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Dicfe Heinen Glagz oder englifdhen Steingutteller find in ben
gefdymackwolljten Fornien ju baben, und Edunen aud) ju den eins
gemadyten Friichten und den Compotes benugt mwerden.

V. Der Univerfal-Kichengeretel

9us diefem Univerfalz Riicdhenzettel fann man ein beliebiges
Diner ju jeder Ralhresseit nad)y der Reibefolge der Beridyte, von
denen jedes einen befondern Sang bildet, jufammenitellen.  Auf
jebn big jwodlf Perfonen vechnet man, wie jdon gefagt ift, eine
Sdiiffel von jedem Gericht, und vermebre die Rabi diefer St
jeln in demjelben Werbitltniffe nacy der Babhl der Couverts.
9Bas nody fonjt tiber die Gdnge yu bemerfen ift, habe id) fdon
in dem AUbjdynitte tiber dag Serviven angegeben.

Diner ju jehn, vierjig, bundert, viechundert Couverts 1c.

EGrfter Gang.
NSt ey nharer®)
IWeifge Suppe a PAllemande mit Filets von Hiihnern und Sem:
melf(DFden.
4 la Frangaise mit Crottons.
4 la Hollandaise mit Auftern, Fifdneffed und
Crotitons.

Braune

MWeige

n

W

MBraune = 4 la Polonaise mit Hammelfleijdy und gerojtetem
MBrod, fo mwie die pweite Ark.

MWeife = a la Russienne mit gebactenen Griipfldfen, Sau-
cisses 1. . .

Braune : 2 la Russienne, genannt Pottrock, fo wie Die
oritte Art mit Sauerfohl u. {. w.

MWeige  +  Coulis mit gebackenen Strudeln oder Parmefans
Crottons.
Diefelbe mit Hiihner - Filets und Crouitons.
MBraune z- a la Suisse mit ParmefanzCrotitons.
Beife =  ala Reine mit Filets von $Hiihnern und Croitons.

Diefelbe audy unter dem MNamen a la Windsor.
Braune s a la Suédoise mit Hammel= oder Kalbfleifdy ober
Sdyinfen und Croulons.

®) Bei einem grofien Diner giebt man jweierlei Suppe, ecine braine
und eine weife.
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®

Weife Suppe mit Purée von Reig mit Hiihnern und Croiitons.

Braune

IWeife

MWeifie
PBraune
Hellbraune
NBraune
AMeife

VBraune
MWeife
MWraune

LTI TIR | SR 1§

Braune

Rothe

=

Gelbe

Grline

wWowou w

W

"
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a PEspagnole mit Profiteroles und Kajtanien.

Diefelbe audy als Purée von Maronen und MReb:
Biihnern oder audy Olla potrida.

Coulis mit weifen Riiben und FifdyEneftes.

Diefelbe aud) braun a la Cressi mit Reisd.

mit Neis und Purée von Bmwiebeln.

Coulis mit SemmelEldfen und Croittons.

Coulis & Anglaise mit Reis.

Coulis mit Madeira und Reis.

von Perlgraupen mit Filets von Hiinern und

Semmelflbfen.

Dicfelbe aud) mit Kbrbel odev en purée mit
Filets von $Hiihnern und Crohtons. ;

a la santé mit verfovenen Giexn und Croitons.

mit Nudeln verfdhiedener Art.

claire mit verlorenem Hubn.

a la jardiniere.

la Julienne (claire oder aud) gebunden).

la Brunoise (mit etwag Coulis gebunden).

la Clairmont.

4 la Chartreuvse.

claire mit Neis.

mit Reig und Griesmebifpeife.

mit Nocken und Kalbstendrons.

mit pot d’Espagne.

a la volaille mit Filets von $Hiffynern und Crot-

tons.

mit Parée von Sellevie, mit Parmefan:Croitons,

mit Sauerampfer und Semmelflogen.

mit Purée pon Blumenfohl mit Croutons.

mit Gurken, mit Filets von Tauben, Kalbfleijd:

Elofen und Crotutons. |

a Décrévisse mit Meis und Filets von Hiihnern,

won Krebfen mit FifchEneffes.

Diefelbe audy mit favcivten Krebsnafen, Blumen:
fohl, Spargel, jungen Mobrriiben wu. . W,
wie bei der Suppe & I'Allemande.

mit Purée von Grbfen mit Sdmweinemaul und

Crodatons.

mit Purée von Sdyoten mit Crohtons.

e fo0 pos
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Braune Suppe 2 la tortue mit Kalbstopf, KalbfleifehilbFen

| @elbbraune

MWraune

nwowm

Anmerft.

W

nwoowm

und Ciern.

aa faux-bond.

mit Purée won Mohrriiben mit Tendrons von
Hammelbruft und Crodtons.

mit Purée von Linfen mit Filets von Rebbiih:
nern oder mit Scymeineofren und Crottous.

pon Hafen mit Crottons und Filets von Hafen.
pon Nebhiihuern mit Crotitons und den Brujt-
Filets.

won Krammetsvdgeln.

4 la chasseur.

Die leidyren Suppen, § B. mit Sago, ®ries,
Korbel u. §. 1., fowie die frdnfifhe Panaden:
Suppe, ferner die Mildyz, Bier:, MWein= und
MWafferfuppen, jowie die Kaltefchalen, weldye jum
Sdyluf des erfien Abfchnitts befdyricben find, fon:
nen nidht ju einem Diner genommen werdet.

Fiveiter Gang.
Die Hors d’oeunvre.

Srifdhe ufiern mit Citvonen und Pumpernickelz und Weifbrod-

fdnitten. Man giebt die Auftern and) befonbers
und (4ft davauf nody ein joeites Hors d’oeuvre,
weldyes aus drei oder vier Sorten befieht und
auf einer Scyiiffel angeridytet wird, folgen, 3. B,

1) Kleine Pajteten an natorel.

2)

: en vol au vent.

3) Ramequins.
%) Croquets von Kalbsmild).
RKicine Pajteten a I'Espagnole.

TR P TR R

RKaviar mit

LS [ L]

4 la béchamelle.

pon Leipyiger Lerchen.
von Krammetsvdgeln.
pon Gdnfeleber.

von Duappenleberin.

gerditetem Brod.
:  mit Blenis verfdyiedener Art.
:  mit Culli Backi.

Ragoit von Aujtern en coquilles.
= von Hiibnern en coquilles.
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Fifd) en coquilles.

Macaroni en coquilles.

Ragotl von Krebfen en coquilles.

Kabliau oder Sdyellfijch 4 la créme en coquilles.
NRithrei mit Ladys odev Sihinfen en coquilles.
Kibiseier mit frijdyer Butter.

Fondis.

Lachs in Papierkdfidyen.

Rander in Papierkdjtchen.

Farcicre Triiffeln.

Zrliffeln en papillotes.

Sautée von Kalbsmildy in Papieviifichen.
Colelettes en papillotes.

$Heringe en robe de chambre.

Saucisses ¢n dominos.

Filets von Fiid) en papillotes,

Kteine Pagteten von Karpfenmild).

z :.von ujtern.

: = von SdyildErbten.
P = au Salbicon.

: = von Fifd.

2 = vpon Krebdmotten.

Cannelons von DButterteig mit Purée von NRebhiibnern.
Rissoles von Butterteig mit Ragout fin,

: von miivbem Zeig mit Ragot von Krebfen.

: von Hithnern a la béchamelle.
Kleine Pafteten von BVdvmteig mit Ragodt mélé,

z = von Bdvmteig mit Macamm au parmésan.
Profiteroles au Salbicon,
Pirogues mit Ragoiit fin.
Kleine Pajteten a la Joinville,

: > von Kartoffeln mit Ragoat von Hammelbraten.

z = von Neis mit Ragoal méle,
: : & la Romaine mit Ragoat von Krebjen.
: : 2 la croustade mit Filets von $iifynern.
Croustade von NReis en eroutons au Salbicon.
z en Salmi,

Crotitons von Sardellen.

Coteletles en enveloppe.

Croutons mit Sdynepfen.
z Krammetsodgeln.
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Bofesen von Lads.
Kalbégehivn en friture.
e 4 la Villeroi en friture.
Katbémildy en friture.
Croquels von @u[)mrn.

s pon Rander & la béchamelle.
: pon Krebfen und NReis.

z an Salbicon.

: yon Kalbsbraten.

: yon Farce.

Hatellettes von $Hiibnern.
- von Seefijdyern.
Bander & la Villeroi.
Cotelettes pon Lamm en surprise,
Pot d]}pawue mit Madeira- Sauce.
en friture.
Slm;e sjut)ner en friture.

z a la Villeroi.
Tendmm won Kalb i la Villeroi.
SrojchEeulen en friture.

Hammel- oder Kalbsfiife en friture.
Nusgebactene Sardellen.
Nusgebactene Hevinge.
RKalbsgefrdfe en friture.
Deyfengaumen oder Amourettes en friture.
Pain 3 la Duchesse mit Filets von $iihnern.
Purée de volaille in *Porgellanbedyern.
Omeleties a I'ltalienne,
mit Ragott fin.
mit Champignons.
: mit Steinpilzen.
Neue Heringe mit GSurfen.
Sardellenfalat.
Canapé von Sardellen.
Filets yon Rander en rémolade.

: & la Constantin.

Magnonnaise von Banbder.

"

G von Lads.
Provengale von Ranbder.
: vou ¥acdys.

z von Hedt.
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Hummer 2 la Provengale.
Barfdye 2 la Tartare.

Dritter Gang.
Die Fifdye, weldye gleid) nad) den Hors d’oeuvre
fervivt mwerden.

Bander 2 la Hollandaise mit Kartoffeln.
au naturel.
a I’Espagnole.
. mit Sauce von Sauerampfer.
Karpfen blau gefodyt mit Oel und Effig oder aud) mit Meervettig.
Ladys & la maitre d’hotel.

:  mit Sauce von Peterfilie.
Sautée von gerdudyertem Lads.
Barjdye en Water Sothgen.
Aal a la grillade.
$Hedyt en pot au feu.

. A la forgade.
Gejpickter Hecht au four.
Gefpicter Bander au four,
Gefpictter Karpfen au four.
RKabliau au naturel mit Sauce von Champignons.

3 au naturel mit Sauce von Uujtern.
Seezunge mit Sauce von Deterfilic.
Sdellfifdy au naturel.

= 3 la Hollandaise.

Dorfdy 2 la maitre Chotel.
9Belé a la bourgeoise.
Karaufden mit Dill
Fovellen au naturel.
usgebactene Fifche mit Sauce a I’Espagnole.

AL (W

Bievter Gang.

Die grofien Tleifdyjtiicke, melde nady den eben anges
fiihrten Fifden, oder, wenn diefe ausfallen, gleid
nady den Hors d’oeuvre fervirt wevbden.

