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Diese kleine» GlaS- oder englischen Steingutteller sind in den
geschmackvollsten formen z» haben, und können auch zu den ein¬
gemachten Fruchten und den ^om^iöl».^ benutzt werden,

V. Der Universal - Kü chenzettel.

Aus diesem Universal-Küchenzettel kann mau ein beliebiges
Dinei' zu jeder Jahreszeit nach der Reihefolge der Gerichte, von
denen jedes einen besondern Gang bildet, zusammenstellen. Auf
zehn bis zwölf Personen rechnet mau, wie schon gesagt ist, eine
Schüssel von jedem Gericht, und vermehrt die Zahl dieser Schüs¬
sel» in demselben Verhältnisse nach der Zahl der Louvert».
WaS »och sollst über die Gäuge zu bemerken ist, hab- ich schon
in dem Abschnitte über das Servicen angegeben.

I)iuki- zu zehn, vierzig, hundert, vierhundert Louveit« :c.

Erster Gang.
Die Suppe.")

Weiße Suppe ä l'.^IIemüixie mit Gilets von Hühnern und Sem¬
melklößchen.

Braune - ä la Viau^gise mit <üroütoi>8.
Weiße - ä 1-» Uollauclaise mit Austern, FischkneffeS uud

drvulnriü,
Braune - u lu Polonaise mit Hammelfleisch und geröstetem

Brod, so wie die zweite Art.
Weiße - » 1s liussivuiio mit gebackeneu Grühklößen, 8au-

ei»8es u. s. w.
Braune - s In liussienne, genannt poltrooli, so wie die

dritte Art mir Sauerkohl u. s. w.
Weiße - t^ouli» mit gebackenen Strudeln oder Parmesan»

(!>'()ÜtulI8.
Dieselbe mit Hühner-k'ilsls und türoüwns.

Braune - » !-> 8uisse mit Parmesan-Lroütons.
Weiße - ä !:> keine mit ?ilels von Hühnern und Ooiitons.

Dieselbe auch unter dem Namen ä la Windsoi-.
Braune - s Is 8ueäoise mit Hammel- oder Kalbfleisch oder

Schinken und (!roülons.

°) Bei einem großen »ii^i- giebt man zweierlei Suppe, eine braune
und eine weiße.
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Weiße Suppe
Braune -

Weiße

Weiße
Braune
Hellbraune
Braune
Weiße

Braune
We
Br

ße
une

We
ße

Braune

Rothe

Gelbe

Grüne

mit Püree von Reis mit Hühnern und OcMons.
ü I'LspaZnole mit pruKteroles lind Kastanien.
Dieselbe anch als ?uiee von Maronen und Reb¬

hühnern oder anch OIIu potrill-i.
lüoull« mit weißen Rüben nnd Fischkneffes.
Dieselbe anch braun a la Ovs8i mit Reis,
mit Reis und pures von Zwiebeln,
iüoulis mit Semmelklößen und Lioülons.
iüvulis ä 1'^uZlaise mit Reis.
<üou!is mit Nacleira nnd Reis,
von Perlgraupeu mit pilels von Hühner» und
Semmelklößen.
Dieselbe auch mit Körbel oder en xuree mit

pilets von Hühnern nnd l^roütons.
a la sanle mit verlorenen Eiern und Oouwn8.
mit Ikiidel» verschiedener Art.
elaire mit verlorenem Huhu,
a la jarcliniere.
ä la ^ulieuue sslaire oder auch gebunden).
ä la Lruuoise (mit etwas Loulis gebuiideu).
ä la lülairuiout.
ä la Lliartieu8e.
elaire mit Reis.
mit Reis und Griesmehlspeise.
mit Nocken und Kalbstendrons.
mit pot <l'Ü8pague.
ä la volaille mit ?>lels von Hühnern und Ovü-
too8.
mitPüree von Sellerie, mit Parmesan-lüroütons.
mit Sauerampfer und Semmelklößen,
mit Püree von Blumenkohl mit Lroüwns.
mit Gurken, mit?ilets von Tauben, Kalbsleisch-
klößen nnd <?roütous.
a I'eorevisse mit Reis nnd kilets von Hühnern,
von Krebsen mit Fischkneffes.
Dieselbe anch mit farckrren Krebsnasen, Blumen¬

kohl, Spargel, jungen Mohrrüben n. s. w-,
wie bei der Suppe ä l'^llemande.

mit pures von Erbsen mit Schweinemanl nnd
<ürouto»8.
mit pures von Schoten mit t!roüloii8.



