungenbraten mit Schü,
» (braune pikante Sauce extra ) .
? Broccoli -Pflanzen mit kälbernen Carbo-
s naden.
! Gemischte Speis mit Hahnenkämmen.
! Kalbsbriesel , gespickt und glacirt mü
t . Schampignons.
f Heiß abgesottene Hühner mit Kren.
I Gebackene Risollcn.
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Zweyte Tracht.

Große runde Schüsseln.
Braten lange Schüs¬

seln.
lLntremets runde

Schüsseln.

3 ^ 88l6tt68.

Blatter -Torten von Linzerteig mitAufsatz.
f Lämerner Braten.
1. Heuriger Fasan.
/ Spargel.
I. Krebsen.
s Gebackener Ciocolade - Creme.
I. Weichsel - Sulz.

Salat extra.

Speiszette! auf zehn Gedecke
i n

folgenden Abwechslungen.

Topf.

Lntreer 4 rundeSchüs-
seln.

Zum Auswechseln.

4 Teller (^ 88iett68 ) .

Erste Tracht.

Durchgeschlagene grüne Erbsensuppe.
Grüne Fisolen mit grillirtem Hirn.
Pastete mit jungen Tauben.
Gespicktes Fricandeau mit legirtem

Sauerampfer.
. Mehlspeis von Krebsen.

Voeus ü ln rnocke.
i' -Butter.

^ Nettig . '
^ Gebackene Hühner.
I Lamms -Coteletten mit Limonien - Saft.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel.

Braten , 2 lange Schüs¬
seln.

^Ntr6M6t5.

4 Teller ^ 85l6ttes ) .

Gerührte Mandel -Torte,
s Rehrücken.

Heurige Gansel.
s Faschirte grüne Gurken mit Salpicon^
1. Aufgelaufenes Marillen -Koch.

Erdbeeren - Sulz.
Kirschen-Compot.
Kipfel von Butterteig . ^
Garnirter Salat.
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Erste Tracht.

Topf.

Untres 4 runde Schüs¬
seln.

!
Zum Auswechseln.

4 Teller (^.ssiettcs) .

Loripe ssnt6 mit (Croutons . ^
Gemischtes heuriges Grün mit lammer-

nen glacirten Brüsteln.
Fricassee von jungen Hühnern.
Auflauf von Mandeln.
Gespickte Filets von jungen Hasen mit

heurigen Gurken.
Rindfleisch mit 2 Saucen.
Butter.
Rettig.
Gurken.
Rothe Rüden.

Große runde Schüssel.
Braten / lange Schüs¬

seln.

Rntremets.

4 Teller (^ .ssieltes ) .

Zweyte  Tracht.

Französische Torte mit Faum -Milch.
s Heurige Poularde.
1. Lämmernes Biegel.
s Großer Spargel,
l. Kirschenkuchen. '

Erdbeeren -Sulz.
Weichsel-Compot.
Kalte Zungen.
Salat.

Erste Tracht.

-opf. Braune Suppe mit Reiß / Kohl und
Bratwürsten.

Llitre68 4 rundeSchüs-

^ Weiße Rüben mitjungemSchweinernen.
1 Deutsch eingemachte Kalbs -Tendrons um

seln.

Zum Auswechseln.

4 gr¬eller

Knödeln und grünen Erbsen.
MehlspeiS von Poularden.
Ganze heurige Hühner mit Krautern

und klarer Aspick- Sauce.
Tafelstück auf Niederländer Art.
Beschamel-Pastetchen.
Gebackene Grundeln.
Fafche-Croquertes in Schweinsnetzen.
Geb.ackene Spanier.

Grc

Br

I

-rop

Zun

Gro

Brc

x

4 T
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Zweyte Tracht.
Große runde Schüssel . Linzer -Torte mit Aufsatz.

Lntremets runde s Grüne Erbsen mit Croutons.
Schüsseln . 1. Schnepfen -Consomme in Becherln.

Kleine Butter -Backerey.
Gebackene Vanillen -Creme.
Compot von Marillen.
Aspick mit Lachs.
Salat extra.

Teller (^ .ssiettes ) .

Erste ,Trach t.

xopf.

Entrees 4 rundeSchüs-
seln.

.̂ >un Auswechseln.

r

l
4 Teller ( ^ ssiettes ) . ^

t

Suppe mit Reißknödeln.
Faschirter Kohl mit Kaiserfleisch und

Bratwürsten.
Poulard mit Schampignons -Sauce.
Schnepfen -Pasteten.
Lämmerne saschirte Brüsteln mit kleinem

Spargel.
Rindfleisch mit Erdäpfeln.
Spanische Pastetchen mit Hasche.
Kleine kälberne Schnitzeln mit Schü

und Limonien -Saft.
Rolat von westphälischer Schneideschin¬

ken.
Butterschnitten.

Große runde Schüsseln.

Braten langeSchüssem

Lmtremets runde
Schüsseln.

4 Teller ( ^ ssiettes ) .

Zweyte Tracht.

Gerührte Brot -Torte,
s Heurige gefüllte Hühner.
1. Rehschlegel.
r Spinat -Omelette ü Is OrKmr ?.
l. Süße Mehlspeis.

Heiß abgesottene Grundeln mit Aspick
gesülzt.

Marillen - Schnitten.
Compot von Äpfeln.
Wällischer Salat.



Erste Tracht.

Topf.

LntrserH rundeSchüs-
seln.

Aum Auswechseln.

s Braune klare Suppe mit Eyer - Con-
1 somme.
' Nolat von Rostbraten mir Sardelle»

und Schü.
Scherrüben mit glacirten Lammsbrü-

1 steln.
Kalbs -Tendrons mit Spargel , Schain-

pignons und Krebsen.
Ganze Poularde mit Austern - Sauce.
Ein Spanferkel mit Reiß gefüllt.

^ Gebackene Nisollen.
^ Gebackene Brieseln.

4 Teller (^ ssiettes ) . ^
^ Grillirte lämmerne Carbonaden.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel.

Braten , langeSchüsseln . ^

Lntremets rundeSchüs -/
seln . i

4 Teller ( ^ ssiettes ) .

Biscotten -Torte.

2 Fasanen.
Kalbsschlegel.
Salat extra.
Mandelkoch mitRammeln in einerKruste.
Carviol ülaOrern « mit Parmasau -Kiii!-
Kleine Linzer - Torteletten.
Gestürzte Pomeranzen - Sulz.
Gestürztes Aspick mit Schinken.
Compot von Äpfeln.

Erste Tracht.

Gestoßene Suppe von Kapaunen.
Nolat von süßem Kraut mit Easianü«

und geräuchertem Fleisch . i
Krebs -Meridon mit Krebs -Ragout . §
Repphühner mit Trüffel -Sauce.
Fricassee von Kalbs -Tendron in vol -a^

vent von Butterteig.

Zum Auswechseln. Rindfleisch mit 2 Saucen.
, 2 Teller mit rohen Austern.

4 Teller (^ ssiettes ) . ^ i mit grünen Oliven . ^
^ r mit rothen Rüben . *

Topf.

Lntrees 4 rundeSchüs-
feln.
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Zweyte Tracht.

Große Schüssel.
Braten , 2 lange Schüs¬

seln.

2 Dnlremets.

4 Teller ( ^ ssieltes ) .

Verschiedene kleine Backereyen.
s Rehschlegel.
1. Poularde.
1 Auflauf von Reiß mit Marillen - Mcn>
k melade.
I Gestürztes Consomme von Fasanen mit
» Glace - Saft.

Gebackene Pssa .umen mit Ciocolade.
Äpfel - Compot.
Kalte geräucherte Zungen.
Garnirter Salat.

An einem Fa  st t a g e.
Speiszettei auf acht Gedecke'

. : . in

folgenden 2lbwechslüngen.

Erste Tracht.
Topf.

Lnliees 4 runde Schüs¬
seln.

Zum Auswechseln.