Rinderbraten i son jus (Roast-Beel) mit Kartoffeln.
Rinderfilet 2 la broche mit Purée von Kartoffeln, gebrafenen
RKartoffeln oder Kartoffeln a la Strasbourg u. . .
: glacé mit Madeira-@auce und Bignets von Karz
toffel1. :
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Rinderfilet 2 la Radziwill.
P 4 la Provengale.
: a son jus, aud) mit allerfei Gemiife garnict.

Roulettes voni Ninderfilet mit Kartoffeln au beure und farciv-
ten GSurfen.

Ninderfilet en Beef- Steaks mit gebratenen Kartoffeln.

Beefl-Steaks sautés mit Krdutern.

Ninderfilet mit Ragoiit mélé und Fleurons,

Rindfleifdy au naturel mit jungen Koblvabi, Teerrettig oder
Peterfilienfartoffelnn, oder aud) mit @arbellen. und
SKapernfauce u. {. w.

NRinderbruft au naturel mit Deterfilienkartoffeln.

Hamburger Podelrandyfleifich mit Purée von Erbien.

Ninverjtiict 2 la braise mit favcivten Gurfen und Kapernfauce.

z 4 son jus mit oeifen Bobnen.

Boeuf 4 la mode mit Purée von Kartoffeln.

NRindfleifdy & I’Anglaise.

Rinderfhmwan;zitiicE au gout du Roi.

RinderjtiicE & la créme maigre.

Nindfleifdy & I'ltalienne mit Kapern und Olivenjatce.

NRinderbruft a la jardiniere.

RinderjtiicE & la glace mit Hachis von Mordyeln.

Rounlade von NRindfleijdy mit Olivenfauce.

Rindfleijdy & 'Empereur.

RinderfywanyjiticE 4 la Macédoine.

z 4 la Prussienne.
z 4 la Russienne mit Kartoffeln & la Strass-
bomg -

: pané mit Kartoffeln a la Pierrefitte.
NRinbderbruft en croustade mit Sauce piquante.
NRinder - Coteleites a la Vienne mit fauver Salhne und Kapern
oder mit Sauce tomate,

a la glace mit Hachis von Mordyeln.

z en surprise mit Sauce Espagnole.

: a la Provengale mit Jus und RKartoffeln.
Filet de boeuf a la porte Maillot.

Culottes de boeuf & la Russienne. ;
Rinders Coteleties a la Brandebourg mit Purée von Kartoffeln.
Sraszy a la Polonaise mit gebratenen Rartoffeln.
= 4 la Russienne.
Klops von Rinderoberjdyale mit glacicten Kartoffeln.

"
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@ranate von Nindflerich mit Madeira-&auce und Bignets von
SKartoffeln.

Rinderjunge 2 la glice mit Sance aux cornichons.

Sdyinfen' a la Bourgogune.

Bagyonner Schinfen mit Malaga- Sauce.

Sdyinfen au four.
RKalbsteute a la broche mit Sauce piquante.

z 3 la béchamelle.
: 3 la bourgeoise.
la glace mit Dlivenfauce.

N

z 4 la Provengale.
Sarcirte Kalbsbruft mit Sauce piquante.
KalbsnicrenfiticE d la Montglas.

z 3 la créme mit Kartoffeln an beure.

A

Kalbsquarré a son jus.
z 3 la Marseille,
falbs=Coteletles a la Dreux mit glacirten Riebeln.

z a I'Espagnole mit gebratenen Kartoffeln.
Kalbgnuf 2 la Ferdinand mit Fifdheneffes und Sauce piquante,
Ballon von Kalbsblatt mit Sauce a I’écrévisse.

Fricandeaux von Kalb 4 leur jus mit Purée von Kartoffeln.
von Kalb glacés mit Sauce béchamelle.
pon Kalb an four mit Ragoit fin.
pon Kalb & I'Espagnole.
pon Kalb mit Ragout mélé.
won Kalb mit Kapern und Olivenfauce.
: von Kalb en Wiener Noftbraten.
Fricandelle von Kalb mit Sauce Espagnole und gebratenen
RKartoffeln.
Roulettes von Kafb a la glace mit Sauce tomate.
s won RKalb 2 la broche mit Sauce piquante.
Kalbstendrons en ragoit.
Gefiilite Kalbsbrnft i la financiere.
Kalbszunge & PEspagnole. :
Kalbsleber en turban mit- Sauce Espagnole und Kartoffeln.
z a la glace mit riiffelnfauce.
Klopé von Kalbfleifd) a la Koenigsberg.
Qammébrujt en ballon mit Dliven und Kapernfauce oder mit
Purée von Sauerampfer,
: A la financiére,
Qammsteule 2 la broche mit Sauce piquante.

TR U}
s pas
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Hammelfeule 2 PAnglaise. ;
z a la |)|m~(, mit Sauce anx cornichons.

: geddmpft mit Purée von Kartoffeln und Jas.
& au four.
- marinirte mit Triffelfauce.

: en Water- Jack.
Hammel: Coleleties & I"Anglaise. 5
: a la béchamelle.
Hammelquarré gebacten mit Sauce Espagnole.
HammelrticteniilicE 4 la broche mit Sauce piquante.
Hammelfeule ausgeldft mit Champignons- Sauce.
z en ballon mit Sauce und Bignets von Kactoffeln.
Mutton-shop a I"Anglaise.
Hammelquarré grillé mit Jus fort und Kartoffeln.
Fricandeaux von Wild mit Hachis von Sriiffeln.
Iildidymweindsimmer en croustade mit Kivfdyfauce.
IWildfdymweinsfeule en marinade mit Olivenfauce.
Wildfilets a la glace mit Sauce piquante.
Roulettes von IBild mit Citvonenfauce oder Sauce tomate.
Kiops von Wild a la Provengale mit glacicten RKartoffeln.
Spanferfel & la Polonaise mit Ragoiit fin,
z en croustade,
Sdyeinefilet a la glace mit Dlivenfauce.
Sdyweine: Cotelettes en Beef-Steaks mit Jus und Kartofieln.
Sdyweinefeule a la bourgeoise.
Sdyweinequarré a la Bayonne mit Madeira- Sauce.
Puten a la Périgord.
oder Kapaunen a la Montglas.
: z : a la braise mit Champignons- oder Au:
fternfauce.
= a la broche mit Sauce véloutée.
®ans a la broche mit Kaftanien.
= farcict a la braise mit favcivten Gurfen.
Cnten glacés au four mit Maronen.
Rﬂlbéfﬂpf a la Russienne,

3 a'la paysanne,
z a la Hollandaise.
: gebacten mit Sauce piquante.

Fncaudeaux von Amerifanifdyer ScyildErbte mit Madeira-Sauce.
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Fiinfter Gang.
Die Gemiife nebft ibren Beilagen.
Grijne BVobnen a FAllemande.
z . A I’Espagnole mit Hammel - Coteleties grillées
oder Hammelquarré glacé. i
z , 2 la Francaise mit Saucisses, Griblettes ober
fleinen Fricandelles.
. . alaLyon mit fautivtem Sdyinten, Grillade von
Hammelfleifc oder Cotelettes.
3 1a créme mit Hammel=Cotelettes, Saucisses
pber Andouilles.
: . 2 la Hollandaise mit gefpictten und glacivten
Qammé:= oder Kalbszungen oder mit Bratwurft
pder mit Cotelettes.

w
n

: . A la bourgeoise mit Hammelfleifd).
Bredybolhnen mit Hammelfeule oder Cotelettes.
: A la bourgeoise mit Hammelfleiid).

Gaubohnen mit Croquels, Brissoles, Grenadins von  Kalb,
. Lamm: Cotelettes odex Saucisses.
Griine Crbien (Sdyoten) mit Krebfen, Omelettes, avmen Nite
tern und Krebsboulettes.

z : auf verfdiedene Uvten mit glacirter, gefpictter
Kalbemildy, Hiihnerbriiften oder Lamm = Cote:
lettes.

: = en purée mit Ragoiit - 3iv{ten.

Ruekeridoten.
SMobrriiben (junge) mit Omelettes und Cotelettes.
: und Sdoten mit Omeleites, Krebgboulettes ober

Farce= Cotelettes.
favcivte mit gefpictten und glacicten RKalbs:Cotelettes.
z en purée mit Kalbs:Cotelettes oder Grillade wor
Hiibnern.
: 3 la bourgeoise mit Hammelfleiid).
SWeifie RNiiben au naturel mit Hammeljleijd).
Feltower Niiben 2 la Reine mit Fifhotivjten und Hammel:
Cotelettes grillées.
% la Brunoise mit Kajtanien, mit Enten, Sav-
cisses, Sauerfden MWiirften, Hammelquarté
lacé ober Cotelettes.
en filets mit Hedyt oder Schnepeln.

w

"
n

w
"
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Teltotver Sﬁuben en purée nutSjammeI :Coteletles pder glaun
ter: Rindergunge.
en charlot mit Saucisses,
2 la bour geoise mit Ninderfaldaunen.
en lioche-pot mit grillirten ;Dc[;feufd)lmmgen, :
Hamnielquarré glacé, Filets yon Cnten, obdev
gefpickten Colelettes. }
Biumentohl & la Hollandaise mit Hammel = Cotelettes.
z 4 PEspagnole mit gefpiciter ober glacivter RKalbsz
- mildy, Grillade von $Hiihnern oder OCdtelettes,
i la Francaise' mit Saucisses,
au parmésan. © 7
4 la béchamelle en purée mit DBeilage.
A Téerévisse mit Fifdy= Cotelettes.
@pargel mit dicker Butterfauce oder mit gebrdunter Butter.
2 en petits-pois mit Kalbs. Colelettes, Croquets oder
Grillade von Hithnern.
Meerfolil mit dicker Butterjauce.
NRofentolyl mit Crépinettes, Saucisses ober Griblettes.
Mavonen (echte Kajtanien) a U'Espagnole mit Cotelettes a la
Dreux.
Purée von edyten Kajtanien mit gefpickter, glacivter Kalbsmilch,
Hiihnerbriijten oder Lamms: Cotelelles en surprise,
Cardi en essence mit Mavt: Croiitons, ;
z au parmésan,
: en petils-pois mit Grillade von Hiihnern.
Spinat mit Cotelettes, verlovenen Ciern, Omelettes, Andouilles,
Fifdhwiiriten, Saucisses oder Brissoles. :
: & la Hollandaise mit gerfudjertem, grillivem Aal obder
mit Spiegeleiern oder audy Cotelettes u. . w.
: ala créme mit Kauerfdyen Wiirjten oder Croquets,
Gaucrampfer -mit Cotelettes, glativter Kalbsmild), * Lanin
Cotelettes oder Saucisses,
- ala créme maigre.

Endivien S it
Portulat mit beliebiger Garnitur.

nw oW ow
w oW o
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Hopfenfeime mit Saueranipfer, mit Coleletles oder Saucisses.