25

>. mit 8-,Ko, Gries,

fränkische Panaden-

Bier-, Wein- nnd

Braune Suppe ü la tortue niit Kalbskopf, Kalbfleischklößen
und Eiern.

- -au kaux-bonil.

Gelbbraune - mit ?uree von Mohrrüben mit'kenärons von

Hammelbrust und tlroütoos.

Braune - mit ?uree von Linsen mit Filets von Rebhüh¬

nern oder mit Schweineohren nnd Ooutnns.

- - von Hasen mit Ooutons und Filet« von Hasen.

- - von Rebhühnern mit Lroüwus und den Brust-
Filets.

- - von Krammetsvögeln.
- - g 1a r.Iiasseur.

Anmerk. Die leichten Suppen, z. L:

Körbel u. s. w., sowie die

Suppe, ferner die Milch-, ,

Wassersuppen, sowie die Kalteschalen, welche zum

Schluß des ersten Abschnitts beschrieben sind, kön¬

nen nicht zu einem Diner genommen werden.

Zweiter Gang.

Die II o r s ü' o e u v r e.

Frische Austern mit Citronen nnd Pumpernickel- und Weißbrod¬

schnitten. Man giebt die Austern auch besonders

und läßt darauf noch ein zweites llors cl'oeuvre,

welches ans drei oder vier Sorten besieht und

anf einer Schüssel angerichtet wird, folgen, z. B.

1) Kleine Pasteten au uaturel.

2) - - en vol au vent.

3) ktaine^uiris.

4) ^rocxuets von Kalbsmilch.

Kleine Pasteten a 1'LspaKnoIe.
ä la beekamelle.

von Leipziger Lerchen,

von Krammetsvögeln,

von Günseleber,

von O-uappenleber».

Kaviar mit geröstetem Brod.

- mit kleois verschiedener Art.
- mit OuIIi Laelci,

ksgoüt von Austern vn coc^uilles.

- von Hühnern er» eoyuilles.
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Fisch en ea^uille».

!>I<>i'üi'«i>! en co^uilles.

I^ggnül von Krebsen e» co^uilles.

Kabliau oder Schellfisä, -> Is eieme e>> eo^uille».

Rührei mit Lachs oder Schinken ei, eoc^nilles.

Kibitzeier mit frischer Butter.

Lachs in Papierkasichen.

Zander in Papierkäsichen.

Fareirte Trüffeln.

Trüffeln en >»g^illc>tes.

8-,u!ee von Kalbsmilch in Papierkästchen.
Lülelelles en

Heringe en i-oiie elisinlire.
^üiic.iüüe» < i> klonii»»^.

k^ilels von Fisch e» pap>II'>Ie8.

Kleine Pasteten von Karpfeumilch.

- - von Austern.

- - von Schildkröten.
- - au 8uli>ie»n.

- - von Fisch.

- - von Krebsmotten.

t^aunelnns von Butterteig mit puieo von Rebhühnern,

liiüsoles von Butterteig mit lin.

- von mürbem Teig mit li-iAoüt von Krebsen.

- von Hühnern -> la lieeliaiiiells.

Kleine Pasteten von Barmteig mit U->gnü> inele.

- - von Barmteig mit Nsos^oni su psirnesisn.
k>>'c>lilei'ols« !>u 8»Iiiieon.

pil'0AUL« Mit ligAOÜI !1n.

Kleine Pasteten ü I» .loinville.

- - von Kartoffeln mit kgAoüI, von Hammelbraten.

- - von Reis mit kaZnüI mele.

- - i, la liomalne mit liuAoül von Krebsen.

- - » lg eiouül^gcle mit Gilets von Hühnern,

t^roustsile von Reis e» ci'iiütvus su 8gll)iooll.

- ea 8almi.

llioülnns von Sardellen,

düielolles en enveloppe.

init Schnepfen.

- Krammetsvögel».
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IZukesen von LachS.

Kalbsgehirn en t'i-itnre.
- !> Is Villei'oi en t'rilmv.

Kalbsmilch e» ki'ilnre.

eiocpiolü von Hühnern.

s von Zander ä lu bevlüimelle.

- von Krebsen nnd Reis^

- SU HkIllietZN.

- von Kalbsbraten.

- von karee.

Nülelleltes von Hühnern.

- von Seefischen.

Zander :> la Villsroi.

(üüleleiles von Lamm en sui^iise.

I'ot 6'L>^sgne mit Nadeira-Sauce.
- - en kiiture.