4 Teller (^ ssiettes). «

Nogensuppe mit heurigem Wurzelwerke.
Gestürzte Eyerspeis mit Rammeln.
Spinat mit Hechten -Coteletten.
Aalruthe in Fricassee - Sauce.
Deutsch eingemachte Frösche mit Spar¬

gel und Schampignons.
Großen ganzen Karpfen in rothem Wein

gesotten.
Butter .-
Rettig.
Gebackene Grundeln.
Kleine Pastetchen mit Hechten -Haschk.

Große Schüssel.

2 lange Schüsseln.

Zweyte Tracht.

r Spanische Wind - Torte mit gesäumter
^ Erdbeermilch,
s Gebackener Hecht.
^ Salbling blau gesotten.

46
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2 Lntremets.

4 Teller (^ ssiettes ) .

SpeiSzettel . >

I Grüne Erbsen mit Croutons.
Gebackener Milchreis ; mit Marillen -Mar-

» melade.

i Gebackener Brandteig,
i Kleine Mandelbackerey . >
» Compot von Kirschen . ?
^ Grüner Bohnensalat.

An einem Fasttag.
Erste Tracht.

-opf.

Entrees 4 runde Schüs¬
seln. -i

Zum Auswechseln.

4 Teller ^ ssieltes ) . .

Abgegossene Kräutersuppe mit Croutons.
Gestürztes Fanzel von heurigen grünen

Erbsen mit geräuchertem Hausen.
Schildkröten -RagoutmitSchampignons,

und kleinen Faschknödeln , Maurachen.
Filets von ausgclöstem Schill mit Po¬

meranzen - Sauce.
Junge Rohrhühner , Salmi mit rothem

Weine.
Großer Huchen mit 2 Saucen.
Frische Butter.
Frische Häringe.
Kleine Pastetchen mit Fasten -Ragout.
Karpfenbratwürste.

Große Schüsseln.

2 lange Schüsseln.

2 I n̂tremets.

4 Teller (^ ssieNes ) .

Zw eyte  Tracht.

Aufgesetzte vermischte kleine Backereyen-
l Gebratene Rhein - Lachsscheiben.
^ Gebackene Perschlinge.
» Verlorne Eyer mit Spargel - Erbsen.

^ Süße Mehlspeise mit Rammeln und Va-
s nille.

Gesülzte Schwarzreiteln.
Kasespeis in Papierkapseln.
Compote von Marillen.
Salat mit Eyern , Briggen und Sar¬

dellen.
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An einem Fasttag.
Erste Tracht.

Gestoßene Suppe von Karpfen mit Eyer-
^ Consomme.

s Gefüllte Eyer mit Fisch- Ragout.
^ ^ Fischotter in schwarzer Sauce mit rothemLnkrees 4 runde Schuf -- " Weine.

seln. I Reiß -Pastete mitFricassee von Fröschen.
4 Steckrüben mit geräuchertem Hausen.

Schüssel °1 Groß« Schill mit Erdäpfeln, dazu
mit klarer Butter,
mit kalter Senf -Sauce«
2 Telle ? mit frischen Austern,
i mit Butterschnitten und geräuchertem

Lachs.
I r mit gebackenen Risolen von Kar-
! pfenmilchner.

Zweyte Tracht.

2 Saucieren

4 Teller (^ ssiettes ).

Große runde Schüssel.

2 lange Schüsseln.

2 I^ntremets.

4 Toller (^ ssiottos) .

Kleine Kipfeln von Butterteig.
s Gebratener Hausen,
l Forellen kalt mit Aspick.
^ Pomeranzen - Creme mit gebackenenZu-

^ ckerstrauben.
i In Buttergeschwungene Trüffeln / Ujan-
^ Huelts . ^

Spritzkrapfen .^
Compot von Äpfeln.

, Liane - rnsligei - mit Ciocolade.
von Hechten-Schnttten mit

Sardellen und harten Eyerdottern.
Salat extra.

*
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Speiszettel auf zehn Gedecke
l n

Topf.

2 lange Schüsseln.

3 Entrees.

folgenden Abwechslungen . -

Erste Tracht.

' Abgegossene Kräutersuppe mit Croutons,
r Rindfleisch mit 2 Saucen.
< Macedoine von heurigem Grünen mitge-
1 spickten und glacirten Kalbsbrieseln.
^ Moosschnepfen - Salmi in Kruste.
^ Glacirte Kalbs -Tendrons mit KrebS-Ra-
I gout.
^ Dreffirte Pastetchen mit Beschämet und

„ .. : Filets von Poularden.
2 ors oeuvres . ^ Lamms - Coteletten mit Schü und Li-

^ monien - Saft.

2 Teller (^ ssiettes ) . ^ I "ttig .'
Zum Auswechseln lange ^ Gebratener lämmerner Hase mit Einge-

große Schüsseln . ^ rührtem.

' Zwey Le Tracht.

Grosze runde Schüssel. Französische Torte.
2 Braten , lange Schüs - r Junge Ganseln

seln.

4 Untremets.

^ Heurige gefüllte Hühner.
Großen Spargel.
Auflauf von Marillen -Marmelade.
Gebackene Pomeranzen - Creme.
Consomms in Becherln mit Glace -Saft.

2 Teller ^ ssieiles ) Z Gestürzte Kirschensulz.
2 Zeller (^ ssienes - . ^ Dariolen - Backerey.

Topf.

2 lange Schüsseln.

Erste Tracht.

8oupe ssnte mit Croutons.
Gespickter Lungenbraten mit faschirten

Gurken.
Casserolle - Pastete mit Schinkenflecken.

!
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r Lntrees.

3 Hors ck'oeuvres.

2 Teller (̂ ssiettes ) .

f Gestürzte Faschspeise mit Krebsen und
^ Maurachen,
s Heurige Hühner in Fricassee.
s Spinat-Pastetchen.
s Gebackene lämmerne Brieseln.
s Frische Butter,
s Rolirter geräucherter Lachs.

Zum Auswechseln langes Gebratenes Spanferkel mit Reiß ge-
große Schüssel. 1 füllt.

Zweyte  Tracht.

Große runde Schüssel.
2 Braten , lange Schüs -,

seln.

4 ILntrerriets.

2 Schalen.

Spanische Wind - Torte mit gesäumter
Milch.

Junge Fasanen.
Großes lammernes Biegel.
Grüne heurige Fisolen mit Croutons.
Grüne Erbsen.
Süße Mehlspeis mit Rammeln.
Gebackenes KalbSrücken - Mark (smou-

rettes ) .
Sulz von Erdbeeren.
Weichsel - Compor.

Erste Tracht.

Topf.

2 ovale Schüsseln.

2 Î utrees.

2 Kor5 ck'oeuvl -es.

2 Teller (^ ssiettes ) .

Suppe mit Schlickkrapfeln.
ss Rindfleisch mit Erdäpfeln.
^ Hoschepot von verschiedenen Rüben mit
1 Kaiserfleisch.

Ganze Poularde mit Schampignons-
Sauce.

Lammsbrüstel , faschirt und glacirt mit
Reduction.

, Kleine Pastetchen mit Hasche.
^ Croquette von Repphühnern mit Gans-
s leb er.
, Frische Häringe.
1 Kanapee von Sardellen mit harten Eyer-
! dottern.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel. Linzer-Torte mit Dragant - Aufsatz.
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2 Braten / lange Schüs¬
seln.

4 ernels . -

2 Schalen, l

Nehschlegel,
i Stück kalten Lachs mit Aspick.
Spinat - Omelette L la Oems.
Pudding von eingesottenen Früchten.
Kapaunen -Fasche mit Hahnenkämmen in

Dunst und klarer Reduction.
Gebacfene Reiß - Granateln.
Compot von Äpfeln.
Gestürztes Lianc -rnangev.
Salat extra.

Speiszettel auf zwölf Gedecke,
r n

folgenden Abwechslungen.

Erste Tracht.

Topf,

LMi -665 4 runde Schüs¬
seln.

4 Ickors (? 06UVk 'L8 . ^

l
4 Teller (^ ssieltes ) . ^

Zum Auswechseln. ^

Z Saucieren , ^ -!

