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Bnleitung 3um Enfjuerfen ton Speifezetiehn,

Bei der Jujammtenjtellung der Speifezettel mujs jtets wohl erwogen werben, wie
jid) die vevjdjiedenert Speifert u einanber verhalten; Jie joller baber in gehoriger Ub-
wed)siung aujeinander jolgen. Die hier angegebenen Speijezettel mbgen als Inleitung
bienen, mit deren Hilfe jicdh bdie veridiedenartigiten Jujanmmenjtellungen bilben lajjen,
weldje, mit guter Wabhl dem reidhen Inhalte bdiejes Budjes entnommen, gewils jedern
Gejdmad bejriedigen Ionnen. Mie jdon erwdhnt, [ollen die hier folgenden Speijen 3u
jpitem Friibjtid, Gabelfriibjtiid, Golters, Goupers, Soirées und Thees nur anzeigen,
was iiberhaupt bei den verjiedenen Mahizeitent gegeben werden fann. Die Jujammen:
Jtelling eines Gpeijezettels mujs immer dem Gejdmade des Cingelhten iiberlajjen bleibern.
Gehr erfreuend fiiv die Kiide it der Cintritt des Herbjtes, ber uns mit eirer unendlidhen
Pienge reifer Friihte fiir das gange Jabr verjieht; aber aud) Rind und Sdvpps bieten
dag bejte, vollformmenite Fleijdh; IBildbret, bas unjerer Kiiche Joviel Reichthum gibt,
jirtomt Dhetbe, um des Gaumens unzihlige Wiinjdhe in nie ermiidender Wahl 31 be-
friedigen. Die Fijdhereten beginnen und bringen grofe Miswabl in den Gattungen ihrer
Beute. Unter folden Umjtinden ldjst Jid) von der Kiidhe viel fordern, und die Kunjt und
ber Fleif mitflen erfolgreidh) bemiiht Jein, aus den bejten Borvdthen bas Kojtlidite
3u [haffen.

B Tpiaten Friiffiick. Leber mit Gemiije — Limonenbeujdel mit

Thee mit Obers, Rum — Butter — | Cier — Gdweinszunge — Franifurter mit
Sonig — |dwarzes Brot — Mildbrot — | Kren, Crdipielidhmarren ober Purée —
Salzitangeln — Salsflederln — Briodhe — | Gedampite Hiibner mit Reis — Sauer ge-
Gugelhupi ober beliebige Biiderei — Be- | Todte Huhner mit Wirgelwert — Gedanpjte
licbiges Taltes Fletl — Nalte Fijhe mit | Jebhiibner — Junge Gans mit Reis —
Ajpit ober Senf und Kren — Beliebige | Nrtammetsvigel mit Polenta — Das Funge
warme Braten — Beefsteaks — Schnifel | VoM Hajen mit Macavoni — Rehlaufel —
— Gotelettes — MWiirjte 2, Hauptjachlich  Solfildhe (gefod)t, gebraten, gebaden) —

aber Gier und Eierfpeifer. Fijdjdnigel — Beliebige falte Pajteten —
| Pjannentfuden — Fridatten — Omelettes
Aum Gabelfritiffiudk (Déjenner) — Beliebigen Sdhmawen — Gtery — Ab-
fann man jic) eingelner Gpeijen bebienen, | geldmalzene Nudetn —  CEierjpeifen . —
ober 2 bis 3 Fujammenijtellen, jo wie folgt: | Liqueur — Wein — Bier.
Gterlet ober beliebiger Fijd mit Sauce FivTadies MG =
Hollandaije — Bouillon — Kalter Auj: 1 ;::;;‘;d];:& %S:gi};:::{ m'__ Ge-
jdnitt mit IWildbret, Galantine — Ge- fodhtes Mindfleijd) mit Swicbeljauce —

bratenes Hubn und Pofelzunge auf eine

Flader Kudyen mit Topfenfiille.

Cdiifjel angerichtet, garniert mit NRettig o e et Gk

Butter, Apit, Kren, Kapern wnd Senf — | .., = (L.‘[‘jﬁ”i“}’_pc e Gedilnjteter Q--n?”'

Naturgebratene Sdopljenidligel auf eine braten mit Joderin — Ausgegogener Apfel-
| ftrubdel.