Sdymarywurgeln A :
-93ﬂf)9ﬂ'0:1'&91"3 mit Cotelettes, Saucisses, Grillade von Hiily:
SlEertseif nern, Croquets oder Fifchwiiciien.

MWirfingtohl mit Cnten, Rebhubhnern oder ‘Fajanen.
Sochbnd, 3
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WirfingFohl mit Kajtanien,
8 A la bourgeoise mit Rindffeifd, Hammelfleifd) ober
Cotelettes.
: en salmi mit Mebhiihnern und Saucisses.
Gelleric mit Cételettes oder Grillade von Hiihnera.
Gurfen (frifde) 2 la bourgeoise mit Hammelteule.
:  (farcicte).
. en ragoit mit Hammel: Coteleties,
Kopfjalat mit gebacener Kalbsmild) oder Coteleties.
Mordyeln (frifdre) mit fautiviem Sdyinten; Lamm:Coleleltes, ge:
fpickter, farcicter Lammsbrujt oder Grillade von Puten,
z en hachis mit Saucisses sder Cotelettes;
: au bain mavie mit Reblyihnern.
Steinpilye 2 la béchamelle mit Hammel=Codieleties grillées.
Champignons & la volaille.
Radiesd mit Cotelettes oder Grenadins, von Kalb.
Kohlrabi mit Hammelquarré odex Haminel: Cotelettes.
SBrufen 4 la bourgeoise mit Hammelfleifd)-
Ricbeln en purée mit glacivter Kalbsmild) oder Siihnerbriiftem
z a la glace mit Hanunelfeule.
: 4 la bourgeoise mit Hammelfleifd).
9rtifhocen 2 la Hollandaise.
A I'Espagnole.
en ragoit.

W

z a la Marseille.
2 au parmésan,
ArtifdyocEenbodens

Chartreuse von alferfei Gemiifen mit gefpicten Cotelettes, Filets
; von Rebhlihnern oder Cnten.
Macédoine mit Filets von Gnten, Hammelquarvé glacé obder
: Coteletles.
Gemiife mélé mit Cotelettes 4 la Dreux, Saucisses, Grillade

- ypon Hiibnern oder Aundouilles.

z 3 ’Emperear mit Croquets, Cotelettes oder gefpicter
Kalbsmild. ‘

: 3 la Reine mit Lamm:Colelettes; gebacener Kalbs:
mild), gefpicten Hiihnerbriijien, Crépinettes, Brissoles,
Ragoutwiirften, Krebs-Boulettes, Croquets, Andouilles
ober armen NRittern.

Weiftohl en poudding mit Hamnielquareé glacé ober mit ge
fpickter, glacivter Hammelzunge.
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WBeiffohl en rouleites mit Cnten, Krebsviivfien oder Haninel:

Colelettes. :
¢ 3 la créme mit Fifdy:Coteleties oder Hanimel: Cote-
lettes grillées. :

a la bourgeoise mit Hammel: ober Rindffeifd).

z a I'Espagnole mit Rebhlihnerr.

Vaierifdy Kraut mit Sdyweine: Cotelettes, gefpiciten Filets don
9Bild, Brissoles,  gefdymorten Cuten oder Jauerfdyen
MWratwiirften.

Giemtife & I'Anglaise mit Hamitelfeule.

Paitinaf mit Hammelz Cotelelies oder Hammelquarre.

Saunerfodl & la Rassienne niit Pheelfleifd), Sdinfen oder frifdyer

MWtz und Lebermwurft.

von

: 3 la Frangaise mit Filets von 3Bild.

z mit Ragoiit son Auftern, Tauerfdyen Bratwiirfien,

: Crépinettes vort Wild oder Fifdy: Croquets.

P mit Ragofit won SKrebfen miit gebackenen Stinten,
Filets von $Hafen oder. Zander oder mit Ragodt-
B lirften. :

: en timbale mit gebackenien Fifehfilets und Croquets.

P 3 la Dourgeoise it SPbEelfleifh) oder gefodtem
Sdyinfen.

: i la eréme maigre mit Griblettes ober Cotelettes,
NReis als Semiife mit Kapaunen.
: & I'lalienne mit Nebhiihnerbriijten.
z A PAnglaise mit Hammelquarvé,
epfel ald Sennife.
Kartoffeln mit Keduterfauce & la maitre d’hotel, mit Kalbé:
Cotelettes over Grillade von Haninelfleifd).
A la béchamelle mit HamnrelzCoteleties, gebactener
Kalbemild) oder gefpickten Hiihnern a la broche,
& la Hollandaise.
an beure. :
(gebratenc) mit Peterjilie, mit Cotelettes.
(braun geddmpfte).
glacés fiatt der Kaftanien jum Griinfohl und den
: Niiben.
Peterfilienfartoffeln mit Rindfleifdy.
Kartoffeln in Bier.
s a la Pierrefitte,
2 (runde, gebratene) mit Rindevfilet.

LT O S (U (Y

3(‘!



36
RKavtoffefn (roh gebratene).

z en fritare.

in Afdye gebraten.

en tabatiere.

(gebratene) mit faurer Sahue.

(gebactene und geftillte).
Bignets von Kartoffeln.

: : z a VEspagnole mit Hammelquarvé glacé.

Kartoffeln 2 la Strasbourg.

au bain marie mit glacivter Mindevyunge.

en gratin. :

a'1a créme mit gefpicEten Siifnerfilets oder Coteleties.
a la bourgeoise mit faurer Sauce und Schweine
rippefpeer. g

Tiegelfartoffeln. mit gedimpfter Kalbsbruit.

Gebratene Kavfoffeln en salade mit Cotelettes oder: Grillade.
Kartoffeln 2 la Boulogne mit Rinderbraten.
Purée von Kartofieln mit gebratener Kalbsleber, Coteleties,
Bratourft u. §. . )
von Kartoffeln au four.

M M oW W
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: z en timbale. 2
PR : a la créme mit gebackener Kalbsmild).

Poudding von Kavtoffeln mit Backobjt und Cotelettes odev ma:

gerem Sped.

Griinfohl mit Kaftanien und Jauerfden Bratwiirfter.

2 A la bourgeoise mit Pofelfleifd)-
Gyprutenfoll mit Saucisses, Brissoles odev S dmeine-Cotelettes.
NothEehl mit Aepfeln, dagu gebratene Hajenzimuner, NReblyifyner,
Gribleties, Saucisses, Andouilles oder frijdye Wurft.

Gemiiie in Dajteten mit beliebiger Beilage. :

Pouddings von Genmiife. '

Griine Birnen und KidFe mit gefochtem Schinken, magevem
Speck, Saucisses, Tauerfden Bratwiiviien und der
gleichen. ' |

Backobft und KIdFe mit Gdnfepdelfleifd) oder Gdnfeflein u. {. w.

Kbnigsberger graue Crbfen mit Cotelettes oder SHdfelfleifd). |

Meifie Bofynen au benre,

z = & la bourgeoise mit Hammelfeule.

P 2 an natarel mit Nindfleifd).

z : ~ en purée mit gefpickten Cotelettes obder Hammel
quavré glacé, ‘ '
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FWeife Wolnen 2 la maitre d’hotel mit Grillade won Hamniel:

fleifdy.
= + 2 la Lyon mit glacivten Cnten oder Coteletles.
s - A& la Hollandaise mit Saucisses oder glacicter
Bunge

G)elbe G‘rbfeti en purée mit Hamburger Pokelvinderbruft.
z : mit Sauerfolhl und Potelfleifdy.
&nfeu nnt Rebhlihnern.
- 4 la bourgeoise mit Hammel: oder Rindfleijd).
= auf andere Art mit Cnten, VBratwurft, Saucisses ober
Hammel: Cotelettes.
Purée von Linfen en salmi. :
Anmerf. Die ju den Gemiifen angegebenen Veilagen ot
nen nady Welieben verdndert toerden. Die” Falt
aufgefdynittenen Beilagen, weldye bei einem Diner
niody befonders auf Afjietten angevichtet, und ju den
Gemiifen nod) auferdem herum gegeben werden,
find aus dem Abfdynitt, worin die Beilagen ju den
Gemiifen befdyrieben find, su exfeben; jedody nimmt
man vorziiglidy davon: aufgefdhnittencn, gerdudyer=
ten Rbeinladys, aufgefdynittenc Pofefrindersunge,
aufgefdynittene Braunfdyweiger Wurit, anfgefchnit=
tene Sypidgang, aufgefchnittene, niewe Heringe, be:
fonders 3u den jungen griinen Vobnen, anfge:
{dynittenen, roben und gefochten Schyinfen w. f. w.

Sedhfter Gang.

Marme Entrées von wildem und yahmem Sefliigel,
von Fleifdh und Wildpret, von Fluf: und Seefijden,
fowie die Falten Entrées.

Gratin von Levchen.

= von Krammetdddgeln.
von Nebhrihnern mit Trliffeln.
von Fafanen mit Madeira- Sauce.
vour Hiihuern mit Krebsfauce.
von Kalbdmild) mit Champignons.
von Lammzungen mit Olivenjauce,
pon Kalbszungen mit Olivenfaurce.
von Kalbsgehivn.

von Fijdy mit I{')gout B0l \unppculcbcrn uno 52lu|tcm
Vc’lI‘lL'
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Gratin von JBild.
¢« von Giern en fumet.
Granate von Wild mit Triiffelniance,
‘ pont Kapaunen mit Champignonsiauce.
: von Fijdh mit Augternfauce,
Salmi pon Mebbubnern mit Triiffeln en belle estvade,
+ von Krammetdvdgeln.
= pon Sdynepfes.
Poulpeton von Hiifjnern mit Krebsfauce.
Ragoit a la financiere im MNeisrand.
: mélé en vol au vent.
:  von Krebfen mit Fleurons.
Timbale mit Ragoit fin,
: mit Filets von Kapaunen.
3 mit Escaloppes von Wild mit Trdifeln.
z von Nubdeln a I'Espagnole,
Croustade von Krammetdydgeln.
z pon Fafane,
z von Rebhiihnern.
Warme Pajtete 4 IAllemande.
Vol au vent mit Filets von $Hiibnern,
Depsé von Hiihnern mit Kalbsmild) und Fleurons.
Filets von Kapaunen a la chevaliere,
- decorés von Puten mit Sauce veloulée.
poir Rebhiibuern & la Marseille.
de poulardes a la financiére.
Turban von Neis mit Filets von Puten.
Siibner A la ravigote.
Minee & la Montmorenci mit Croquets.
Hlifner & la Montglas.
Cnglijde Hammelfdnitte.
Fricassée naturelle von $Hiifynern.
z potr Hiifnern a Péerévisse.
Boudins 2 la Richelien.
Crépinettes décorées von IBild mit Sauce piquante.
Hatellettes mit Gitvonenfauce.
RKalbsfopf en torlue.
Blanquette von Duten mit Triiffeln.
Kalbsmild) a la Princesse.
Kalbsfiife mit Malaga - Satice.
Hiibuer A la Périgord mit Madeira - Sauce,

LTS )
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Escaloppes von TBi(b mit Sauce piquante.
Filets von Kapaunen & la Macédoine.
Civet von 9Bild mit Crottons.
$Hiihner 2 la braise mit Sauce péchamelle & la Reine.
Hiihner a leur jus.
Estomac von $Hiihnern 2 la Duvernois.
Duappenfeber mit Aufternjauce.
Krammetévdgel en compdte.
Reipziger Lerdyen en compdte.
Sdynepfen en compote.
RNebhiipner en compote.  #

: 4 la Montglas.
Funge Htifner & la jardiniere.

z : A la Toulouse,
Kalbsgefrdic en ballon.
s a la Frangaise,
z a la bourgeoise.