Otio - Gnppe mit Croutons von Sem¬
meln.

Kohlpflanzen mit Castanien und Kaiser¬
fleisch.

Krebs - Meridon mit Krebs - Ragout.
Filets von Kapaunen mir Trüffeln.
Schnepfen - Salmi.
Gebackene Croquettes von Gansleher

mit Austern.
Butter -Pastetchen mit Salpicon.
Kälberne Carbonaden mit Schü.
Beef -steak mit Reduction undSardellen-

Butter.
Pöckelzunge mit Kren.
Kapaunen - Würste.
Frische Austern 2 Teller.
Rindfleisch als großes Tafolstück mir

glacirten Erdäpfeln.
Mandel - Kren.
Schalotten - Sauce.

Zweyte Tracht.
^ ^ Blatter - Torte von

Groß - -und - ivchuii-l. § gant - Aufsatz.
Lluzert -lg mir Dw-
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Brateil / 2 lange Schüs -s Rehrücken,
seln. s Poularde.

4 I^nLi-emetg runde
Schüsseln.

4 Sulz Schalen.

Carviol mit Sauce.
Hahnenkamme mit klarerKräuter -Sauce.
Consomme vonRepphühnern in Becherln.
Süße Mehlspeise iy Kruste.

^ Pomeranzen - Sulz , gestürzt,
s Gesülzte Äpfeln , gestürzt.
^ Aspick mit 'Hausen und Schill - Filets.
I Garnirter Salat mit Sardellen , Brig-
^ gen, Aal und harten Eyerdottern.

Erste Tracht.

Topf.

2 lange Schüsseln.

2 Lntrees.

4 ÜOk-8 ck'osuvras.

Braune klare Suppe mit Kaisergerstel,
l sZoeus ü la moste mit eigener Schü.
< Scherrüben mit Schöpsen - Carbonaden
! glacirt.

Ganze Repphühner in der Braise mit
) Trüffel - Sauce.
^ Gemischtes Ragout mit Hahnenkämmen,

Knödeln und Spargel.
/ Kleine Pastetchen mit Austern.
! Lämmerne Ohren mit Salpicon faschirt
I und gebacken.
< Filets von Poulard mit Beschämet in1 Krusten.
! Kleine kälberne grillirte Schnitzeln »nit
! Reduction.

^ s Bratwürste , Pockelzunge nnr Kren.
Zum Airswechseln, langes Großer Hecht ü la ^ ramL in Ofen ge-

große Schüsseln. l. backen.

Zweyte Tracht.

Große rirnde Schüssel. Aufsatz von Mandel - Grillage.
Braten , lange Schüs - l Kapaun.

seln. l. Kalbsnieren - Braten.
s ?lrtischocken mit halbklarer ' brauner

^ntrem6l8 . < Sauce.
l Escalopp voir Gansleber mit Reduction.
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Vanille -Creme mit Rammeln in zierlicher
Kruste.

Gebackener Brandteig mit Parmasan-
Käs.

s Sülze von Ciocolade.
- Birn - Compot.
t Spanische Schnitten mit rothem Wein.
^ Garnirrer Salat.

An einem Fasttag.
Erste Tracht.

Abgegossene Kräutersuppe mit gebähten
Semmeln.

^ Großes Stuck Rheinlachs über einer
I Serviette.

2 Lange Schüsseln , ^ Krebs -Pudding mit Schampignons,heu-
j rigen Maurachen Spargel und KrebL-
^ schweifeln.
s Klare Butter,
j. Braune pikante Sauce.

^ Filets von Forellen mit feinen Kräutern
I und warmen Aspick-Saft.
^ Ragout von Hechten mit dessen Fasch-
I knödeln in hohl ausgebackener But-
^ ter - Pastete.

rien -Sast.
s Gefüllte Euer mit Beschämet.

/ Gebackene Grundeln,
l Karpfen - Bratwürste.

^ Großer Huchen , dazu
s Klare Butter.
^ Holländische Sauce.

2 Ilors ck'« 6uvr (̂ 8.

Große runde Schüssel . /

Zweyte Tracht.

- Gepmteig - Kruste mit Ciocolado -Faim >-
^ milch,

2 Braten , lange Schüs - s Hausen gebraten.
sein , ^ Gebqck ?ge Schill - Schnitten.
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4 Lntremkls.

2 Teller (^ ssietteZ ) .

>s Grüne Erbsen mit Croutons.
I Sauerampfer mit verlorenen Eyern.

^ Süße Mehlspeis mit eingesottenen Früch-
> ten.
^ Kasespeise in Papierkapseln.

- Compot.
-Bretzeln.

Grüner Salat ertra . ,

/ Marillen - (
^ Linker - Bre

An einem Fasttag.
Erste Tracht.

Topf.

2 lange Schüsseln.

2 Lntrees.

Gestoßene Erbsensuppe.
^ Großes Stück heiß abgesottenen Hausen

^ mit Kren.
1 Timb -üle von Maccaroni mit Parmasan-
^ Käse.
f Geschwungene Hechten - Filets mitTrüf-
i feln.

2 Hors cl'oeuvres.

^ Weiß eingemachte Schildkröten mit Car-
^ viol und Faschknödeln,

s Gebackene Nisolen mit Fisch - Hasche.
^ Gefüllte Omeletten mit kleinemFisch -Ra-
^ gout.

» c> ,, . s Gefüllte Schnecken.
- Zeller (,4,-E °5) . ^ Picke, - HLnnge.
Zum Auswechseln großes ' ,

Schüsseln . ^ Rembo . dazu
2 Saucieren § Butter und Limonien -Saft.

t Gezogene pikante Sauce.

Zweyte  T r a,ch t.
^ s Verschiedene kleine Backereyen von Bur-

Große runde Schussel . ^ ^ -reig.
2 Braten / lange Schüs - s Gebackene Linguatuli.

seln ^ s Schwarzreiterln blau gesotten.
s Trüffel in rothem Wein gesotten,
t Artischocken - Kern mit N,eduction.

4 Lutremets . ^ Aufgelaufenes Schmankerlkoch mit Oran-
gen - Blüthe.

Gebackene Äpfel.
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2 Teller ( ^ ssiottos ) .

Speiszettel.

Gebratene Austern auf 2 Teller.
Grüner Salat extra.

-opf.

4 Lntl -öes.

Erste Tracht.

/ Gestoßene Reißsuppe mit heurigen Kräu-
^ tern.
^ Endivien - Salat mit lämmernen glacir-
! ten Brüsteln.
1 Angelegte Faschspeise mit Filets von
i Poulard und klarer Reduction.
I Reiß - Pastete mit Salpicon.
^Heurige Hühner mit Spargel - Erbse ».

Kalbs - Coteletten mit warmen Aspick-
Saft.

Gebackenes Haschee von Poulard mit
Beschämet in Oblaten.

Junge Tauben auf dem Rost gebrate»
(a la Oapouclino ) .

Lungenbraten - Schnitten / oder Beef¬
steak mit Schü und Limonien -Saft.

Zum Auswechseln/großer Rindfleisch mit gefüllte . Kohlrüben und
Schüssel . ^ 2 Saucen.

Ickorsü oeuvres.

Zweyte rach t.

Große runde Schüssel l Geblätterte mürbe Torte mit eingesotte-
I. nen Früchten.

2 Braten / lange Schüs - r 2 Märzen - Hasen,
stln . ^ 4 Junge Hühner.

2 Lntromots . / Großen Spargel.
I Schnepfen - Consomme in Becherln.

^ Spanische Schnitten in rothem Wein.

4 runde Schüsseln.

i Gestürzte Mehlspeise von Vanille - Ü-re-
! me mit Rammeln,
i Pomeranzen -Sulz in ihren eigenen ^ )cha-
! len.
^ Compot von Marillen.

Salat ertra.

4. 0pf.

Erste Tracht.

f Französische Gesundheirs - Suppe ( 6ou-
i. ^ 6 ssnto ) .
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4 IÜUtk-665.

Ilors cl'oeuvres.

Fricandeau von Hausen mit legirtem
Sauerampfer.