Sdiifiel angerichtet, mit einer Vapier-Man- ; o el i
dhette Dejtedt, mit gefdabtem SKrem und fdt‘eis' ﬂ%g}?él};:[pc "I]'lf.t""éb;}ﬁ}g?dn _QI(SC:
Pejerjilie verziert; auf eine jweite Sdiifjel U‘D]‘. Vota m‘;'fﬁ T RIS St
wird it Galwajjer weidhgetodter Karfinl in | 8¢ 1121 LF%-h““"ceI‘ﬂ' Ralbsbruft  mit
oie Mitte gelegt, griine Fijolen, gediinjtete Saiae ﬁ"?m"r{“’pg‘?nli* A IR B
weifje Milben und in Saljwajjer gefodyte | C'J-*m g??“' )& 90{'."3 (it mit Cars
Riprel-Rartoffel gibt man, wenn man will, | Der R Tglpfuti bl “23,’.-’1, “tttq am?;;
etwas in Butter gerdjtete Peterfilie, buau,biﬁ‘;}:gg?’fegﬁ';{c R o A ot S
jerviert man  Paradies-Sauce oder Senf. | S s i b A el o
Gemites Badwed, Dbt i Rile, dass b Binmagiupes mit. gerbiteten e
jervfert man Bier, Weif= und Rothwein, | Lre1 — DLOUMPILS BT fletld) . mit - Grd-
unb beliebigen Siguiet, g_pTLIn und flefnien Gurfen — Abge[dymalzene
Flederin mit Topfen (Halujdhia).

Gefodhtes Nindfleifh mit Kren und 7. Meisjuppe mit Parmejanidje und dem
fleinen Gurfen — Beefsteals mit Crodpfel- | Jungen vom Geflilgel — Rindfleijd, gar-
Jdmarren ober Purée — Rumpsteak — |niert mit Karfiol, abgejdhmalzenen Nubeln,

Rojtbraten — Rinbs-, Kalbs- oder Schweins- | vothen Riiben, jerviert mit Champignonsjaiice
gollajh mit Noderln ober Erdipfeljhmarren | — Gebratene Hiihner mit Salat und Compot
— Ralbsbrujt, Kalbsihnibel — Sauer ge: | — Gemijdte Torte — Kaffee.

fodyter RKalbsfopf — Kalbsohr — Kalbs- 8. Adinfenjuppe — RKalbsjdnifel mit
gunge mit Kren und Wrzelwerf — RNieren | Crdapfeljdhmarren —  Mildrahmitrudel mit

mit Hivee — Gebratene ober aud) gebadene | Créme,




T

9. Nindjuppe mit Spedindbeln — Ge-
fodytes Rindfleijd mit Apfelfren — Abge-
jdmalzene Crodpjelnudeln mit Semmelbrd-
Jelt oder Gries.

10. Champignonsjuppe — Sauerfraut
mit qgefeldtemn  Fleijdh und Knodeln —
Viscuitjdnitten ober Manbdeltortelettes.

11,  Ulmergerjteljuppe — Gelfodtes
Rindjleijdhy mit Sauerampierjauce — Ge-

todyte Griesftrudel mit Jwetjdlencijter ober |

DObitipeife.

12. (Das Soden bes Rindfleijdes fallt
fiir einen Tag weg, da man jidh zur Be-
reiting Dber Guppe eines Hubnes over der
Abfalle des Lungenbratens bedient. Das
Fett des Lungerfbratens wird zu den Kern-
fetttnddeln verwendet) Nubeljuppe mit ge=
fochtem Subn — Lungenbraten mit eigenem
Cajt, Kernfettinodel und fleinen Gurfen —
Rarfiol mit Butterjauce, garnievt mit weid)-
gefocdhter  Junge und gerdjteten Gemmel
jtiiden ober mit Lammecotelettes — Reise
pubdding mit weifem ober rothem Chaubeau
ober beliebigem Iberqujs — Gebraftnes
Milbbret (Haje, Nebhiibner, Fajan 2c.), gax
niett mit Orvangenjdeiben und Brunnen-
frefje, Jerniert mit Galat — Guly von
Weichjeln ober Kaltihalen mit fleinem Bad-
wert — Kdje — RKajfee.