Junge Hühner en k>'ilui-e.
- ? ü 1a Villeioi.

1'enllro»!' von Kalb » I» Villeroi.

Froschkeule» en ki-iture.

Hammel- oder Kalbsfuße en kritui-e.

Ausgebackene Sardellen.

Ausgebackeue Heringe.

Kalbsgekröse en k>ünre.

Ochsengaumen oder .4n,oui'ette8 en kiütnie.

?»in !> 1^ I>ncliesse mit ?ilet8 von Hühner»,

pmee cle vcilsille in Porzellanbechern.
OineleNes ü l'lsslienne.

- mit kulant lln.

- mit (üismpiAnons.

- mit Steinpilzen.

Neue Heringe mit Gurken.

Sardellensalat.

(^NÄj»e von Sardellen.

?ilets von Zander en remolsäs.
- s la (!on8t»»tin.

I^Igßuonnaise von Zander.

von Lachs,

piaven^.ile von Zander.

- von Lachs.

- von Hecht.



Hummer ü la proven^ale.
Barsche ä la laitare.

Dritter Gang.
Die Fische, welche gleich nach den lln« cl'oeuvre

servirt werden.
Zander a la tlollanclai8s mit Kartoffeln.

- au naturel.
- a I'LsjiaAiiole.
- mit Sance von Sauerampfer.

Karpfen blau gekocht mit Oel und Essig oder auch mit Meerrettig.
Lachs ä la mailre cl'Iiötel.

- mit Sance von Petersilie.
8autee von geräuchertem Lachs.
Barsche en V>^atvr LotIlKen.
Aal ä la Arillaäe.
Hecht vn p«t an keu.

- ä la koryatle.
Gespickter Hecht an lour.
Gespickter Zander au kour.
Gespickter Karpfen au koun.
Kabliau au valurel mit Sauce von tüiampiKuuus.

, au naturel mit Sauce von Austern.
Seezunge mit Sance von Petersilie.
Schellfisch au nalurel.

- a la Hullinulaiso.
Dorsch a la maitre 6'liütel.
Wels ä la dourgeuise.
Karauschen mit Dill.
Forellen an naturel.
Ausgebackene Fische mit 8auee ä I'LZpaxnole.

Vierter Gang.
Die großen Fleischstücke, welche nach den eben ange¬
führten Fischen, oder, wenn diese ausfallen, gleich

nach den llors ll'oeirvre servirt werden.
Rinderbraten ä son jv8 (Koast-Leek) mit Kartoffeln.
Rinderfilet ä la droelie mit Püree von Kartoffeln, gebratenen

Kartoffeln oder Kartoffeln ä la 8trasbourA u. s. w.
- glaee mit Macleira-Sauce nnd Liguets von Kar¬

toffeln.
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Rinderfilet ä I-> ti-xl/.iwill.
- ü I» provenygls.

- ü «nn jus, auch mit allerlei Gemüse garnirt.

lioulettes von Rinderfilet mit Kartoffeln ->u Iieure und farcir-

ten Gurken.

Rinderfilet ei> lZeek-Steali» mit gebratene» Kartoffeln.

IZeek-8leaI<s saute« mit Kräutern.

Rinderfilet mit kisKnüt mele und ?Ieuron8.

Rindfleisch au nalui-el mit jungen Kohlrabi, Meerrettig oder

Petersilienkartoffel», oder auch mit Sardellen- und

Kapernsauce u. s. w.

Rinderbrust au naiurel mit Petersilienkartoffel».

Haniburger Pökelrauchsleisch mit pures von Erbsen.

Rinderstück ä ia lir.iise i»it sareirte» Gurken und Kapernsauce.

- ä so» jus mit weißen Bohnen.
Lueuk ä Ia mncls mit I^uree von Kartoffeln.

Rindfleisch a I'^nZIaise.

Rinderschwanzstück au Avüt clu kioi.

Rinderstück a I» oröme msi^re.

Rindfleisch ä t'Italionns mit Kaper» und Olivensauce.

Rinderbrust » Ia jaicliniei-e.

Rinderstück ä Ia glaee nnt kladiis vo» Morcheln.

ko»Ii>6<z von Rindfleisch niit Olivensance.

Rindfleisch -> 1'ümpeieui-.

Rinderschwanzstück ü Ia I>laoe«Imns.
- a Ia pruiisienne.

- a Ia kussieuue mit Kartoffel» a Ia 8trgss.

bourA.

- mit Kartoffel» ä Ia plerreiitte.