Gefüllte Lammsbrüsteln mit Maurachen.
Geschoppte Hühner mit warmen Aspick-

Saft und feinen Krautern.
- Tauben , als gebackenes Fricafsee.

Kleine dressiere Paftetchen mit Haschee
von Kalbsbrieseln.

. Grillirte Lungenbraten - Schnitzen mit
I Pomeranzen - Kren.
^ Fleischmehlspeise in spanischem Teig.

Zum Auswechseln , lange / Heurige Ganseln gebraten , Mandel¬
große Schüssel . ^ kren in einer Sauciere , dazu

Rindfleisch mit 2 Saucen , nebenbey
servirt.

Zweyte Tracht.
Große runde Schüssel . Gerührte Ciocolade - Torte mit Aufsatz.

» Waldschnepfen.
2 Braten , lange Schüs - ! Heurige Kapauneln.

seln.

4 Lnti -em ^is runde
Schüsseln,

Gesülzter Lachs mit Aspick.
Große Krebsey.
Artischocken - Kern mit grünen Erbsen.
Spinat - Omeletten ü la OrÜme in Ofen

gebacken.
Erdbeer -Sulz.
Marillen - Compot.
Salat ertra.

L0pf,

4 ^ ntrss8 runde Schüs¬
seln.

Hor8 tl'oeuvr68.

Erste Tracht.

Suppe mit Schlickkrapfeln.
Ganze Nepphühner in der Braise mit

pikanter brauner Sauce.
Ganze Poularden in der Braise mit Trüf¬

fel - Sauce.
Kapaunen - Nocken mit Beschämet in

Kruste.
Gestürzte Speise voll Fasanen in Dunst

mit Salmi - Sauce.

Gebackene lämmerne gefüllte Ohren mir
Salpicon.

Schnepfenwürste.
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2 Havs ck'oeuvres.

SpeiSzettel.

Zum Auswechseln großes Gedampfter Lungenbraten mit Erd¬
lange Schüssel . s apfeln.

) Spanische Pastetchen,
k Krenfleisch.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel, s ^ 'Zhohltes
5 e. s Rehrücken.

4 lange »' ^ Kalbsschlegel.
Schüsseln . ^ . . s Wallische Broccoli.

^ntr - ino ^ g, -back°n° Spaninger.
Spritzkrapfen.
Auflauf von Ciocolade.
Gestürztes Aspick mit blau gesottenen

Grundeln.
Gestürzte gesülzte Äpfeln.
Salat extra.

Erste Tracht.

Weißes Consomme mit Kapaunen - No¬
cken.

5 Blauer Kohl mit Castanien und Kaiser-
I fleisch. ,
^ Salnu von Kronabittvögeln in Kruste.
I Englischer Reiß mit steyrischem Kapaun,
s. Cafferoll - Pastete mit Schinkenfleckerln.

^ Gebackene Hirn - Risolen.
I Croquettes von Fasanen.
i ^ ^ . . - jx

e-

klors ck'oeuvres.

^ tzeln L 1a Eröms im Ofen gebacken.

Zum ÄnS.o°chftl" gwp °/ kooul n,a moüo.
lange Vchussel . s

Zweyte  Tracht.
Große runde Schüssel . , Aufgesetzte Berg - Torre.

s Broten 1 R -pphühn °r.
I l Lämmernes Z

v . / Gebackene C>
^ntr ° mo -- c

4 lange
s Gebackene Ciocolade-Creme,
r. Englischer Pudding mit Chaud 'eau-
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s Geblätterte Trüffeln mit Butter , und
- grüner Petersilie , Überschwüngen.
! Hahnenkämme mit feinen Kräutern und
i warmen Aspick-Saft.
! Compot von Äpfeln mit Weichseln.
^ Salat von wällischen Fischen.

Grüner Salat extra.

An einem Fast t a g.
Erste Tracht.

Gestoßene Erbsensuppe mit gerosteter
Semmel.

Dressirte Pastete mit Rogenkraut und
Pickel - Häringen.

Rohrhühner im Ganzen mit brauner
halbklarer Sauce und Limonien -Saft.

^ Filets von Hausen mit Trüffel - Sauce.
Ragout rnslü von Schill mit Krebsen,

Schampignons , Carviol , und Knödeln
in einem Reif von aufgesetzten Crou¬
tons.

s Gestürzte Eyerspeis mit Filets von H -ech-
I ten.

ouvres . ^ Süße Mehlspeis.
i Kleine Austern - Pastetchen-
^ Karpfen - Bratwürste.

Zum Auswechseln großes Großer faschirter Hecht ä !a Cr6mc ! iin
Ofen gebacken mit Reduction.lange Schüsseln.

Zweyte Tracht.

Große runde Schüssel . / Aufgesetzte Mandelbögen mit candirten
s Früchten.

^ Gebratener Aalfisch,
z Gebackene Frösche.

4 lange Schüsseln. Blau gesottene Salblinge.
Großer Meerkrebs mit kalte! Großer Meerkrebs mit kalter Ramulade-

H. Sauce in einer Sauciere.1'
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^ Gebackene Pomeranzeu.
1 ^ asespeis in Papierkapseln . ,

4 rund - Schüsseln . ^ Carviel mit Sardellen , ühl - Sa,, --
! und harten Eyerdottern.
I Haschs von Schildkröten mit verlorne»

Eyern.
Grüner Salat extra.

Speiszettel auf sechzehn Gedecke
i n

folgender Abwechslung,

4 Lntrses.

4 Nors ck'oeuvres.

4 Teller (^ ssieltes ) .

Aum Allswechseln.

Erste Tracht.

Suppe mit Markknödeln.
' Llmrti -euss von allerhand Rüben mit

kleinen glacirten Fricandeaus.
Reisi - Meridon mit Kalbs - Tendrons-

Fricassee in Dunst.
1 Ganze heurige Hühner ü la Lraisemü
! klarer Ribisel - Sauce.
? Lämmerne faschirte Brüstel mit Schani-
t , pignons und Spargel.

Grillirte Lungenbraten - Schnitten »m
Limonien -Saft und Schü.

Gebackene Risolen mit Haschs von
. Kalbsfleisch.

Gebackenes Fricassee von jungen Hüh¬
nern.

Carbonaden von Tauben mit Reductio ».

Bratwürste.
Rindszunge mit Kren.
Butter.
Nettig.
Rindfleisch mit 2 Saucen.

Große runde

Zweyte Tracht.

^ ,» /Französische Torte mit verschiedenen Mar-
Schussel , i meluden.
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2 Bracen , lange Schüs¬

seln.

4 Lutremets.

4 Teller (^ ssiettes ) .

2 Junge Jndianel.
2 große Forellen mit Aspick.
Spargel.
Grüne Erbsen.
Süße Mehlspeise.
Große Krebsen.
Erdbeeren - Sulz.
Compot von Kirschen.
Kleine Linzer - Bretzeln.
Gebackene Brandteig - Krapfel.

Salat ertra.

2 Töpfe.

4 Entrees.

4 llors ü'oeuvres.

Erste Tracht.
i Braune Suppe mit Reiß.
< Sproffenkohl mit glacirten Lammsbrü-
) steln.
s Hühner - Fricassee in einer Butter - Pa-
I stete.
I Gestürzte Faschspeise mit Salmi von
, Moos - Schnepfen.

Kalbs - Tendrons mit Spargel und Krebs¬
schweifel.

Gespickte und glacirte Kapaunenbrüstel
mir halbklarer Pomeranzen - Sauce,

if Lämmerne Coteletten au grstin mit pi-1 kanter Sauce.
> Gebackene faschirte Poulardflügel ^ üe-
^ rons ) .
I Kleine dre,sirte Pastetchen mit LunAen-
I braten -Fasche.
^ Netzwürste im Ofen gebraten.

In die Flanke große run¬
de Schüsseln.

Loeus ä. la mo6e.
Gebratener großer Hecht mit Sardellen

und Rahm - Sauce.

Zweyte Tracht.