13.  Oejtopene Leberjuppe mit ge-

Dadenenn. Semmeljtiiden  —  Gebdmpites

Kalbfleijd) ober Fricandeauw mit abge-
jhmalzenen MNMubeln und dem eigenen Sajte
— Bejdameltod) mit RKaffees ober Choco-
lateiibergus.

14, Flededjuppe — Rindfleijd mit
Erddpieljdmarren und griimen Fijolen in
Ejjig und Ol — Weifaebiinjtete Ritben mit
Lammscotelettes ober gediinjtetem Schbpjen=
fleijd) — Sarlsbader Ringeln.

15. Fijolenfuppe mit gerdjteten Semmeln
— Weidgefodte Podelunge mit geriebenem
Sren — Gelodter GSpargel mit Butter und
Gemmelbrojeln, ferviert mit Butterjouce —
Gefiillte, gebratene $Hiihner mit Salat —
Butterteig-Maultajden.

PDiner.

16. Rindjuppe mit Mehloderin  —
Shilljdnitten mit Senjjauce — Rindfleifd),
garniert mit gelbent Jtiiben, Pavabiesreis,
gebadenen Erddapfeln, fleinen Gurfen, jers
piert mit Paradiesjauce — Artijdhoden, ge=
filllt mit griimen Erbjen und abwedjelnd
garniert  mit  gebadenen  Gemmeljtiiden
(Croutons) und fingexlangen GStiiden ge-
viudyertem gefodten Kaijerfleijhe — Bad=
hithner mit griinem Salat und Hartgefodten
Eiern — Germtipfeln, gefitllt mit Mavillen=
over Ribijelmarmelade,

17. Guppe mit Lungenjtrudelt — Ge-
badene ober mavinierte Haringe mit Upfel=
fren — WRindfleijd, garmiert mit Crodapjel
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croquettes, ferviert mit RKRapernjauce —
Gaure Miiben mit gebadener, gebratener
ober geddmpfter Gans- oder RKalbsleber,
garniert mit gebadenen Gemmeljtiiden —

Timbale mit beliebigem Ragout — Ge-
bratene Rebhiihner mit Wpfels, gemijdht mit
Kajtanienpurée und Galat — Biscuitrou-

labes — Raffeecréme.

18. Braune Suppe mit Kaijerjdhiber],
gemijht mit gebadenen, ausgejtodenen
Frivatten und  RKarfioljtiidden — Hadyé-
pajteten — Gefodter Shill, garniert mit
gritner Peterjilie und Cifronenjpalten, fjer=
viert mit waymer Hollandaijejaitce und falter,
griiner Manonnaije — Gelodhtes Rindfleijd,
garniert mit Gedapfelpurée und Neis, fa-
jdietten Champignons, Macavoninubeln mit
RKife, ferviert mit Sauce Tartar und Mixed-
Pickles — Blaufohl mit gebratenen Ka-
Jtanien, garniert mit gevdudertem gefodyten
Fleijh und  Bratwiivjten — Gansleber-
Salmi itn Ajpid — Regifod), gemifdht mit
Grbbeerent ober mit beliebigem Ubergujs —
Cteirijder KRapaun mit gemijdtem Salat —
Blanc-manger au café — Chocolatetorte
i la Gader — Objt — Kije — Raffee.

19. Cinmad)juppe mit Hirn und Semmeh
— Rrebje — Canapées mit Sardellen,
Ciern 1. — MNaturgebratener Sdoplenjdii:
gel mit guiinen Fijolen in CEfjig und VI
Crdapfeln und Genj — Gejtiirztes Gemiije
— Gtragburgerpajtete — GSdaumiod) —
Gejpidte, gebratene Hiihner mit Salat —
RKieines Badwerf — Chocolatecrbme —
Diandeltorte — Objt — Kafe — Kajfee.