Sdyweinefiife an four mit Sauce - Robert.
Coteleltes 2 I'Espagnole.
: gon Hammel a la béchamelle.
z vott Kalb a la Dreux,
‘Ralbggehivn 3 la Hollandaise.
merifanijdye Sdyildbrdte mit Frliffelfauce.

z z en ragoit.
Rouleltes glacées von Kalb mit Sauce piquante.
z pont Kalb & la broche mit Sauce & la Russienne.

Sautirte Gdnfeleber mit Triiffein.

MWarme Pajteten von Wild mit Madeira- Sauce.
von Fafanen.

von Nebhiihnern.

von Hammelriicen.

pon Heringes.

“

- W
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Paté royal.
Filets de poulardes au supréme.
: saulés von Hiihnern a la Villeroi.
Gateau von Rebhiihnern.
= von Salbicon.
Kudianifde Bogelnejter.
Marterfrebie.
Kileine BVecyer 2 la Princesse mit Sauce A la volaille.
Escaloppes saulées von Kalb aux fines herbes.
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Kapaunenflligel & la matelote.
Brissoles de volaille.

Civet von Cnten & I'Espagnole.

Tilets von Hithnern mit MavEEldFen.
Andouilles a la Frangaise.

Filets von Gang mit Sauce piquante.
Kneffes a la Paladin. _
Kleine Fricandelle yon 9Bild & la Robert.
Giteau von Kalbsleber.
Lamm:Colelettes mit Sauce piquante.
Fricassée von Lamm mit Sauerampfor.
Hachis von gebratenem Fleifd).
Blanquetie von Kalb.

Pajtete von Beef-Steaks i I’Anglalse

z : : :  a PAllemande,
Boudins a la Richelieu von Hiifnern.
Fricassée pon Kalbsbruit.

: a I’Allemande.
Ragoiit von Kalbsbruft.

= von Kalbsbraten & la Francfort.

Escaloppes & la maitre d’hétel.
z von Nindfleifd) a la bourgeoise.
ﬁammeinieren grillés,
Kalbsnieren a la braise.
Kalbsleber en sanlée mit Sauce piquante,
Kalbsfopf fourrde.
z a la bourgeoise.
NRindersunge en ragoiit.
Odyfengaumen en ragoit.
z en croustade.
z cn roulettes. -
Tilets von Hafen a la Koenigsherg,
Matelote & la Hambourg.
z von .f)l'f[)ttern
Runge Huhner a la Dauphin.

: : a la Polonaise.
Casserolle au ris mit $iihnern.
Poudding von Kapaunen.

: sﬁubnermurﬁe mit @{)amp:gnuus Sauce.
Hiihner a la glace. .
’ au clair,
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Farcirte Hiibhner.
Tilets von Kapaunen a la Voltaire.
z z z a P’Italienne.
Tauben auf dem Nojt gebraten.
Fricassée von Tquben en vol au vent.
z z z a D’éeréyisse,
Warne Pajtete von Eauben
Favcivte Taubent mit Trdiffeln.
Santée von Tayben-a la Provengale,
auben a la crapaudine.
= en tortue.
z en crépineltes.
Fumet von IBild en croustade,
z  pon Nebhlibnern.
Nebhiihner & leur jus.
: a la Périgord.
z a la glace,
Sautée von Nebhlifynern & la Russienne.
Sdnepfen en salmi,
Nordifdye Bhgel en gratins,
Tilets von NRebhiihuern aux fines herbes.
Nebhithner A la braise.
Capilotade von Hiihnern.
Fafanen mit ragoiit mélé.
z a la Périgord.
~ Kapaunen a la Saxe.
: a la tortue.
Filets son Kapaunen in Bedyern.
a la Romaine.
Ia maréchal,
la Figaro.
la Bayonne.

H
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Poupies von Kapaunen.

Pain pon RKapauten.

Kapaunen auf dem Noft gebraten mit Sauce piquanie,
= a la braise,

Ragott von Kapaunerr.

Filets von Gnten. mit Sauce von frijden Surfen.

Ragout von Guten,

Wilde Cnten,

. Wafferhithner,
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Ragofit von Gans.
Civet von Gang (Sdmarjfauer).
Mince von Hammelbraten. -
Filets von SHammel en rouleties,
Hammel: Cotelettes sautées aux fines herbes.
Kalbs: Cotelettes & la Provengale.
Sdyweine: Cotelettes sautées an jus.
SHammelfiife en ragott,

- en friture mit Sauce & la Robert.
Lammidpfe grillées an jus.

P gefiillte au four.
Filets von amm a la Conti,
Ragotit von Lammbraten.
Grenadins von £amni en crépinettes,
Paftete von Spanferfel a IAnglaise,
Ragoiit von Spanferfel.
Spanferfel en roulettes.

z en crouslade,
Filets von Bild a I'Espagnole,
Purée von Hiihnern a la Fiivitin Lieven.
Tendrons von Kalb a P'Italienne.
Filets von Hirfd) aux fines herbes,
Ragoitt von grofen Wildbriiften & la bourgeoise.
Cotelettes & la Soubise.
Filets von Puten en cannelons mit Sauce veloutée.
Cannelons von Wild mit Triiffelnfauce.
Matelote von Hafen a la Polonaise.
Nubdelpaftete mit Sdyinkem.
Macaroni a la Naples,

o au parmesan mit Zeiiffeli.
Pollenta von Ziicfifhem Weizenmebhl,
Tartavins au parmesan.
fKneffed 2 la Morlei an parmesan,
Marffldfe au parmesan,
Nubdeln marbrées au parmesan,
Filets von Ladyd mit Ragoit von Aufiern.
Rander en rouleltes mit Krebsfauce.

s z z marbrées mit Aufternfance.

Roulettes von §ifd) au salbicon.
Rander a4 I'Espagnole.
Filets von Bander 4 la Ilollandaise.
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Saulée von Bander mit Sauce veloutée.
Filets von Rander mit Sauce von Sauerampfor. 3

z £ = a la Conli. 2 8

. farcis von Banbder.

: décorés von Bander mit Sauce A la ravigote,
Grenadins von Bander mit Ragoiit von Buappenleber.
Warme Paijtete von Rander & la bourgeoise.

z = von Ladé.
Sautée von Ladhs mit Aufterniauce.
Filets von Banbder en vol an vent.
Bander a la béchamelle.
: a la bon mari. -
Turban von Banbder.
Filets von Ladyé a la Dessau,
Poudding von Lad)s und Banbder, ,
Filets von Lad)s und Rander en piquet.
= von Rander mit Rinderjunge.
Cotelettes von Ranbder mit Sauce piquante,
Rander & la paysanne.
' aux fines herbes.
en croustade.
a la broche.
a4 la maitre d’hétel.
Gebadener Rander.
Poupies von Rander.
Fricassée won Banbder.
Forellen A la Hollandaise.
s briilées.
= grillées,
Warme Paftete von Forellen.
Filets von RKabliau & la Hollandaise.
Kabliau au four,
z a la_bon mari.
Karpfen a la bourgeoise.
Cotelettes von Karpfen d la financidre,
Matelote von Karpfen und Aal.
Rarpfen au four mit Ragoiit mélé a la Jambor.
© = auf dem Noft gebraten.
Filets von Karpfen au naturel,
z : z en papillotes.
RKarpfen en friture,

“w
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RKarpfen & la broche.
s a la Mylord.
= A Dltalienne.
Gratin von Karpfen.
MWarme Paijtete: von Kavpfen und Aal mik @‘[)nmpnywnw[nucc
Roulettes von Karpfen.
fad)8 en court bouillon.
Poupies von Lad)s a la broche.
Matelote von Ladys.
Lad)s a la Jambor.
= en papillotes.
= in Papierkifidyen.
= grillé mit Jus fort,
Fovellen grillées.
- Warfdye grillées.
en court bouillon.
umgemendete mit Jus oder Sauce & la mailre d’holel.
gebac&ne
z a4 la Hollandaise.
Turbot (Butte, Steinbutte) mit Wuflernfauce.
Steinbutte au four mit Sauce Hollandaise und Kapern und
Oliven.
auf dem Noft gebraten mit Jus & la Ray.
3 la créme. :
décoré mit Sauce velouiée.
im Rand gebacken.
Matelote von Steinbutte.
Filets von Steinbutte aux fines he1b¢s

w
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= von Hedyt A la Hollandaise. *
% z :  mit Meerrettig.
2 = ¢ gebadene a la créme.

PfticEhedyt en vol au vent.
Hedyt mit Peterfilic.
s gefriimmt mit Sauce vou Saucrampfer.
= auf dem Noft gebraten.
Schiffelhedyt.
Gratin pon Hedt,
Sautée von Hecht.
Hedyt en papillotes.
s blau gefodyt.
+ en gobelets mit Ragout voit Kreben..
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Grenadins von Hedyt.
Fifde a la pécheur,
Sdyellfifdye au naturel.
z a la Hollandaise.
Anl bfau gefodht a Ia Hollandaise.
au St, Ménéhould.
en fricassée.
grillé au jus,
a la broche.
a la Bourgogne.
en crépinettes.
Roulettes von Aal mit Madeira- Sauce.
Filets von Aal & la Princesse mit Sauce velountée.
al a la bourgeoise. -
= grillé.
Matelote won Aal.
Geraudyerter Aal.
Barbeau (Barbe) & IItalienne mit Mufdhelfauce.
DBraffen mit Jus oder Sauce piquante.
Dorfd) gany oder en filets.
SHeilbutte 2 la Hollandaise.
Labberdan au naturel.
NRodye a la Hollandaise.
Sdynepeln.
Karautfdyen.
Plogen a la bourgeoise.
Quappen a la bourgeoise oder cruftivt ober blay gefodht.
Blanquette pon Quappeniebern 2 la Dauphin.
Stdr en fricandeanx mit Sauce piquante.
Sungenfifd) mit Petevfilienfauce.
z gebacten.
Sdymerlinge.
Ajch.
Seibeling.
Goldfifdye. g i
Cilerinticyen. '
Marenen mit Sauce poivrade.
: gebacken.
z en friture.
Ctinte & la bourgeoise.
= gebacen.