Gerührte Mandel -Torte mit Aufsatz.
Faum - Milch mit Ciocolade und einen

Sturz von gesponnenem Zucker.
In die Flanke 2 großes Westphalischer Schinken,

lange Schüsseln , l Lachsforellen mit Aspick.

Zwey große runde j
Schüsseln . 1
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4

4

kleine lange Schüsseln . '

'Gebratener Hirschkalbsrücken.
Gebratene gefüllte Tauben.
Auflauf von Marillen - Marmelade

Kruste.
Fasan - Essenz in Becherln.

Ulntl 6M6tS.

Carviol mit klarer Butter.
Spin t - Omeletten ü 1a OZme.
Orangen -Sulz gestürzt.
Compot von Äpfeln gesülzt.

in

2 Töpfe.

4 Lnlrees.

Erste Tracht.

s Legirte Krautersuppe mit gebähter Sem-
< mel.
^ Spinat mit Kalbs - Tendrons.

Nesthühner iti weißer Sauce mit Spar¬
gel und grüner Petersilie in aufgesetz-,
tem Reif.

Kapaunenknödeln mit Beschamel in Vol-
au - vent.

Faschirte und glacirte Rolate von Lamms'
brüsteln mit halbklarer Glace -Sauce.

Pudding von Mark in Dunst mit Re-
duction.

In die Flanke 2 große
lange Schüsseln.

4 Hors ä 'oeuvres.

l
s

Rindfleisch mit Garnitur von faschirten
.Kohlrüben.

Pöckelzunge mit geschabenem Kren und
frischer grünen Petersilie . .

Spanische kleine Pastetchen.
Gebackene Brieseln.
Grillirte Granateln von Reiß mitBlut-

Fasche . .
Auflauf von Kalbshirn in kleinen Paprer-

kapseln.

Zweyte Tracht.

2 große runde Schüsseln^

In die Flanke 2 große
lange Schüsseln.

2 Dressirte Stück Backerey.
GesulzteS Spanferkel.
Galantine von jungen Hasen über euier

Einfassung von gefärbter Butter.
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Gebratene heurige Fasanen über einen
Kranz von Brunnkreß.

4 kleine lange Schüsseln . Kalbsnieren - Braten.
Große Krebsen.
Großer Spargel.

s Heurige grüne Fisolen.
Heurige Maurachen.

' Sulz ' von Veilchen.
Spanische Schnitten mit rothem Weine.

Salat extra.

E r st e T r a ch t.

- " . " " ' . ' Ma-
geln und Flügeln

Durchgeschlagene grüne Erbsensu
Krebsen -Fasche in Dunst mit Kre

gout.
Geschoppte Hühner im Ganzen r

2 Töpfe.
I Durchgeschlagene grüne Erbsensuppe,
i Krebsen -Fasche in Dunst mit Krebs - Ra-I Ŝut.
! Geschoppte Hühner im Ganzen mit heu¬

rigen Gurken und klarem Aspick-Saft.
Gespickte glacirte Kalbsbriesel mit legir-

tem Sauerampfer.
Warme Pastete mit braunem Ragout.
Englischer Reiß mit gebratener Span-

) ferkelhaut.
^ Gemischte grüne Speise mit Kaiserfleisch
^ und Bratwürsten.
' Gebackene Croquetten von Salpicon in

Oblaten.
Kleine Butter - Pastetchen mit Haschee

von Poulard und schwarzen Wein-
4 liors ck'oeuvres . ^ beerln.

Silberspießchen mit Obergaumen / Mau¬
rachen und Pöckelzunge.

Grillirte Kalbsschnitzeln mit Schü und
Limonien -Saft.

l Gedünstetes Rindfleisch als : Stoffade.
Zum Auswechseln2 lange ! Gebratene heurige Ganseln mit Man-

grosie Schusseln . » delkren.

^9



Zweyte Tracht.

2-große runde Schüsseln

In die Flanke 2 große
lange Schüsseln.

s
i

s
4 kleine lange Schüsseln .-̂

Aufsatz von Mandel - Grillage.
Kleine mit Marmelade gefüllte Butter-

krapfchen.
Blau gesottene Forellen über eine Ser¬

viette gelegt.
Gesülzte heurige Poularde mit Aspick.
Gebratene lunge Jndianeln.
Gebratener Nehrücken.
Gefüllte Brandteig - Krapfeln.
Omelette souOee.

4 runde Schüsseln.

«" Grüne Erbsen mit Croutons.
! Faschirter Bundsalat mit Reduction.

^ Sulz von Weichscln in einer Schale.
^ Compot von Marillen in einer Schale.

Salat extra.

löpfe.

Schüsseln.

Erste Tracht.

H Weiß gestoßene Kapaunen - Suppe.
^ Sauerkraut mit Fasan.
s" Gedünsteter Schöpsenschlegel mit gla-

In die^Flanke 2 lange i cirten kleinen Zwiebeln.
! Casserolle - Pastete mit Tauben.

Ganze braisirte Poularde mit Austern-
. Sauce.

Galantine von Kalbsbrust mit Trüffel-
Sauce.

Geschwungene Repphühnerbrüste mit
Orangen - Sauce.

Gespickte und glacirte Filets von Ka¬
paunen mit Aspick-Saft.

^ Kleine Pastetchen von Germreig.

4 H.iUrees.

4 iaors cl'oeuvres.
Grillirte Lungenbraten - Schnitten mit

i Glace und Limonien - Saft.
^ Würste von Kronabittvögeln.
I Schwarzwild - Eotelettes mit Schalotten
^ und klarer Reduction.

, § Großes Tafelstück mit einem Kranz
ZumAuswechseln 2lange»

von

Schüsseln . ^ Kalbsmilch - Braten.
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Zweyte Tracht.

2 große runde Schüsseln

In die Flanke 2 große
lange Schüsseln.

l
4 kleine lange Schüsseln^

4 runde Schüsseln.

Kleinigkeiten von Mandel -Backereyen.
Gefüllte mürbeBlätter -Torte mit Aufsatz.
Kalte Pastete mit Gansleber und Trüf¬

feln.
Gesülzter Lachs mitAspick und einer Ver¬

zierung von gefärbter Butter.
Zwey gebratene steyrische Kapaunen.
Zwei) gebratene Hasenrücken.
Auflauf von Marillen - Marmelade in

Kruste.
Ltisust 'eau in porcellainenen oder silber¬

nen Bechern.
Artitschocken mit pikanter Sauce.
Sauerampfer mit verlornen Eyern.
Liane - Manger mit Ciocolade.
Gesülzte Äpfeln.

Salat extra.

Fasten- und Fleisch- Speiszettsl
auf zwanzig Gedecke.

4 Töpfe. 2 Suppen.
2 Grüne.

I
4 Fasten - Entrees . ^

Erste Tracht.
s Gestoßene Erbsensuppe mit Croutons.
> Repphühner - Goulee.
? Sauerkraut mit Rogen und gezupften
i Hechten.
! Gemischtes Grünes mit lammernen Brü-

steln.

^ Filets von Hausen mit Trüffeln.

4 Fleisch- Entrees . ^

l

Filets von Saibling mit feinen Kräu¬
tern , und klarer pikanter Sauce.

Gestürzte Speise von Schill - Fasche
Süße MehlspeiS von Mandeln mit Ram¬

meln.

FiletS von Poulard mit Trüffeln.
Salmi von Kronabittvögeln in Kruste.
Ganze braisirte Poularde mit halbklarer

Pomeranzen - Sauce.
Gespickte Fricandeaur mit Beschamel-

Sauce.
49  *
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4 kors ö'oeuvres. . ceuirern - ^.'airercyen.
i Gestürzre Eyerspeis im Ofen gebacken,
f Karpfen - Bratwürste.

/- Krebs - Pastetchen.
^ Austern - Pastetchem

c Rindfleisch mit glacirten Erdäpfeln und
ZumAusrvechseln2 lange ! 2 Saucen.

große Schüsseln . ; Großer Huchen mit holländischer Sauce,
f und klarer Butter mit Limonien -Saft.

Zweyte Tracht.