20, Wurzel: (Julienne:) Cuppe mit
Fajdinodeln — CShinfentijjolen von Germ:
teig, mit griiner Peterjilie garniert — Fo-
vellen, gavniert mit Wjpif, Jerviext wmit
Buttermaponnaije — Ragout in Mujdeht
mit Barmefanlije — Naturgebratener Lun-

| genbraten, garniert mit Reiscroquettes, ab-

gelodhten Crodpfeln mit griiner Petexjilie,
gejdlagener Genfjauce und  Apfelfren —
Karfiol mit Bejdantel und weljchen Broderln,
garniert mit gebadenen Cemmeljtiiden —
Rebbiibner-Salmi in  Butterteig=NReifen —
SHajelnujsfodh) mit Dbelicbigem Ubergujs —
(Gebratenne Gans und gefillte Hiithner mit
Salat — Kleines Badwer! — Citronens
ober Ananasjuly — Muscazontorte — Objt
— Ridfe — Raffee.

21. Braune Bouillon, jerviert mit Ri-
jotto und Pavmejanidje — Rettig in Butter-
forb, garniert mit Sarbellen, verjdieden-
firbiger Butter und Caviar — Abgefodyter
Rombo ober Fogofd) mit warmer Hollinder-
jauce. und Krdutermaponnaije —  Warimet,
gefodhter Sdinfen mit  Palffy- (Riefen=)
Knobeln, Jevviert mit i Butter gevdjteten
Gemnielbrojeln —  Cidoriens (gefrauster)
Galat mit fleinen RKalbscotelettes, bejtedt
mit Papilottes — Fajdierte Wadten in
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Apit — Bergfodh mit fpanijdhemt Wind — | madte Hiilhner — RNebhithner — Kapauner
Rehriiden, garniert mit Ovangenjpalten und | — Gansleber mit Reis — Hajenbraten —
Brunnenirejfe, jerviert mit Salat — Kleines | Roftbraten — Galantine — Ber{diedene
Badwerf — Gefulztes Compot in Citronen= | aujgejdnittene Wiirjte — Berjhiebene Fijde

jul — Nujstorte — Objt — Kife — RKaffee.
Diner Jiiv 24—30 Prerionen.

22, Uuftern, jerviert mit Citronenipalten |

und Sherrpwein — Kraftbouillon, jerviect
mit garniertem verzierten Einbund — Gans:
leber, eingelegt in Ajpif, in fleinen Formen
Gefochter Lacdhs, garniert mit griiner
Peterjilie, Brunnenirejje und Citronenjpalien,
jerniert mit Payonnaife von Hartgefodhten
Ciern und gejdlagener Cenflauce — Crou-

Jtadbes ober gebadene Shwdamme mit fleinem |

Ragout — Boeuf i la mode, jerniert mit
bem eigenen Gafte, und Mixed-Pickles,
garniert  mit  RKajtaniencroquettes  und
orefjierten Crddpfeln mit griiner Peterjilie
— Oriine Grbjen mit gebadenen $Hiihner-
britfjften, gemijdht mit Pofelzunge und
gebadenen Gemmelftiiden — Triiffeln, in
ber Gerviette ferviert, mit bdem eigenen
Gafte (in  Champagnerwein) MeiRes
Ragout in einer bordierten Sdiifjel mit
Fajdroulade, Havletininddel ., Jerviert mit

legierter JJusjauce (Braije) ober Sauce Tartar |

— Plumpudding mit rothem Chaubeau —
Gefpidter, gebratener Fajan und Kapaun,
garniert mit Orangenjdyeiben und Brunnen-
frejje, jeroiert mit gemijdhtem Salat, Compnt
untd Ehampagnerwein — Genua- und Choco-
latejhnitten, mit Mujsbujjerln garniert —
Reiscréme in Citvonenjuly — Radesiiptorte
— Gemijdtes Gefrornes mit Hohlhippen —
Objt — Kdfe — Kaffee.

Bur Jaule (Goiter)
tann man fid) eingelner Speifen bebienen
oder 2 bis 3 jujammenijtellen wie folgt:

Safjee — Chocolate mit Shlagobers —
Gugelhupf — Briodhe — Beliebiges Gebid
— Butterbrot mit Honig — Gejdhlagenes
Obers mit Crbbeeren ober mit beliebigem
Gerudzuder Glarnifeln, gefullt mit
Sdlagobers — Gpanijdher Wind mit ge-
jchlagenem Dbers — Jnbianerfrapfen mit
aejdlagenem Dbers — Torten — Croque
en bouche, garniert mit $Hobeljpdinen —
Beliebige Crémes mit Gebad — Blane-
manger — Beliebige Kaltjdhale mit Gebad
— Gefrornes — Objt.