Rinderbrust en eroustaäs mit 8auoe pi^uanlo.

Rinder-Kotelettes ä I» Vieiino mit saurer Sahne und Kapern
oder mit 8auee tomate.

- a Ia Zlseo »ut llaeliis von Morcheln.

- «zu sui'prise »ijt 8»uee LspÄAnole.

- a Ia ?roven^ale mit ^us uud Kartoffeln.

?ilet äe boeuk a Ia porte klaillot.
Oulotte« 6e Iioeuk » ia liussienne.

Riuder-Kotelettes a I» LrandeliourA niit?uree vo» Kartoffeln.

8i'»s2^ a Ia Polonaise mit gebratenen Kartoffeln.
- ä Ia liussierine.

Klops von Rinderoberschale mit glaeirte» Kartoffeln.
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Granate von Rindfle>sck mit Ugileii-» - Sauce lind kixnetü von

Kartoffeln.

Ninderzungc ü !-> A>!>ee init 8-moe .nix eoriiioknn«.

Schinken ä >a !Z»urg,>Aue.

Bayonner Schinken mit klslaga-Sauce.

Schinken >iu l'nui'.

Kalbskeule ö la liriidio mit 8suev pi<zuanle.
- ü Iieeli.iinelle.

- a Is bniirAeoise.

- g la Zlaee mit Olivensauce.

- » la ^luvenyale.

Farcirte Kalbsbrust mit 8suee pic^uante.

Kalbsnierenstück ü I» NontAlus.

- ü la eieme mit Kartoffeln <1U Iieure.

Kalbsquarrv » «on jns.
- ä Is Alsiseille.

Kalbs-Lütelettes » la Oreux mit glaeirten Zwiebeln.

- ä I'Ls^sAnale mit gebratenen Kartoffeln.

Kalbsnuß ä la kerclinanll mit Fischkueffes und 8->uee piyusole.
Lalloii von Kalbsblatt mit 8-uiee -> I'eerevisse.

krieanäesux von Kalb u leur jus mit ?ui've von Kartoffeln.

- von Kalb Zl»ee» mit 8auee lieclisnielle.

- von Kalb au kuur mit kiaZoüt tin.

- von Kalb ü I'üspggliole.

- von Kalb mit k.iAoüt mele.

- von Kalb mit Kapern und Olivensauce.

- von Kalb en Wiener Rostbraten. ^

?r!e»n<lelle von Kalb mit 8-moe üü^aFiinIe und gebratenen

Kartoffeln.

Roulettes von Kalb ä I» glsee mit 8uuoe tomate.

- von Kalb ä I» drooke mit 8»uoe pl^usnte.

Kalbstendrons en rsgoüt.

Gefüllte Kalbsbrust ü Is tln^neiere.

Kalbszunge ä l'LspgAnale.

Kalbsleber en inrlisn mit 8auee Lspgznole und Kartoffeln.

- a Is gigee mir Trüffelnsauce.

Klops von Kalbfleisch ä la Xoenigslierg.

Lammsbrust en ballon mir Oliven nud Kapernsauce oder mit

?uiee von Sauerampfer.
- ä la ünsneiere.

Lammskeule a Is Iiroolie mit 8sucv ^i^u-iute.
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Hammelkeule -> I^uxla'lüe.
- ä la >i,ai8« mit 8»uee aux cainielwnfi.
- gedampft mit I'uree von Kartoffel» ii»d .lii«.
- au kour.
- marinirte mit Trüffelsauce.
- eii .I.iclv.

Hammel-^»lelelleü ä 1'^.n^Iai^e.
- !> la Iieeliamelle.

Hammelquarrv gebacken mit Sauce
Hammelrückenstück ä ^-> liroolie mit 8auce ^ic^usnle.
Hammelkeule ausgelost mit LIiam^iZonn?!-Sauce.

- e» li.ill»» mit Sauce und kigvet» von Kartoffeln.
Alulwn-ülinsi ü I ^»ßlm8e.
Hammelqnarro grille Nlit ^us kort und Kartoffeln.
?rieaucleaux von Wild mit Uacliis von Trüffeln.
Wildschweinszimmer ei, crou^Iaile mit Kirschsance.
Wildschweinskeule en i»^ri»!>«Ie mit Oliveusauce.
WildfiletS a la glace mit 8auee j)i<jua»te.
livuleUes von Wild mit Citronensauce oder Sauce Inniaiv.
Klops von Wild ä la I'ioven^ale mit glacirten Kartoffeln.
Spanferkel a la polnn-tise mit lia^oüt iin.