Spanische Wind - Torte mit gesäumter
Milch.2  große Schüsseln.

1 Kleine gefüllte Germkipfeln,

f Faschirter Indian mit Gansleber und
Zn die Flanke 2 lange ^ Aspick.

. Schüsseln . i Gesülzter großer Donau - Karpfen mit
^ Burgunder -Wein.

^ Gebackener Hecht.
Braten , 4 kleine lange ! Gebratene Rohrhühner.

Schüsseln . j Gebratene Fasanen.
1- Gebratener Rehschleget.
c Spinat - Omeletten.
H Wällische Broccoli mit
1 Punsch - Sulz.

Wällische Broccoli mit Butter.4 Lnti Linets.

l. Quitten - Compot.
2 Teller (^ söiettes ) . Austern.

2 Teller ( ^ ssiettes ) . ^ ^'H'chl^ lat.mcherte Zunge.Ausgeschnittene gerä

Speiszettel auf vier und zwanzig bis dreyßig Gedecke
i n

folgender Abwechslung.
Erste Tracht.

l Braune klare Suppe mit Kräutern und

2 große runde Töpfe . ^ Croutons.
l Gestoßene Krebssuppe,
r Gestürztes Llioi -lreuse von gemischten

2 große runde Schüsseln . -! heurigen Grünen mit Kaiserfleisch.
l Faschirtes süßes Kraut mit Bratwürsten-
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10

' Salmi von Schnepfen in Kruste.
Hausen -Fricandeau mitlegirtem Sauer¬

ampfer.
Braisirte heurige Poularde mit warmen

Aspick-Saft.
GespickreglacirteKalbsbrieseln mitMau-

rachen, Spargel und Krebsschweifeln.
Gestürzte Fleisch- Mehlspeise in Dunst.

Lmr6 °s auf runden-! Kapaunen - Nocken mit B -schamel inVol - au - vent.
^ ' Schwarzes Escalope von Hassen mit

Croutons.
Fricaffirte Kalbs -Tendrons mit einem

Kranz von weißgedünstetem Reiß.
Geschwungene Poulardbrüste mit frischen

Pfirsichen und klarer Reduction.
Lämmerne mit Salpicon faschirte Ohren

. au gratin.

4 liors 6'oeuvres.

4 warme Teller
(^ ssiettes ) .

^ Große grillirte kälberne Carbonaden mit
1 Schü und Limonien -Saft.
^ Lungenbraten -Schnitten mit Sardellen-

Butter und Glace -Saft.
Pöckelzunge mit Kren.
Gebackene Croguettes von Hirn.
Dressirte kleine Pastetchen mit Lungen-

bratsn -Fasche.
i Spanische Pastetchen.
I Gebackene Risolen.
( Blutwürste.

4 kalte Teller !
(^ 88iett68) . 1

Zum Auswechseln2 große
ovale Schüsseln.

2 Saucieren . !

Nebenbey zu serviren.

Saure Gurken.
Hla )fonn6u86 von rothen Rüben.
Kanapee von Sardellen mit harten Eyer-

dottern.
Butterschnitten mit gehacktem Schinken.
Englischer Braten.
Großer Schill über einer Serviette , dazu .
Allfgezpgene holländische Sauce.
Klare Butter mit Limonien-Saft.
Eur großes Stück Rindfleisch.
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Zweyte Tracht.

4 große runde
seln.

Schüs - I

Braten , 4  lange Schüs -,
seln,

Zwey dreffirte Stücke Backereyen.
Westphälischer Schinken mit einem So¬

ckel von gefärbter Butter.
Große Krebse.
Heurige Poularde.
Junge Fasanen.
Hirschkalbs - Schlegel.
Junge Ganseln.

^ Spargel.
Artitschocken.
Grüne Erbsen.
Maurachen.
Süße Mehlspeise von Mandeln mit Ram-

10 lilntremets runde meln.
Schüsseln . -ö Kirschenkuchen.

Gestürztes Aspick mit Filets von Poiu
/ larden.

Blau gesottene Forellen über einer Ser¬
viette.

Nepphühner -Consomme mit Glace -Saft.
Hahnenkämme mit klarer Sauce.

6 Teller

Gebackene Ciocotade - Creme.
Vanille - Schnitten.
Sulz von Weichsel «.

^ Erdbeer - Milch,
i Compot von Marillen.
! Compot von heurigen Birnen.

Zwey garnirte Salate.

Erste Tracht.

2 große runde Topfe . ^

2 großerundeSchÜsseln . <

Gestoßene Nepphühner - Suppe.
Klare Suppe mit Profiteroll.
Kohlfanzel mit Castanien und Kaster-

fleisch.
Scherrüben mit glacirtem Schöpsen
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10 Lntrües.

' Braisirte ganze Poularde mit Austerm
Sauce.

Ausgelöste faschirte glacirte Fasanen mit
Trüffel - Sauce.

Gestürzte Faschspeise von Kapaunen und
deren Filets.

Dreffirte Pastete mit Kronabittvögeln.
1 Lachsschnitten mit Müscherl - Sauce.
> Reiß -Pudding mit Schinken -Hasche.

Makelotten von Hasen in Kruste.
Weiß eingemachte Hühner mit Scham-

pignons und einem Kranz von Carviol.
Schnepfen au gratin mit Glace - Saft

und Croutons.
Gespickte Kalbs - Filets mit Gurken-

Sauce.

4 Hors cl'oeuvres.

9 Teller (^ sslettes ) .
4 warme.

Grillirte Rindszunge mit Schü.
Croquetten von Ragout - Salpicon mit

Beschämet.
Gebackene fricassirte lämmerneBrüsteln.
Taubenbrüstchen mit Finsherbes in Pa¬

pier auf dem Rost gebraten.

Dariol - Pastetchen mit einem Auflauf
von Krebs - Fasche.

Lange Butter - Pastetchen mit Hasche.
Kapaunen - Würste.
Lämmerne grillirte gebratene Cotelettes

mit Schü und Limonien - Saft.

s Frische Häringe.
4 kalte . ? Gespritzte Butter.

4 Zwey Teller frische Austern.

Zum Auswechseln 2 große!
ovale Schüsseln . j

Hirschziemer mit Weichsel - Marmelade-
Sauce.

Rindfleisch als großes Tafelstück mit Erd¬
äpfeln und mit 2 Saucen.

Zweyte

Mandel -Torte mit Aufsatz.
Gemischte kleine Backereyen.
Garnirter Wildschweinkopf.
Gesulzer großer Indian.

große runde .Schüsseln .<!
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10 Lntremets. -!

^ Schwarzwurzel in weißer Sauce mit
grüner Petersilie.

Faschirter Bundsalat mit Reduction.
Artischocken mit braunere pikanter halb¬

klarer Sauce.
Rolirte Obergaumen ' mit Hahnenkäm¬

men / und mit Schampignons -Sauce.
Gestürztes Aspick mit Grundeln.
Escalope von Gansleber mit Glace -Saft.
Süße Mehlspeise mit,Vanille und Bis-

cotten.
Äpfel - Pudding mit Weichsel - Marme¬

lade.
Punsch - Sulz in einer Schale.
Llanc -ÜVlanger in einer Schale.
Gebackene Spaninger.
Grillirte gebratene Hirne.
Ciocolade - Schnitten.
Brandteig - Kräpfchen.

6 Teller ( ^ ssienes ) . ^ Compor von Quitten.
Wallischer Fifchsalat.
Geschnittene kalte Galantkne - Scheiben.
Geschnittene kalte Schinkenscheiben.
Rehrücken.
Hasenhühner.
Kapaunen.
Lammsbraten.

Grüner Salat extra.

Braten , 4 lange Schüsi!
seln . 1

Speiszettel auf achtzig Gedecke.

4 große runde

6 ovale .Töpfe.