Houper.
Wian bebient fid) einzeler ober mehrerer
Gpeijen wie folgt:

Kalten Sdinfen, gemijdht mit Junge
und Ajpit — Lungenbraten — Beefsteaks
— Jierenbraten mit Salat und Compot —
Martjdhlagel mit gediinjtetem Reis — Kalbs-

brujt — Ralbscotelettes — Gebadenes
Limmernes — GSdweinscotelettes — Ge-

— Beljher Galat — Gemiije als Salat —
Apfelcompot — Gebratene Apfel — Ge-
| bratene oder gefodyte Erddpfel mit Butter

— Beliebiger Kije — Wein — Bier.
Tlee.

Thee mit Obers und Rum, Canapées
Sandwid)s —  Gemijdtes, falt aujge-
jhnittenes Fleij) — Galantine — Hajen-
Tudhen Gansleber Nad)  Belieben
1 Sdiiffel falten, 1 Sdiijjel wormen Braten
— (Gebratene Crddpfel mit Butter — Aus
| Butter gebadene Erodpfel — Fijde — Ge-
viuderter Ladys Alle  mogliden ge-
vauderten Fijde, jerviert mit Citvonen und
Senf — Sardinen— Hummerjalat — Weljdyer
Salat — i Mujdeln mit Manonnaije —
Briodhe — Galzitangeln — Alle gejalenen,
fleinen Badereien — CGiie Badereien —
Rleine Priigelfrapfen mit Schlagobers —
| Brandtetg-Krapferin  mit Créme Ge-
| [nittene Ovangen mit Juder, Man fann
Jid) eingelner oder mehrerer Gpeijen bedienen.

| Birie.
! Thee mit Obers und Rum — Canapées
e Gandbwids — Kiimmeljtangeln — Sal:
| ftangeln Nujs=  und  Niavillenfipfeln
i— Branvteig-Rrapfen — (Spifbuben, ge-
fullt mit. Créme) —  Banillecréme:Torte-
lettes — Fajdierte Kajtanien — Faljhe
Kajtanien — TNujsbujjerin — Gejdnittene
Orangent in  Juder paniert — Objt —
Gefrorenes —  Mandelmild) — Drangeabe.
ManTannjid eingemer oder mehrerer Gpeijen
bebienen. €s wird auf den Tijd) aufgejtellt:
Thee mit Dbers, Rum, Sardinen in der
Dofe. Man qibt auj einen Teller eine zu-
jammengelegte Gervieite, ftellt die gedfinete
Sardinendoje darauf, Caviar mit Citronen,
Sprotten und Butter. Caviar, Butter und
Sdinten werden jo wie die Sardinen auf
einent mit einer Gerviette Debedten Teller
gejtellt und fajdierte Eter mit Wjpit und
Sapern. Weifes und jHmwarzes Brot, Salz-
ftangeln und beliebiges gejaizencs Badwert.
Barfet.

Bei Billen wird in einem an ben Saal
anjtopenven Jimmer ein langey, mit Auj-
jaen verjehener Tijd), gejdmadvoll becoriert,
| aufgejtellt und mit falten Speifent und
| feinen 2Weinen befelt. Auf einen Fweiten
Tijd  jtellt man Badereien, {iberhaupt
Ciijigteiten, Erjrijdhungen 1c.

|%uffet fitr beildufig 150 ‘Perjonen.

~ Merjtenjhleim= und Dglio-Suppe —
2 Gdiifjeln gebratene Fajanen, jierlid) gar-

badene $Hiihner — Gebratene ober einge- [niert mit Citvonen- und Orangenjpalten und




Brunnenirefje —
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1 Gdiifjel gebratere | Rarpfen mit jdwarzer Sauce und Palffy=

RKapauner — 1 Shiijjel Indian — 1 Schiifjel | tnddel -— Marillentipfeln.