- e» crc»uiitii<Ie.
Schweiuefilet ä ls xlace mit Oliveusauce.
Schweine-(!<>lelell«8 VN öeet-8leiil<8 mit ^U8 und Kartoffeln.
Schweiiiekenle ä la lioui^enise.
Schweinequarr^ s la La^onne mit Aaäeiia. Sauce.
Puten ä la l^eri^nril.

- oder Kapannen a la Uontglas.
- - - ä la Iiraise mit <^l>»mpiAN(<n8- oder Au-

sterusaucc.
- a la kroelie mit 8aucs veloutee.

Gaus a la liroelie >»it Kastanien.
- farcirt ä la fraise mit farcirten Gurken.

Enten glace8 au koui- mit Maronen.
Kalbskopf ä la liussienne.

- a la pa^ssnne.
- ä la Hollanilai8e.
- gebacken mit 8auee pic^uante.

?i'lei>ni!eaux von Amerikanischer Schildkröte mit ^lacleira-Sauce.
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Fünfter Gang.

Die Gemüse nebst ihren Beilagen.

Grüne Bohnen -» I^Ilem-niäe,

- - ä l'^xpaZuole mit Hammel-Loteletles grillees

oder Hammelqnarre xliiee.

- - a I» ^»»«-aise mit 8-mcisses, <?iil)lettes oder
kleinen ?iio»nilelles.

- - g lg I^on mit santirtem Schinken, (Zrillaäe von

Hammelfleisch oder Kotelettes.

- - a la ereme mit Hammel-(üotelettes, ^aueisses
oder ^ncloullles.

- - » la llollünlluiso mit gespickten und glacirten

Lamms- oder Kalbszungen oder mit Bratwurst
oder mit <ü»toleltes.

- - ü la bouixeoise mit Hammelfleisch.

Brechbohnen mit Hammelkeule oder Kotelettes.

- a 1a boui-geoise mit Hammelfleisch.

Saubohnen mit Orocsiiets, krissoles, lZienaäins von Kalb,
Lamm-Kotelettes oder 8aueisses.

Grüne Erbsen (Schoten) mit Krebsen, Omelettes, armen Rit¬
tern und Krebsboulettes.

- - auf verschiedene Arten mit glacirter, gespickter

KalbSmilch, Hühnerbrüsten oder Lamm-Lote-
leite«.

- - en puree mit Ii»Aoüt-Würsten.

Zuckerschoten.

Mohrrüben (junge) mit Omelettes und iüotoleltes.

- und Schoten mit Omelettes, Krebsboulettes oder

Farce-Lotelettes.

- farcirte mit gespickten aind glacirten Kalbs-Lötelettes,

- en puree mit Kalbs-Kotelettes oder Lrillacle von

Hühnern.

- a lit bourgeoise mit Hammelfleisch.

Weiße Rüben au nsturel mit Hammelfleisch.

Teltower Rüben » I-» keine mit Fischwürsten und Hammel-

Ootelettes Zrillees.

- - !> la kiunoise mit Kastanien, mit Enten, 8->u-

oisses, Iauerschen Würsten, Hammelquarre

^lsee oder Kotelettes.

- - eo ülets mit Hecht oder Schnepeln.
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Teltower Nübe» en pnree mit Hammel-Kotelettes oder glacir¬

ter Rinderznnge^

s - en eliarlot mit 8aue!sses.

- - a la donigvoise mit Ninderkaldannen.

r - en lioello-pot mit grillirten Ochsenschwänzen,

Hammelquarre glaee, I'ilels von Enten, oder

gespickten Lülelettes.

Blumenkohl ä la Ilollanilaise mit Hammel-lüoteletles.

? ä l'Lspagnole mit gespickter oder glacirter Kalbs¬

milch, (^rlllaile von Hühnern oder Lotelettes.

? ä 1a?ran^aiss mit Laneisses.

- an parniesan.

- a la l>eel>alnelle en puree mit Beilage.

- s l'eerevisss mit Fisch-Kotelettes.

Spargel mit dicker Buttcrsauce oder mit gebräunter Butter.

- en petits-pois mit Kalbs-l^olelettes, Oohuets oder

(Zrillads von Hühnern.

Meerkohl mit dicker Buttersauce.

Rosenkohl mit Liepinettes, 8uneisses oder Lrililettes.

Maronen (echte Kastanien) ä l'^sxagnole mit Kotelettes ä la
Oreux.