, Braune Otto -Suppe mit Croutons,
ĉ ,, . ! Weiße klare Suppe mit Schlickkrapfcln.
-̂ -vpsb. i Gestoßene Kapaunen - Suppe,

l Durchgeschlagene Linsensuppe.
5 Hospot mit Kalbs -Tendrons-
! Kohl mit Kaiserfleisch.
! Saures Kraut mit Fasan.
! Endivren - Salat mit Lammsfleisch.
V Weiß eingemachte Hühnchen mit Spar-

Gemischte Speise mit Schampignons und
kleinen Knödeln.

5
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Hör » 6'o6uvrss 16 lan¬
ge Schüsseln. 4

Escalope von Kalbsfleisch in brauner pi¬
kanter Sauce.

Matelotte von jungen Hasen mit Blut.
2 Schüsseln mit spanischen Paftetchen.
2 Schüsseln mit Krebs-Pastetchen.
2 Schüsseln mit langen Butter - Past 'et-
' chen.

2 Schüsseln mit gebackenen Risolen.
2 Schüsseln mit grillirten Kalbs - Cote-

letten mit Schü und Limonien-Saft.
2 Schüsseln mit Salpicon gefüllte ge¬

backene lämmerne Ohren.
2 Schüsseln mit Kapaunen - und Blut¬

würsten.
2 Schüsseln mit Croquetten von feiner

Fasche in schweinenen Netzeln.

Lntrees von Geflügel,
in 12 runden Schüsseln.

2 Schüsseln mit braisirten ganzen Pou¬
larden und Austern-Sauce.

Gespickte und glacirte Kapaunenbrüste
mit Beschamel-Sauce.

Gestürzte Fasch- Speise von Kapaunen.
Glacirre Granateln von Fasanen.
Geschwungene Fasanenbrüste mit Trüf¬

feln und Glace -Saft.
2 Schüsseln Salmi von Schnepfen in

Kruste.
Ganze braisirte Nepphühner mit Oran-

gen-Sauce.
Gestürzte garnirte Speise mit Filets von

Poularden.
Kapaunen -KIsnc -Manger mit geklarter

Reduction.
Vol -3u-v6nt mit Fricassee von Hahnen¬

kämmen und Kapaunenflügeln
rons ) .

Lntreos von Fleisch in ^
r2 runden Schüsseln.

Glacirte Kalbsnuß mit durchgeschlagenen
Sauerampfer.

Rolat von Kalbsbrust mit Krebsschweif-
chen.

Gespickte Reh -Filets mit pikanter Gur-
ken-Sauce.

Lämmerne Coteletten au Ai-aliu mit
Glace -Saft.



von Fleisch in
i 2 runden Schüsseln.

4 Auswechslungen.

1 dressirte Pastete von Obergaumen und
Gansleber.

2 gestürzte Fleisch -Mehlspeisen.
Fricaffee von Kalbsbriesen mit Bordüre

von englischem Reiß.
< Lämmerne faschirte Brüstchen mit Trüf¬

feln.
Consomme von Fleisch -Essenz in Dunst.

Escalope vonHausen micAustern in Kruste.
Filets von Lungenbraten mit Malagawein

^ in Becherln.
/ Schöpsenviertel mit kleinen Zwiebeln.
! Hirschziemer mit 2 süßen Marmelade-
» Saucen .'

Großer Rombo mit 2 gezogenen But-
r ter -Saucen.
! Großer Schill mit -hollandischer und mit
l Romulade -Sauce.

2 große Tafelstücke Rindfleisch und 4 Lun¬
genbraten nebenbei ) zu serviren.

Zweyte Tracht.

große runde Schüsseln.

6große ovale Schüsseln . -̂

2 dressirte große Stücke Backereyen.
2 Schüsseln mit kleinen Gattungen Ba¬

ckereyen.
Kalte Pastete.
Faschirter Wildschweinkopf.
Großes Stück Rheinlachs mit Aspick.
Hasen -6 -ateau mitAspick über einen So-

ckel von gefärbter Butter.
Galantine von Indian.
Westphätischer Schinken mit Garnitur.
Ganzes gesülztes Spanferkel.
Meerkrebse.

Braten , 12  langeSchüs-
seln.

' Kalbsnieren -Braten.
Lämmerner Hase.
Rehrücken.
Hirschkalbs -Schlegel.
2 Schüsseln Fasanen.

4 2 Schüsseln Poularde.
Nepphühner.
Hasenhühner.
Gebratener Hausen.

. Blau abgesottene Forellen.
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I^nlremoks 2o lange
Schüsseln. -!

In Schalen.

4 Compots. !

2 Schüsseln mit Spargel.
2 Schüsseln mit wallischen Broccoli.
2 Schüsseln mit Carviol.
2 Schüsseln mit Artitschocken.
2 Schüsseln mit grillirten Austern.
Spanische Semmeln mir rothem Wein.
Gebackene Ciocolade - Creme.
2 süße Mehlspeisen.
Gebackene Spaninger.
Grillirte Hirn.
Kässpeise in Papierkapseln.
Reiß -Croquetten mit Salpicon.
Gestürmter Cllauä 'eau mit Weichseln,
Gestürzte Faum - Milch mit Vanille.
Sulz von Maraskino.
Sulz von Pomeranzen.
Sulz von Punsch.
Sulz von Kassel).
2 Compots von Äpfeln.
Compot von Birnen.
Compot von Quitten.
4 saure Salate nebenbey zu serviren.

Vom Gabelfrühstück.
Darunter versieht man ein Mahl , welches zwischen der

gewöhnlichen Frühstücks - und Mittagsmahlzeit eingeschoben
wird ; im Falle nähmlich die Mittagstafel erst um 6 Uhr
Abends anfängt.

Dazu gehören von der Küche sowohl warme als kalte
Gerichte , von der Zuckerbäckerey das Dessert nebst allen war¬
men und kalten Getränken , Kaffeh , Thee , Ciocolade , Bava-
roise , Punsch , Limonade , Mandelmilch u . dgl . Vom Keller
mehrere Sorten Ausländer - und Österreicher Weine , Bier
und Liqueur.

Speiszettel zum Gabelfrühstück auf5o Gedecke.
, Loeuk ü 1a mo6s mit Aspick.

Westphalischev Schinken , gepöckelte
' und geräucherte Rindszunge.



760 Speiszettel.

6 lange Schüsseln.

Braten , 4 lange Schüs¬
seln.

24 Teller (^ .ssiettes ) . ^

Gesülzter Lachs.
Blau gesottene Forellen.
Großer warmer Schill über eine Ser¬

viette mit klarer Butter in Saucier.
Ein großes Stück gebratener Hausen.
Kalbsschlegel.
Fasanen.
Repphühner . ,
Poularde.
Warmes Ragout - mele.
Warmes Frrcassee von Kalbs -Tendrons.
2 mit Beef -steak.
2 mit gebratenen Kälber - Coteletten.
2 mit gebackenen Hühnern.
2 mit kleinen Butter -Paftetchen.
2 mit Risolen.
i mit heiß abgesottenem Lämmernen mit

Kren.
1 mit heiß abgesottenem Spanferkel mit

Kren -.
2 mit Bratwürsten , und 2 mit Blut¬

würsten.

Teller mit rothenRüben , Gurken , Rettig,Kase und gespritzter Butter.

s 2 Blatter - Torten von Butterteig.
1 2 Biscotten -Torten.
I 2 schwarze Brot -Torten.

Backerey . ^ 2 Linzer -Tdrten.
^ 2 Kugelhupfe.
! 2 Brioche ' s.
I 2 Schüsseln verschiedene kleine Backe-

reyen.
Einige Schalen mit Sulzen , VIsne -Manger , gesäumten Milchen,

Cremen , Compots und Salaten.
Das Dessert wird in die Mitte der Tafel eingetheilt , und mit al¬

len andern Gerichten auf Einmahl aufgesetzt.

I a g d L a f e l
auf Einmahl aufzutragen.

2 große runde Töpfe.
s Braune Suppe mit Kaisergerstel.
^ Weiße gestoßene Reißsuppe.



4 ovale Töpfe.

2 große ovale Schüsseln
in der Flanke.

ö liors cl'oLuvrss run-
de Schüsseln.