W MM M uwow
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Stinte a la Hollandaise.
Sdleic a la Hollandaise,
= a I'Espagnole.
= a la bourgeoise.
Sdyollen.
Platteis oder Seefafan.
Sudjen en court bouillon mit Sauce umolade.
Haufen en fricandeaux mit Sauce piquante.
SKoppen.
Matrefen auf dem Noft gebraten.
: en court bouillon.
Stoctfifdy mit Butter und Mofivid).
mit Petevfitionfauce.
a la Hollandaise.
a la créme.
3 la Provengale,
en vol au vent.
Neunaugen mit Mufdetfauce & la Hollandaise.

"
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z auf dem Nojt gebraten,
z en ragout.
Heringe.

9Barme Paftete von Aujtern.
Ausgebackene WAuftern.
Ragoit von Mufdeln.

Faftenmehlipeijem

Mehifpeife von Ladys mit Sanee béchamelle.
Macaroni au parmésan,
Nudeln au parmésan.
Poudding von Fijdh mit Champignoensfauce.
Poudding & la jésuite mit Krebsfauce.

= won Dtudeln mit gebrdunter Butter.
Mehlfpeife von Hedhtlebern mit Sauce a la créme.

Clisearaiapiesi e
Omelettes mit Steinpilzen a la béchamelle.

g mit Sauerampfer.
z mit Ragott von Fifd).
Cierfuden.

Semmel = CierFuchen.
&S dywdbifder Cierfuden.



47

DBerlovene Cier au parmésan,
Gier mit Champignons.
s en rissoles.

+ & D'derévisse,
z A I'Espagnole.

s a la bourgeoise.
= a la glace.
en friture.
:  en ragout.

Berforene Cier a la Provengale.

n

Kalte Entréeas

Kunge Hiihner aun naturel.
Magnonnaise von Rebhlihnern.

z z 5 en miroir.
Safanen 4 la Weimar,
Filets won NRelyimnier nrit Himbeerfauce.
Blanquetie von Pute en magnonnaise.
Magnonnaise von Hiihnern a la Marseille.

z von Kapaunen a la jardinicre.
: royale.

: a la Princesse.

z a la Macédoine.

z vott Kalbggehivn.

: a la bourgeoise.

: # la Vienne.

Hatelleltes en magnonnaise en aspic.
Sdyinten en aspic.
Filets yon Gans en aspic.
Aspic marbré.
Hiibner en aspic
Aspic 2 la jardiniére.

:  royal,

= 4 la Romaine.

= en croustade,
Escaloppes von SBild en aspic.
Roulade pon Aal.
Galantine von Aal.

: : = en aspic,

Aal en marinade.

2 en aspic au miroir.
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Aal en vinaigrette.
Roulade von Aal en chtelettes.
Magnonnaise yon Bander a la ravigote.

z a la belle vue.
Forellen en magnonnaise.
z en aspic.

Hedyt en rémolade mit Kaviar.
Krebfe a Pltalienne mit Sauce rémolade.
AnmerE. Die Magnonnaifen Fonnen andy ju den Hors

d’oeuvre gehbren. - Hat man nun ein faltes Hors
Qoeuyre von Fifdy gegeben, fo giebt man nidt
nody einmal” ein warmed Entrée von demfelben
Fifdy oder umgefelrt. Cben fo verhlt es fich mit
den Fifdhen, welde . nad) dem Hors d’oeuvre ge
geben merden, wo man nidt ein warmes Entrée
von demfelben Fifdh ferviren darf. Cine Ausnalyme
Biervon madyen die Diners an Fajitagen, weil dic:
felben cingig auf Fifdfpeifen angewiejen find.

Siebenter Gang.
Die Mehlfpeifen
Mehifpeife von Apfelfinen. i
aux fleurs d’orange.
a la vanille.
au café.
pon Mandeln a la créme.
von Citvonen. }- fat
von Ananas.
au marasquin.
von NRofenliqueunr.
von Chokolade.
von Biscuit mit Créme au marasquin.
yon Mildybrot oder Senumel mit liivter Sabne.
en beaux restes.
a la créme patissiere.
yonr Gries mit Créme A la: vanille.
au café,
a la vanille.
aux fleurs d’orange.:
z- aun bain mari.
: in Wiener Sednitten-
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Mehifpeife von Neidgries.

z von frifhen Kivfdyen.

: a la Dauphin mit chandean.

: von Neis mit Créme a la vanille.
Soufflé yon Reig mit Marasquin.

Bulkins pon Neis mit Kirfdyfauce.
Bignets von Meis.

z : = mit Confiture.
Poudding von Reis mit Créme au marasquin,
‘JRel)l[pe:fe pon Neid au vin.

2 z 4 la Malte,
von Sago.
von Macaroni,
von Vermicelles,
son Nudeln a la Palfi.
von gebackenen Nubdeln.
Poudding von Nudeln en couleurs.

: von Mehinudeln.

Mebifpeife a la créme mit gebackenen Grbiem.
Wiener Rahmitrudeln mit Créme & la vanille.
Mehlipeife von Mandelnudeln mit liieter Sabne.

z von abgebrannten Strudeln.

s von Spinatitrudeln.

Poudding son Kartoffeln.

Meblifpeife von Kartoffeln.

Bignels von Kartoffeln.

S))Iz{)lrpufe vou RKartoffelfldFernt mit Créme von Citrotett.
von Kartoffeln mit Confiture.

vou faurer Sabne. ;

au Roi mit Abrifofen.

von Krebsftrudeln mit livter alhne.
von Aepfeln,

Charlot on Aepfeln.

Soufflé von Aepfeln.

Poudding von Aepfeln & Anglaise.

z : z auf einer Sdyiffel gebacfen.
Plom Poudding mit Rumfauce oder Chandeau.
Poudding von @emmel a PAllemande mit Chaudean.

z a la Rodney mit Sago in Nothwein oder Chandean,

e von Sdhywargbrot mit Kivfdyfauce.

- Meblipeife von Maronen mit Abrifofenfauce.
Sodbudh. &

WM M mow W
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Mebifpeife von Mohn mit Créme Hon Mandeln.
= won meichem Kiife.

z vott Niiffen.

z von Niiffen au bain marie.
Sdymeizer Mebhifpeife mit Chaudeau.
Mehifpeife & la Windsor.
ala iardiniérc.

i PArlequin.

von Abrifofen.

i la Péthiviers.

A la Jackson mit belicbiger Frudytfauce.
a la Carlsbad.
Omelettes soufflées.

Flans aux fleurs d’orange.
Omelettes mit Confiture.
Panequins.

Panequins en rocher & la Concale.
Omelettes & la neige.

z A la Vienne.

= glacées en casserolle.
Mehifpeife in Papierkiftden.

Bignets von Aepfeln.
z pon Upfelfinen.
= A PAnglaise.
Profiteroles mit Kirfdfauce.
z a la créme.
z von Kartoffelir.
Buck en de Kuck.
Crotilons von Krebfen a la eréme.
Croquets a la créme.

= pon Nudeln.

: von Mobhn.

Kleine Mehlifpeifen a la Romaine.
Sdyneeberg mit Créme au marasquin.
Timbale von Apfeljinen.

= . von Kirfden.

Gratin yon SKirfden.

(VR R | S T LN

z z z mit Biscuit.
= vou Pflaumen.
Dampfuudeln.

Dampfaudeln mit Farce von Krebfen.
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Dampfnudeln au four.
MWanbeln.

w ow ow

von Krebfen mit liivter Salne.
a I’Anglaise.
4 I'Auntrichienne,

Wudyteln mit liivter Sabhne.

Miindener Strudel.

Frs

mit Confiture.
won Krebfen.
aufgerollte.

= mit epfeln.

Mehifpeife von Dufatennudeln.

W W owmow

z z en turban.
von Biscuit en chaudeaun,
won Nocken.

a la Romaine.

Anmerf. Am Sdlufle des fiebenten Abjdnittes find tod)

verfdyiedene Cierfpeifen, mweldye theils fiif als Mehl=
oder mit verfdhiedenen Saucen alg Faftenfpeifen
fervivt werden, befdyrieben.

Adhter Gang.
Dfeir B Ry Tt

Borbemerf. BWei grofen Diners wird der Braten immer

mit einer frdftigen Jus und bei Gnglijdhen Diners allen:
falls mit einer fogenannten Bread-Sauce gegeben. Alles
Gefliigel, Wildpret und Schladytvieh wird gebraten; das
mit man aber eine fdnelle Ausnahl treffen fann, fo
ible id) Bier nur einen Theil von den ver[dyiedenen
Sorten, weldye nady Belieben farcivt werden fbnnen,
auf. Bei«Familientafeln giebt man den Braten mit

den verfdyiedenen Saucen, welde dabei befonders bes
mevEt find.

Farcivte, gebratene Hiihner.

W oW owow
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Dute mit Triiffeln.

= mit Kajtanien.

= mit Semmelfavce und Kovinthen.
Kapaunen mit Leberfarce.
Zayben.

LTRSS L )

Barcirtes, gebratenes Sedervielh auf Cnglifde Avt.
Gebratene Gans mit Wepfeln.

5°
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Grebratene Gans mit Kaftanien.
z Cnten.
: Rebhtihner mit Friiffeln favcivt.
: Fafanett. :
2 Sdynepfen.
z Leipjiger Lerdyen @ la broche.
z Keamntetdudgel.
Gypanferfel am Spich gebraten.
Gebratener unbd gefpicter HammelviicEen.
Hammelfeule an Spick gebraten.
Eammbratet.
Kalbsbraten.
Pafenbraten mit Sahne.
MWildbbraten.
Hieryu werben nun folgende Salate gegeben:
Kopffalat.
Kopffalat mit faurer Safyne.
2 A la bourgeoise.
Gebriihter Kopfialat.
Gurfenfalat.
Salade mélée.
Krdutevialat.
Gellericfalat.
Gubdivienfalat.
Gemiifefalat.
Safat von Wurgelwerk.
z  en aspic.
= auf Stalienifdye Axt.
Geftiirgter Heringéialat.
Decorivter Heringsfalat.
RKartoffelfalat mit Hevingen. =
Broceoli - Salat.
MWohnenfalat.

Neunter Gang.
Die Entremets.
Nady den Braten und Salaten folgt bei grofien Diners fnod
daé Entremet, weldes aus befonders feinen Gemiij -
ohne Fleifdybeilagen befteht, 3. B.
Stangenfpargel mit dicker Butterfauce.
Artifdyocten a la Hollandaise.
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rtifdhocten & UEspagnole mit Hachis yon Champignons.
Cardi en essence mit SNarfzCroiitons.
Meerfolhl mit dicker Butterfauce.
Sunge, griine Bohnen mit Omeletles.
Gpinat & la créme,
Sanerampfer mit Omeleltes.
£ mit Spiegeleiert.
Junge Sdyoten mit avmen Rittern,
Gndivien 4 la eréme mit Crodtons.
Sunge Mohrriiben mit Omelettes.
Blumentohl au parmesan mit Croalons u. f. w.