Hajent — 1 Shiifjel Rebhriiden — 1 Sdhiijjel
SBunge mit Wpit und Kren — 1 Sdyiijjel
Sehinten mit Apif — 2 Shiifjleln fajdierte
RKrammetsvogel in Wpit — 2 CGehiifjeln
Sajenfuden in Wjpit — 2 Sdifjeln Galantine
— 1 fajdierter AWildjdyweintop], gaxniert
mit Ajpift — 1 Qadys, mit farbiger Butter
garniert — 1 GSdhill, mit jdrbiger Butter
garniert — 2 Gdiifjeln weljder Salat in
ber Form — 1 CSdiifjel Hithrer mit
Mayornaije, Salat und hartgefodhten Eiern
— 1 Giifjel faltes MNebhubn-Galmi und

2. Krebjenjuppe — Frivatten mit Cier-
jpeije — Gemmije mit gebadenen Grunbdeln
— Griesjtrudeln mit Objtjpeife.

3. Fijhbeujdel-Cuppe mit gerdjteten
Semnteljtitden’ — Cierfpeife mit Shnittlaud
— ©pinat mit Pofefen — Gebadene Karpfen
mit Galat — Ubgejdmalzene Nubdeln wmit
MNiifjert.

4. Gejtofene Fajtenjuppe — Fajdierte

Apit — 2 Cdiifjeln gierlidh angeridteter |

Galat — 2 Gdjiifjeln gemijdter Salat von

Gentiijen — 2 Sdyiifjeln gemijhtes Compot |
— 2 Friiffelpajteten — 2 Gansleberpajteten |

— 2 gemijdhte Torten — 2 Biscuittorten

— 2 eingelegte Gulzen — 1 Weidjelful |

— 1 Ribijeljuly — 2 Reiscxémes in flaver

Eier mit Sauce — Beliebiges Purvée mit
Fiidhiajd) - Cotelettes oder Frojdcotelettes
— Gebratener Shill mit Salat — Jwetjdhien-
fnobeln.

5. RKlarve Fijdhjuppe — Crogquettes von
Fajtenragout — Forellen mit Fijdajpit —
Croujtabes mit Krebsragout — Gebratener
SHedt, garnirt mit abgefodjten Erbdpfeln und

Gul3 cingelegt — 1 Kaffeecténe — 1 Choco- geuﬁfmce B [Epnl’gel 3 "g : ﬂ}"ttf:t"' Q‘é’.“b
latectdme — Qalte Creme in Bedern — | ooce, o T8 ohne. Deivi It e,
jeriert mit Rahmijauce — ‘Panierte, ge-

4 Cifjeln verjdyiedenes Heines Badwerd | poyone Shnigeln vom Haufen, garniert mit

— 2 Cdilfjeln  verjchiedbenes Objt —
2 Gdiifjeln gefulzte Orangen, in Gpalten
gejdnittenr, mit Orangenblittern beitedt —
2 Sehiifjeln gejdalte Orangen, in Dreiede ge-
jhnitten, mit Juder bejtreut, gehaujt ange-
geridhtet.

IMan jexviert nod: Manbelmildy —
Orangeabe — Limonade — Beliebigen
Srithtenjaft — Gefrornes.

Getrinte: Vjterreiderweine — Ungar:
weine — Champagner — Lunel — Nadeira:
fect — Tofaper — Bordeaus.

Jum S@hlujs: Suppe — Thee —
KRaffee.

Bypeilepetfel filv Falffage.
1. Wurzeljuppe mit gediinjtetem Reis
— Gpiegeleier mit Linjenpurée — Bohmijder

Gitronenjpalten.  und ©Salat — RKleine
Vaderei — Hajelnufscréme — DObjt —
Kije — Kaffee.

6. Ghte Shildtrotenjuppe — Krebje in
MWein gefodht — Kdfejoufflé in  Papier-
Tapjeln — Abgelochte Lad)s- oder Schaiben-
jdnitten — Gebacdene Sdwdanune, gefiillt
mit Kajtanienpurée und gemijdtem Gemiije,
auf ciner Sdiifjel exhoht angeridhfet, mit
RKarfioljprojlen und gebadenen Gemmel:
Jtitden ausgefiill, jerniert mit Champignons-
jauce — IBeljder Salat mit Fijdajpil —
PBlumpudding, jerviert mit Hajelnujscréme
und gejdlagenem Obers — Fajdierter Hedt,
garniert mit Citvonenjpalten und gemijdtem
Galat — Beliebige Raltjhale mit tleinem
®ebad — Cnglijdhe Judertorte — Gefrornes

| — Objt — Kije — RKaffee.
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