Speiszettel . , 781
s Spinat mit lammernen Fleisch.
! Hospot von verschiedenen Rübchen mit
I Pöckelzunge.
> Weiß eingemachte Hühner m̂it Scham-
I pignons und Schneidespargel.
I Geklopftes Kalbfleisch in braun pikanter

Sauce.

1 1 großes Tafelstück mit Garnitur von
^ Kohl.
1 Englischer Braten.

2 Schüsseln mit Hasche - Pastetchen von
Butterteig.

2 Schüsseln mit kleinen dressirten mür¬
ben Pastetchen mit Beschamel -Filets.

Gebackenes Fricassee.
Beef -steak.
Grillirte Kalbs -Coteletten mit Schü und

Limonien ' - Saft.
Lämmerne Coteletten mit Finsherbes und

Sardellen -Butter , in Papier gebraten.
sBraisirte ganzePoularden mit klarerKräu-ter - Sauce.

Braisirte ganze Nepphühner mit Trüffel-Sauce.
Kleine gespickte Fricandeaux mit Gur-

ken-Sauce.
Blankette von Kapaunen mitPomeran-

zen -Sauce.
Salmi von Schnepfen.
Gestürzte Fleisch -Mehlspeise in Dunst.

^ Rehschlegel.
1 Hasenrucken.

6 Braten, lange Schuf-) Poulard.
seln . ^ Fasanen.

I Kalbsnieren -Braten.
^ Gefüllte Tauben.

2 Schüsseln Spargel.
Gebackene Ciocolade -Creme«
Süße Mehlspeise.
Pomeranzen -Sulz.
Vlgnc - MsnAkv.
Compot von Äpfeln.
Compot von Birnen«

OLntrees lange Schufts
seln.

8 Î ntremkts kleine run¬
de Schüsseln.
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2 runde Schüsseln.

2 ovale große Schüsseln. !
2 dreffirte große Stücke Backereyen zur

Auswechslung der Suppen.
Garnirter Schinken mit Aspick.
Große Lachsforellen mit Aspick zur Aus¬

wechslung der Flanken.

Saurer Salat wird nebenbey servirt.

8 o u p 6 r
auf Einmahl aufzutragen^

2 große runde Töpfe.

4ovale Töpfe.

!

8Lnl .r665 runde Schüs -<
seln.

2 große ovale Flank-
schüsseln. .

Braten / 6 ovale lange
Schüsseln.

Olio - Suppe mit faschirten Semmel-
Croutons.

Suppe - Julienne.
Dressirte gelbe Rüben mit glacirten lam-

mernen Schweifeln.
Endivien -Salat mit grünen Erbsen / und

gebackenem Hirn.
Ragout- müle mit kleinen Knödeln.
Junge Tauben mit brauner pikanter

Sauce.
Faschirte Granateln von Kapaunen mit

einer Garnitur von Spargel und Kreb¬
sen.

Filets von Poularden mit Trüffeln.
Salmi von Repphühnern.
Kaltes Fricassee von Hühnern mit Aspick.
Rolat von Kalbsfleisch mit Gansleber

und Trüffeln au gestin.
Gespickte glacirte Kalbs -Filets mit faschir¬

ten Gurken.
Fricassirte lämmerne Carbonaden geba¬

cken.
Gestürzte Fleisch -Mehlspeise.
Kalte Pasteten.
i großes L̂tück Nheinlachs mit Aspier.
Gebratener Rehschlegel.
Gebratener Kalbsschlegel.
Gebratene Poularde.
Gebratene Fasanen.
Gebratener Hausen.
Blau gesottene Forellen.
Schinken über eine Serviette gelegt.
Geräucherte Zungen eben so.
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< 2 Schüsseln Spargel.
8 Süße Mehlspeise.
8 Gebackene Creme.
8 Gestürztes Faum -Obers mit Vanille.10 Lniremets . ^ Pomeranzen - Sulz in ihren eigenen: Schalen.
8 Gereifte Kaffeh-Sulz.
8 Punsch - Sulz . „
'l. 2 Compots von 'Äpfeln.

Zwey dressirts große Stücke Backerey zur Auswechslung der zweySuppentöpfe.
Saure Salate , nebenbey zu serviren.

Vom Büffet.
Das Büffet ist der Ort , worauf man bey Gelegenheitgroßer Bälle , und dergleichen Unterhaltungen , wo sich einegrößere Anzahl Gäste , entweder in Privcrt -Häusern oder in öf¬fentlichen Ortern versammelt , die Erfrischungen der Zucker-bäckdrey und der Küche zu Jedermanns beliebiger Wahl aufstellt.Man errichtet dazu , weil die gewöhnlichen Tische undTafeln zu klein sind, besondere Holzgestelle , welche schon tape¬ziert , und dann zierlich und reich mit kalten Speisen besetztwerden , nähmlich : mit kalten Braten , Torten , verschiedenenkleinen Gattungen Backereyen , Sulzen , Cremen , gesülztenkalten Fleischen , Aspicken, CompotS und Salaten.Die Erfrischungen der Zuckerbäckcrey werden nebenbeyauf einer abgesonderten Eredenz aufgestellt , und bestehen ausMandelmilch , Limonade , Kaffeh , Eiocolade , Thee , Punsch,Bavaroise , Nickus , Krock , Oftawä ' eau , Vin - Urulo.

Diesen werden auch die Erfrischungen der Küche , nähm¬lich : Olio -Suppe , Reiß , Gerstenschleim und gutes , weißesEonsommo beygegeben.
Die Weine aber von verschiedenen Gattungen wie dasBier reiht man in Bouteillen ebenfalls an anderen aufgerich¬teten Eredenz -Tischen.
An denZuckerbäckerey -Büffets darf übereinstimmend mitdem Ganzen nichts von seinen Zugehören mangeln.
Solche Büffets werden in den Nebenzimmern einesgroßen Saales errichtet.
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Büffet auf 600 Personen.

Suppen.

5o Maß Otto, 5o Maß weißes Consommn, eben so viel Rer'ß-
und Gerstenschleim.

Gesülzte Speisen und Aspick.

6 Noeuk a la riocls mitAspick , 6 gesülzte Kalbsschlegeln,

4 gesülzte Spanferkeln, 4 Viertel Schwarzwild mitAspick, 12 große'
Schinken mit 2lspick , 6 Galantinen von Indianen , 12 faschir-

te Kapaunen mit Trüffeln , 24 gesülzte Poularden mit Austern,

12 Schüsseln kalteFricafsee von Hühnern , ögestürzte große Oslesu

von Hasen , eben so viel von Nepphühnern und Fasanen mit Gans-

lebcrn , Trüffeln und geklarter Reduction , 5 o gepöckelte Rindszungen,

üo geräucherte Rindszungen , 24 geräucherte Rindskämme , 12 bla»

gesottene Forellen , 6 Stück Lachse , 6 kalte Pasteten.

Braten.

24 kälberne Schlegeln , 6 Nehschlegeln , 12 Hasen , 12 Gänse !

und Änten , 5 o Kapaunen , 5 o Poularden , 36  Fasanen , 36

Repphühner.

Backereyen . 1

4 große Dragant -Stücke, 4 große dressirte Stücke derBacke-
rey , 10 Bisquit - Torten , 10 Ciocolade - Torten , 10 gerührte

Mandel - Torten , 10 gestiftelte Mandel - Torten , 10 Schwarz¬

brot - Torten , io französische Torten von Butterteig , 10 Linzer-

Torten , 10 Grillage , 3 o Gugelhupfe , 3 o Brioche 's.

5o Schüsseln verschiedenes kleines Backwerk von Bisquit,
Ciocolade ) gerührten Mandeln , Linzer - und Butterteig , Dario-

Len, kleine Gebäcks von Germ - und Brandteig.
Mehrere Sulzen von Kaffeh , Ciocolade , Punsch , Orange»/

Muscat -Wein , LIane- 1Vlan §; 6r , gefauntte Milch und Cremen . ,

Mehrere Schüsseln Compots von Äpfeln , Birnen , Ouittt »/

Weichsel », Marillen , süßen und sauetn Salaten.
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