Jehuter Gang.

Die falten Pafteten, Galantines, Giteaux, Siilzen,
Roulades, Pains von Wild, Nebhiihnerfife uub Der
Wildfdhmweinsdfopf.

Kalte Pajtete vou Fafanen mit Triiffeln.
:  Gdnfeleber mit Telffeln.
= Nebhihnern,
= Sdyinfen.
a la Hollandaise.
von Auerhabhn oder Trappeit.
= Puten.
= Poulardes.
:  Kapaunen.
Pain von Kalb en aspic.
Giteau yon Kalb oder Wild.
Nebhuihnerfife.
'QBilbidJmeinéFopf
fareict mit Ealter Himbeerfauce.

Galantme vont Puten.

: von Cnten.

z pon Nebhrihnern.
Roulade von Spanfertel.

AUnmert., Die Pajteten werden entmeder in ihren gebackes
nen oder Porgellantbpfen prdfentivt, ober man
fdyneidet fie audy in Sdheiben, und garnict fie
mit Aspiccrottons.

WoOW W M oW

MM W W W owomow
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Gilfter Gang.,
Die Compotes
Compéte von Aepfeln.

w

en gelée.
mit Confiture.
a la Frangaise.
z au four.
Marmelade von epfeln.
s z = mit Kovinthet.
Compote von Pirfidyen.
z won Upfelfinen.
pon Crdbeeren.
von Himbeeren.
pon AUbrifofett.
von Birnetl.
von Pflaumerr.
von Melonen.
pon Rirfdyen.
von Stadyelbeeren.
son Feiget.
pon Hagebuttetr
pon getrocEneten Frichten.
a la Florence.
pon Maronen.
von NReig a la Malte.

w oW ow

z
z
H
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Fwilfter Gang.
Die¢ Crémes, Blancmangers, Gelées unbd Falten
Mebhfpeifen.

Anmert. Bei grofen Diners giebt man el Sortenn, 3. B
cine Sdyiifiel mit Gelée und eine mit Créme obit
Blancmanger . {. 0.

Créme von gefdlagener Sabne.

z : z = mit BVanille oder Marasquin.
s z z z in Formen.

: z z = omit Pumperniciel.

: 4 la Bavaroise mit Grdbeerven.

z z mit Himbeeven und Sartenerdbeeren.

Sdylagefahne en charlot a la Russie.
Créme 2 la Bavaroise won fRbeinwein.
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Créme von Champagner.
Crémes von Malaga, Madeira odber Ungarmweir.
@abnen:Créme mit fleurs dorange.
z = mit Banille,
z it Marasquin.
Cremc won ChoFolade.

= von Kaffee.

- veloutée.

= von Chofoladbe au bain marie.

z z 3 in fleinen BVedyern.

w

Gitrotien - Créme ofyne Stand.
Créme briilée.
von Makaronen.
von Wein.

: = mit Upfeljinen.
von Jriichten.

= von Punid.
Kalte Meblipeife von faurer Salbue.
a la Piemontaise,
von Bisenit mit Apfelfinen.
mit Confitare,
a la Portugaise.
Flammeris von Sago in Rothwein.
von Wepfeln mit fleinen Biscuils garnirt.
von Stdvfe oder Kraftmehl.
mit Himbeeren.
von Gries mit Marasquin.
vori Saleb.
au natorel.
von Reis.
Neis & la Saxe.
4 la Princesse.
mit Abrifofen.
mit Aepfeln.
a la Pompadour.
Flammeris von: RNeis & Pltalienne.

: vont gebacener Mehifpeife.

Gelée von Rbeinmwein.

= von Champagner.

= von Apfelfinen.

"
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mit Banille oder Marasquin, Rofenliquenr u.
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Gelée von Beildyen.

von Nofen.

von Ananas.

4 la Macédoine,

yon Grdbeeren.

pon Himbeeret.

pon Ungarmein.

von Madeira,

pon Portwein.

- von Apfeljinen in Kbrbdyen.
Band: oder RegenbogensGelée,

[ T "R LU LR L}
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Blancmanger.
: von SMandelmild).
s mit Banille oder Marasquin.
s en couleurs.

pon Nuffen.
z won Kaffee.

"

Dreizehnter Gang,
Die Baderveien

Ynmert. Daf hier nur die ju cittem Diner paffenden Kuden:
arten aufgefiibrt merden, verfieht fidy von felbft. Die
librigen Kuchen fonnen in dem Abfdhynitt der Bade:
reien nadygefehen mwerden.

Forte von Butterteig mit Confiture.

Sohannistorte von Butterteig mit Confiture.

Torte von Butterteig mit Créme a la patissiere.

mit Marmelade von SPilaunien.

z z wou epfelm.
z z z mit Créme au chocolat.

Rueferfdnitte mit Manbdeln.

Gatean fourré von Butterteig mit Confiture.

Kieine Torten von Dutterteig 4 la Princesse.

z z z z mit Créme a la patissicre.

Pelits puits d’amour von utterteig. ;

z : : : ;  mit Créme von faurer Sabt

Maultafdhen von Butterteig mit Créme von Manbdeln.

z z z mit Marmelade von 2Aepfeln. :

Tournequins von Buttevteig.

Kleine Chaussons yon DButterteig.

Tourtelets & la créme von Butterteig.

z H

"
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Tourtelets mit Confiture.

S mit Marmelade von epfeln.

: z von Abrifoien,

mit Pilaumen,

mit Phivfidyen.

a PAnglaise,

Torte von miivbem Teig mit Confilure.

= mit Marmelade von Aepfeln.
z : pon Abrifofen.
. z a la créme,

RKivfdyfudyen bon miitbem Zeig mit Guf von fanrer Sahne.
Pilaumentudyen von mirbem Zeig.

PiivjfichEudyen von miirbem Teig.

Apfelfudyen von miirbem ZTeig.

Gtadyelbeerfudyen von miirbem Zeig,

Reigtorte von miirbem Teig.

Gitronentorte von miirbem Teig.

Apfelfinentorte von miirbem Teig.

Mobntorte von miirbem Teig.

Torte von miivhemt Teig mit frifden Niiffen.
Tourtelets von miirbem Zeig a I'Anglaise,

mit Kicfdyen.

mit Pflaumen.

mit Stadyelbeeren.

mit Ubrifofen.

mit Privjichen.

wowowowow
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BunmctFud)en.

Linger Torte von miivbem Teig mit Conﬁture.

Tourtelets von mirbem Teig von Mohn,
: péthiviers von miirbem Feig.

Portugieferfudyen.

Baumtudyen.

Baumtorte.

Sandtorte.

Plumbguex & I'Anglaise.

Torte 4 la Nelson,

P = mit Confiture,

Queenquex.

Kodnigstuder.

Magdalenentudyen,

Bucterfatatiden.
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Orangenfalatidyen.
Mandelfalatidyen.
Miener Torte.
Kleine Wiener Torten.
Forte 2 la Figaro mit Sdhlagefabne.
Napftudyen.
Samburger TheeFudyen.
z Breteln.
Sdlefifder Streuzelfudyen.
Braunfdmweiger Kudyen.
Sefiijdyer Kudyen.
Fovte von Bdrmteig.
Grofie Brepel von Blvmteig.
Nufgerollite Bregel von Bvmteig.
Mohntudyen von Barmteig.
Kéfefuchen von BVrmteig.
Kirfdyfuden von Birmieig.
Pilaumenfuchen von Birmteig.
Apfelfuchen von Bdvmteig.
Brioche von Bdrmteig.
Siifter von Birmteig.
Gnglijhe Bregeln von Birmieig.
Rimmetftangen von Birmteig.
Tourtelets von Birmteig.
3 von Birmteig mit Confiture.
z won Bérmteig mit Créme von Mandeln.
Kalatiden von Bilvmieig. -
Biscuit.
Bucferbrdtdyen.
Drangentudyen.
Anistudhen.
Banillefudyen.
Mandeltorte,
Mandelfudyen mit Confiture.
VBrottorte.
z mit Confiture.
Nufitorte.
Forte & la belle Alliance.
Kicine Mandeltudyen.
Mandelbreiseln.
Sanbdelbrot.
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Piftagientorte.
Berlignons.
Tourte croquante vou SMandeli.
Manbdelgrotte.
Kleine Mandelfringe.
35 z mit ChoFolade.
Manbdelfpihne.
Macavone.
Grillage von Mandeln.

z z =  a la Francaise.
Tourons von SManbeln.
Macavonentorte.

Macaronen von Pijtazien.
z pon Niiffen.

Forte vor Marzipan.
Kieine Bedyer von Marzipan mit Scdhlagefahe.
Petits choux mit faurer Salbe.

z z  mit Créme von Chofolade.
Pains 4 la Duchesse.
Sprisfudyen.
Sdyneeblle.
Croc en bouche mit ©dylagejahne.
Krausgebactenes.

2 mit Mandeln.

Pfanntudyen.
Buck en de Kuck,
Bignets von Aepfeli.

z en pavot.

s von NReis.
Kleine Kudyen” 2 la Bologne.
Baisers mit Sdylagefabne.

2 : : und_Cedbeeren.

Baiser-Zorte.

Mairains,

SHoblhippen oder Ciferfudyen.
Aimmetrdhrdyen mit Schlagefahne.
Barmmwaffeln.

Portugiefer MWaffeln,
Salhnenwaffeln,

Hobelfpdbhne.

Gateau mélé.
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BVierzehuter Gang,
Dasg Gefrorenc

Gefrovencs von Vanille.

von Chofolabde.
pon Crdbeeven.
von Apfelfinen.
von Marasquin,
pon Himbecren,
pon Mandeln.
von Citronen.

A la Nesselrode.
von Ananas.

mit Pumpernicel.
pon Kirfdyen.

pon Nohannisbeeresr.
mit RNalhmlen.

a la tutti foutti.
von Nofen u. j. w.

L T TORE (T | S W TN 1Y
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Funfiehuter Gang.
Die in Rum, Frangbranntmwein oder Bucfet cinge:
madyten Friidte.

Sedhszehnter Gang,
Das Dessert.

Daé Dessert, womit die Tafel fdhon befest war, wivd nun abe
genommen und herumgereidyt.

9Aus obigem Univerfal-Riidhensettel witede man nun die Flei:
nen Diners auf folgende Avt jujammentiellens

Diner ju 2 Schifjeln.
1) Supype.
2) Gemiife mit Fleifdhbeilage.

Dimer 3u 3 Schiifjel.

1) Suppe.
2) Gemiife mit Beilage.
3) Braten mit Salat oder Compote.
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Diner 31 & Shiifiel.
1) Suppe.
2) Minvfleifdy, Hammelfeule oder cine- andere Sleifdipeife aus
dem vierten Gange ded grofien Rettels.
3) Gemiife mit belicbiger Beilage.
4) Braten mit Salat oder Compote. .

Diner ju 5 Sdhiifjeln.
1) Suppe.
2) Gine Fleifdyipeife ans dem vierten Gange.
3) Gemiife mit Beilage.
4) Gine Fifdyipeife aus dem dritten Gange.
5) Braten mit Salat oder Compate.

Diner 3u 6 Sdhiifjeln.
1) Supype.
2) Gin belicbiges Iors d’ocuvre.
3) Cin Ninderbraten, Ninderfilet ober Fucandeaux u. {. .
%) Gemiije mit Beilage.
5) Braten mit Salat oder Compote.
6) Eine Mehlfpeife oder eine BVacterei.

Dimer 3u 7 Sehiifjeln,
1) Suppe.
2) Gin Hors d’oeuvre ober ecinen Fifd).
3) Gine Fleijdhipeife aus dem vierten Gange.
4) Gemlife mit Beilage.
5) Gin feines Ragoat oder anbdered Entrée oder Fifd).
6) Gin Vraten mit Salat oder Compote.
7) Cin Kudyen oder eine Meblipeife.

, Dimer 3u 8 Shiijjeln, -

1) Suppe.
2) Gin Hors d’oeuvre.
3) Gin grofes Fleifdyjtiict.
4) Gemiife mit Beilage.
5) Gin Entrée von Fifd) ober Federviel.
6) Gine Mebhlipeife.

Butter und Kdfe.
7) Gin Draten mit Salat oder Compdte.
8) Gin Kudyen.



62

Diner 3u 9 Shiiffeln.
1) Gine Suppe.

2) Gin Hors d’oeuvre.
3) Gin Fifh aus dem dritten Gange.
A) Gin grofies Fleifdittict
5) Gemiife mit Beilage.
6) Gin Enlirée.
7) Gine Mebhlfpeife.

MButter und Kafe.
8) Gin Braten mit Salat ober Compdte.
9) Gine Baderei und Dessert.

Diner ju 10 Sdhiifjelt.

1) Gine Suppe.
2) Gin Hors d’oeuvre.
3) Gin Fifdy.
A). Gin Ninderbraten, Rinderfilet odex Boeuf & la mode.
5) Gemiife mit Beilage und aufgefdnittenen Sacdyen.
6) Gin Entrée von gahmem ober wildem Gefliigel.
7) Gine Meblfpeife.

LButter und Kdfe.
8) Gin Braten mit Salat und Compote,
9) Kudyen.
10) Gefrorenes.

NB. iebt man Fein Gefrovenes, fo fervivt man

demt Kudyen Créme oder Gelée.
Dessert.
Diner 3u 11 Schiijjeln.

1) Gine Suppe.
2) Gin Hors d’oeunvre ober Auftern.
3) €in Fijd.
A) Gin grofied Fleifdhitiict.

5) Cin Gemuiife mit Beifage und aufgefhnittenen Sacdhen.

6) Gin Entrée.

7) Gine Mehlfpeife oder Macaroni au parmésan.
MButter und Kife.

8) Cin Wraten mit Salat.

9) Gine falte Pafiete oder Magnonnaise oder Vinaigrelie.
Compdte.

10) Kudyen.

11) Gefrorvnes.
Dessert.

Doy
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Diner 3u 12 Sdhiifyelm.

Bu dem obigen Dinegr von 11 Sdiiffeln fommt nody cin
Entremet, meldyes gleidy nad) dem Braten gegeben wird, und
aud Stangenfpargel mit dicker Butterfauce oder Artijdyocken oder
junigen Sdyoten mit avmen NRittern oder dergleiden beftelt.

Diner 3u 13 Sdiijjeln.

Bu dem Diner von jwbdlf Sdiiffeln wiirde man nad) der
Suppe nody uftern, und nady dicfen dad andere Hors d’oeuvre
geben.  Wei einer grofen Rabhl Couverts mwerden verfdyiedene
Arten Hors d’oeuvre auf ciner Sdhiiffel angeridhtet, 3. B. Fleine
$Paiteten, Cannelons, Ramequins u. . w.

Diner 3u 14 Sdhiijjel,

Cin Diner ju 14 oder melyr Sdyiffeln mird nady dem Uni:
perfal: Kiichengettel in derfelben Folge jujammengeftellt. Bei
grofien Tafeln giebt man aud) ver{dyiedene Entrées, weldye zu=
gleid) fervivt merden, 3. 2B. jroeiz oder wvieverlei mavme und eben
fo viel Falte Entrées.

Aud) ift es gebrdudlidhy, den Kiidengettel nad) Sdifeln
und Afjietten su fefen, was jedod) beim Serviven feine Verdin:
derung Gervorbringt, und id) will beifpielsweife einen foldyen
SKifchengettel hier anflibren.

Diner 3u 200 Couverts,
jeded Geridht auf yoanyig Sdyifieln.

8 Zervinen. 1) Suppe A la tortue, Suppe A la Julienne mit
SifhEneffes, Suppe 2 la Reine, meife Coulis
mit gebackenen Strudeln.

20 Sdyiffeln. 2) Ninderbraten au jus und Kartoffeln, Frican-
deaux von 9WBifd a I'Espagnole, Puten a la
" Périgord, RKalbsfeufe a la broche mit Sauce
Espagnole und Ghampignons.
20 Shiiffeln. 3) Mobrriiben und Spargel mit Cotelettes, Sdyo-
ten mit jungen Hiihuern, weife NRiiben 2a la
Reine mit ifdmotiriten, Blumentolyl mit Wejt-
philifhem Sdinfen, griine BVobnen mit Ham=
melquarré glacé und Jauerfden Wiirjien.

20 Sdyiffeln. 4) Salmi von Rebhiihnern en belle estrade, Depsé

vou Federvicly mit gefpickter, glacicter Kalbsmild



20 @dyiffeln.
20 Sdyifieln.
20 Sehiifjeln.

20 Sdufleln.

20 Assicttes.

20 Assieltes.
20 Assieltes.
20 Assiettes.
20 Assiettes.

20 Assiettes,

64

und Fleurons, gefpictte und glacirte Filets de
poulardes mit Ragoit & la financiére en bor-
dure; Mince pon Bild mit Frifffeln und Crot.
ions.

5) Gebratene Fafanen und Puten, gebratene Reh: -

simnier, gebratene Rebhtihyner, und Kapaunen.
6) Kafte Paftete von Génfeleber, aufgefdnitten
und niit Aspic gavnict:

7) Meblipeife von Krebferi, SMebifpeife marbré

mit Chaudean, Poudding & la Rodney.
8) Waumbudyen mit Gateau mélé.

Assiettes
1) Kfeine Pafieten a I'Espagnole, tleine dreffirte
Paiteten, Ramequins, Rissoles mit Ragoiit pon
Fifdy, Croquets,
Dies Alles mird melivt angeridytet, fo daf
yont jedem ettoa . drei bid vier Stit€ auf die
cinzelnen Assiettes fommer.

2) Gelée von Ananas, Gelée wvon Apfeifines,

Gelée von Champagner.

3) Créme A la vanille, Créme mit Puymypernicel,
A la Bavaroise, Blancmanger.

%) Compéte & la Florence, Compote & la belle
vue, Compéte von Aepfeln, Reid a la Malte.

5) Salat & la Provengale, Sardellenfalat, Salat
a la jardinitre.

6) Gerdudyerten Rheinlachs, Syidgans, Brauns
fdyweiger Wurjt, Minderzunge.
Vutter und Kdje, Gefrovenes und Dessert.

Died wire nun cin Kidenettel mit adt Schiifjeln und
fechs Assieltes; dag Serviren dev Speifen tidytet fid) aber, wit
fdon gefagt ift, nady ver Neihefolge, welde beim Univerfal:
Kiidyensettel angegeben ift.

@8 bleibt in jedem Falle fiberfichtlicher, wenn man die Syels
fen gleidh in dex gebbrigen Folge auf den RKiichenzettel fept.

Gin

4 Fervinen.

Guglifhed Dimer ju 50 Couverts.

1) Suppe 2 la Windsor, Suppe 2 la tortue odt
4 la Julienne.

”
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2 grofie, lange @d)uﬁclu. 2) GSroffen Ladys und Kablian mit Pes

terfilie garnict, daguKartoffeln, Sauce
Anglaise und Aufternfauce, aud) Elare
%utter,gﬁoftrid) und Sardelleneffeng.

j29roﬁe,rmtbe6&)1:1’&[" 3) Roast-Beef au jus mit gebratenen Kav=

2 Efeine, runde Sditffeln.
.2 fleine, runde Sdiifieln.

i Glasteller.
4 [ange Sdiffeln.

-k runde Sdytiffeln.

2 yunde Sdyiifieln.
4 [ange Sdytifieln.

4 yunde v
bsctiiae } Sdriffeln.

4 xunde Sdyliffeln.
4 runde Schiifjeln.

A runde Sdiffeln.

4 Teller,

3 tiefe Assiettes.

5 Assiettes.

toffeln.
Chartreuse vott Semiife.
Kartoffeln & la Strasbourg.
Mixed Pickles.

4) Fricandeaux yon Kalb mitPurée von
Champignons & la Béchamelle.

5) Sautée von Hibhnerbriften mit Ra-
gout & la financiere.

6) Kalte Paftete von Sdnfeleber.

7) Gebratene Damyimmer und Pefaf:
finen mit Sala,

- '8) Grline Crbfen & PAnglaise mit avs

men Rittern, Stangenfpargel mit
bicfer Butterfauce. :
9) Plompoudding mit Chaudeau.
10) Gelée von Ananas und Rbeintvein.
11) Créme von ChoEolade.
12) Ghefter- Kife, Butter und Radies.
13) Gefrovenes a la Nesselrode.
14) Confitures.
15) Dessert, frijdjes Obft u. {. 1.

Dasd Cuglifhe Kaffee-Dejeuner.

Daffelbe wicd an jddnen Friihlingstagen um ﬁeben ober
adyt Uhr Morgend im Parf auf folgende Weife fervirt.
Man giebt Rinderyunge, Potelfleifd), Sdyinfen, Rinderbraz

ten, gebratene Hiihner und Wildbraten falt aufgefdynitten; fers
ner weifie und fdhwarze, diinne Vutterbrote, fermer Butterbrote
. bon ciner Sdeibe %elﬁbrot und einer Sdyeibe SDumpermcfeb
Braunfdrweiger KRudhen, Brioche, Biscuit, Bwicbact, Canapé
 von Sardellen und mweidpe Cier. Bon GSefrdnten fervirt man
Raffee, Thee, Chofolade, Vouillon, Mavdeira, Portwein, Tofaier,
‘NRum u f. . :
Als. Tafelmufie eignet fich ein Concert von einem Trom:

peterzCorps ausgefibre.

Kodybud, b
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Dejeuner  Ia fourchette.

Hievyu eignet fid) Folgended: DBouillon, audy Chaudeau son
PBrgunder oder Ungarwein, Cotelelles au jus, Beef-Steaks,
tleine Paijteten an natarel, gebacfene Sdymeine= odev SHammel:
fitfe au St. Méuehould mit Jus, grillivte Hammelnieven, Ragott

pon MWild mit verforenen Ciern, Omelelles A Iltalienne, Saulée
pon Hiihnern mit Triiffeln oder Champighons, gebratene Kar:

.toffeln, gebratene Sdynepfen, Krammetsvdgel oder Levchen, Mag.
nonnaise von Fifd) oder Hiihnern, falte Pajtete von Gdnfeleber,
Galanlines, Mebhiihnerfije, Gateau von 9Bild, aufgefldynittenet
Sdyinfen, Mixed Pickles, Vinaigrelte, aufgeidynittener. Lads,

RKaviar, frifde und gebratene uftern, Compotes, Gelées, aud)

Coquilles mit Fifdh oder Ragoat mélé, aufgefdnittent, falte
Braten, Nindevzunge . o 1w.

: Dejeuner dinatoire.
- @elbiges wird um jwdlf LUhr fervivt, und ift einem gewoh:
fidyen Diner gany gleid).

Dejeuner dansant pder Muffifher Ball.
Dies Dejeuner iff tem bgr()crgc[)ellbenl gleich, und wird um

3oblf Uhr fervirt. Nad aufgefobener Tafel beginnt der Tang |

wnd bdauert big fechs obder fiebern Ubr bendé. IWibrend bes
Fanges wird wm drei Uhr Kaffee, wie audy Limonade, Orgeady
Punfdy & la Romaine, Dessert und Gefrovenes herumgereidyh
audy werden allerlei Liquenrs ferum prifentict.

Collatiomn.

Sicrunter verfteht man cine Art Beeperbrot, weldyes jmwifdyen
wier und ficben Whr MNadymittags bei befondern Gelegenbeiten,
3. B, bei Kindtaufen,. fervirt wird. &4 Dbejteht aus verjdyiedenen
Bacwert, Gelée, Créme, Blancmanger, Compole, Fridyten
Gefrorenem, Dessert, Sdylagefabne mit Pumpernicel, Flamme-

ris, fdywargen und weifen Butterbroten u. .. Von Getrin: -

fen giebt man SKaffee, Efyee, Chofolade, Liqueurs, rothe und

weige Weine, aud) Champagner und gefrovenen Punfd.

Theé dansamnt.

D¢y Thé dansant beginnt um ficben 1tfye Abends, und endet
um eilf Ubr. Zhee, toarmer Dunfdy, Limonade, .sjimbee_rwaﬁzr ‘
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und Mandelmildy werden mihrend der Dauer bed Tanyes her:
" umgereidyt.  Der Thee wird juerft prifentive, wozu die vollge:
fpentten Taffen nebjt dem Rum, der Sabne und dem Bucter
auf cin Prafentivbrett geftellt, und auf ein jweited die daju ges
porigen Wadwerfe, als Braunjdyweiger Kudyen, Bimmetftangen,
fleine Breseln, Jdware und weife Butterbrote gelegt werden.
9(sbann werden die angefiihrten Getrdnfe, fo wie die mit feinen
 Dadwerfen und Dessert-Sadyen belegten Tabourets prifentirt.
Das Gefrovene wird auf fleinen Glasidyalen angerichtet, und
mit dagu gehdrigen, Fleinen Loffeln fervivt,

Bal und Souper.

Der Wall beginnt um adyt Uhr, und das Souper wird dann
Lum 3ib(f oder ein Uhr Nadyts fervirt. Jn der Bwifhenzeit
wird Thee mit verfdhiedenen, fleinen BVacereien, audy Limonade,
Himbeermafier und Mandelmild) Herumgegeben. Das Souper
wird hodyjtens ju neun Sdificln oder Bdngen eingeridytet, und
wenn ¢é der Raum gejtattet, an Tifdhen ju zehn Couverts fors
pirt. Folgendes tonnte 3. MB. jum Souper gegebent twerden:
1) Gine flare Bouillon mit Reis oder Sternnudeln, Suppe
mit Perlgraupen.
2) Frifde Aujtern oder Fleine Paffeten oder Magnonnaise,
Bander oder Seefifd) mit Sauce Ilalienne (mwarm).
3) Gin [eidhtes Gemiife mit Cotelettes und Croquets.
4) @in feined Ragodt oder eine Magnonnaise von $Hiifjncrn.
5) DBraten und Heringsfalat mit Oliven, Kapern und Sarz
dellen garnirt.
6) Kalte Pajtete oder Galantine en Aspic.
T) Gelée und Créme a la Bavaroise,
8) MWaumtudyen, Wiener Torte, Orangenfudien, Mandels
und Brottorte.'
9) Gefrovenes.
121 Dessert. ;
Nad) einem foldyen BVall, meldyer big fiinf oder fehs Uhre
Morgens dauert, fann oudy nody um wier Uhr Morgens ein

Reveillon,
eldes aus aufgefdynittencn, falten Braten, Vutterbroten, Kus
den, Kaffee, Thee, Wouillon, Liqueurs und dergleidyen melhe
befieht, veranfialtet werden.
53
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Kalted Souper um Ball,

R bdiefems rerden alfe mbglidye, falte Zleifdyipeifen nad) be
{ichiger Auswabl gefdynitten angevidytet, und mit diverfen Bade
reien, Crémes, Gelées, Aspics, Vinaigrettes u. f- 1o. auf ver
fdyicoenen Buffets aufgeftellt,  eben den Buffets miiffen dit
nbthigen Gefdyivre nebit MWeif: und Scharzbrot placivt werden,
fo daf ein Jeder fichy felbft nady Nefieben bedienen fann. D
SBeine und fonfiigen Getrdnte werden an befonderen Buflets fervitt

Wi cinem Maskenball tbnnen die Buffets, fobald der Raun
8 geftattet, in sierfichen Belten oder anbdern Deforationen frehen

Dad Souper.

Rm Sommer gicbt man eine feichte Bouillonfuppe und einl
beliebige RKaltefhale, alsdann frifdhe Auftern, Coquilles, £lein
Paijteten oder gleid) cin Sautée’ von Fifh, Hievauf ein feidyte
®Gemiife, Spinat, junge Mohrriiben, Schoten, Blumentolyl, Cr
divien, Saucranmpfer, griine Vohnen und pergleichen mit Cote
lettes, glacirter Kalbsmildy, Eleinen Fricandelles, Grenadins b
Kals, Croquets u. f. 1., dant ein belicbiges Enirée, nad) diejen
citte Sebifpeife, darauf Vraten mit Salat, ferner falte Pajin
ober Galantine obder ein Aspic oder eine Magnonnaise, dAll
Compéte und endlidy Kudyen.

Gin grofes, gewdflies Souper rotirde auf folgende Art eiv

suvichten feins

Souper 3u 50 Converts.

& Tervinen. 1) Suppe a la Julienne mit Griedmebfpe

Suppe 2 la volaille mit Croiitons.
350 Stiick 2) frifye Auftern mit Citronen.

4 Sdyfifieln. 3) Sdoren und Mofrriiben mit Grenadins b
Kalb und glacivter Rinderzunge, gritne Beh:
nen mit Brissoles und Saucisses.

& Sdiiffeln. 4) Filets von Puten mit Ragotit & la financitt
Granate von Bander und Aufternfauce.

4 Sdyifieln. 5) Mince von Rel a la Montmorenci mit G
quets, Cotelettes von Karpfen mit Ragot

- mélé, -

4 Sdiifieln. 6) Blanquette de poulardes en magnonnaise!
la ravigate, Magnonnaise o1 S dyellfifd) obe
Steinbutten a la belle vue.
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4 Sdyliffetn.  7) Gebratene Fafanent und Rehyimmer mit Sas

: {at & la jardiniére.

& Sdifen.  8) Kalte Pajteten en aspic.
4 Assiettes.  9) Compdte von Abrifofen, MNeig a fa Malte.
4 Sdyifien. 10) Créme von Sdylagefahne, Gelée aux fleurs

d’orange.
4 Sdliffefn. 11) Gilean mélé mit Aufidgen garnict.
4 Sdalen. 12) Gefrorenes von Apfelfinen und Banille.

Dessert.

~ 9(us ben oben angefiibrten WBeifpiclen fann man abnefhymen;,
meldhe Speifen aus dem Univerfal:Riidyengettel su wablen find,
wobei man jedod foofl die Rabresseit berhickiidytigen, alé aud)
fidy nady den Sadyen richten muf, weldhe gerade ju haben find;
audy muf man einen Feftihmaus nady der jum GSrunde liegen:

den Beranlaffung einvidyten, und . 93. bei einem Hodheitichmaue
mefr al8 bei einem gebhnliden Fefte davaufgehen laflen.

Gier folgt nun nody ein Bergeichyniff devr Weine, wie fie
bei Tafel su den cingelnen Speifen gegeben erdett.
9ei der Suppe: Madeira, Xeres oder Malaga.
- Rum Gemiife: Rbeinmein.
Rum Braten: Champagner.
Rum Dessert: Ungarz, @apmein, Lacrimae Christi oder b=
{idye, flige, feine Weine. :
SRl man jedod) nodh) mehrere Sovten SBeine geben, fo
fiehme man noch folgende: e 5
Bur Suppe yroeiexlei: Madeira und Malaga ober Xéres und
Malaga.
93¢l den Pajteten oder Auftern: Haut Chablis, Champagner
non mousseux, Cotillon, Burgunder montrachet oder
einen dhnlidyen, weifen Rbone: oder Burgundertveitt.
TWeine, weldye bei den Auftern gegeben mwerden, ftellt man
geen auf Gis; audy giebt man fei den Uuftern noch: Falten
Dunfdy, Punjd) Romaine von Champagner und Rbeintwein.
Die Holldnder geben aud) mavmen Punfe. :
Rum Fifd) giebt man Haufig und namentlidy in Holland Lunel.
Fum Rindjleifch: feinen Rotbwein, St. Peray, Chateau Gril-
let, Hermitage, Cote rotie.
Rum Gemiife: Rbeinwein oder aud) von den beim NRindfleifd
bemerften Weinen.
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Ru Vutter und Kife: Portwein oder feinen Nothwein.

Rum VBraten: Champagner.

Rum Dessert: Calabre, Rivesaltes u. f. w. ober irgend einen
feinen, flifen Wein.

Will man jweimal Dessert-TWeine geben, fo Eann man dieg
beim Gig thun, nur muf der MWein beim Dessert nod) beffer
fein, alé der beim Cid bereits gegebene.

Rn Cngland giebt man gewdhnlic) bei der Suppe Xeres,
beim -Fifd) Cispunfdy, bei eciner falten Schiiffel Rheinwein, beim
Braten Champaguer, ju BVutter und Kdfe Porvter: Bier.
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