?niee von echten Kastanien mit gespickter, glacirter Kalbsmilch,

Hühnerbrüsten oder Lamms-Lotelettes eu sur^rlse.
<?aräl en essenee mit Mark-t!roütons.

- an parmesan.

- en petits-pois mit (?rilla<le von Hühnern.

Spinat mit Kotelettes, verlorenen Eier», Omelettes, ^ncloullles,

Zischwürsten, 8aueisses oder Lrissoles.

? ä la Uollanäaise mit geräuchertem, grillirtem Aal oder

mit Spiegeleiern oder auch (Kotelettes n. s. w.

- ä la creme mit Jauerschen Würsten oder Lrohnets.

Sauerampfer mit Kotelettes, glacirter Kalbsmilch, Lamm-
(üütelettes oder 8aue1sses,

- ä la oreme waigre.

Portulak ! beliebiger Garnitur.
Hopfeukeime mit Sauerampfer, mit Kotelettes oder Saneisses.

Schwarzwurzeln > ^ ^
^aferwmieln ! ' Kotelettes, »aueisses, krillsäe von Huh-

Zuckerwurzelu ! °der Fischwürsten.

Wirsingkohl mit Ente», Rebhühnern oder Fasanen.
Kochbuch, z
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Wirsingkohl mit Kastanien.

- a la boui-ßvoisv nn't Rindfleisch, Hammelfleisch oder
lüüteletteü.

: en salmi mit Rebhühnern lind 8ano>88e8.

Sellerie mit Kotelettes oder lZrillaäe von Hühnern.

Gurken (frische) ä 1a bouigooisv mit Hammelkeule.

- (sareirte).

- en raZont mit Hammel-<?ülelelies.

Kopfsalat mit gebackener KalbSmilch oder d^teletles.

Morcheln (frische) mit santirtem Schinken, Lamm-lüüleleltes, ge¬

spickter, sarcirter LammSbrust oder Lrillallo von Puten.
- en liscliis mit 8-lueisses «der lüülvlettes^

- au Iiain minie mir Rebhühnern.

Steinpilze ä la Ileelianielle mit Hammel-Lolelettös ^illlees.

Oliampignnns a la volilille.
Radies mit <üütolelle8 oder Lienailins von Kalb.

Kohlrabi mit Hammclquarre oder Hammel-lüöteleties.

Wruken a la donrgeoise mit Hammelfleisch.

Zwiebeln en puree mit glacirter KalbSmilch oder Hühnerbrüsten.

- -» la glaee mit Hamnielkeule.

- ü la doui-geoise mit Hammelfleisch.

Artischocken a 1a Ilollanclaise.

- » 1'Iüspagnolv.

- en r.iAoüt.
- a la klarseille.

- au parmesan.

Artischockenbode».

Oliarlreuse von allerlei Gemüsen mit gespickten Lütelettes, kilets

von Rebhühnern oder Enten.

Alaceüoine mit ?ilet8 von Einen, Hammelquarre xlaee oder
tüolelette8.

Gemüse mele mit lüvtelettes a la Dreux, 8auci8se8, <?rilla6e

von Hühnern oder ^iillouilles.

- a l'kmpereur mit <üro^nets, Lütelettes oder gespickter

Kalbsmilch.

« a la keine mit Lamm-^»teletles, gebackener Kalbs¬

milch, gespickten Hühnerbrüsten, (^repinettes, IZrissvles,

Ragoutwürsten, KrebS-LouIette8, (Iroizuets, ^n^ouilles
oder armen Rittern.

Weißkohl vn pouililinA mit Hammelquarre xlace oder mit ge¬

spickter, glacirter Hammelzunge.
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Weißkohl en roulettes mit Enten, KrebSwürflen oder Hamniel-
Ootelettes.

» a la creme mit Fisch-Kotelettes oder HaMmel-<üüte>
lettes giillees.

z i» la boul-xeoise mit Hamniel- oder Rindfleisch.
- ü I'Lspagvole mit Rebhühnern.

Baierisch Kraut mit Schweine-Kotelettes, gespickten?ilets von
Wild, Liissoles, geschmorten Enten oder Jauerschen
Bratwürsten.

Gemüse ü l'^iixloise mit Hammelkeule.
Paslinak mit Hammel - Kotelettes oder Hammelquarre.
Sauerkohl it I» liussienne mit Pökelfleisch, Schinken oder frischer

Blut- und Leberwurst.
- g 1a k>an^aise mit kilelii von Wild.
- mit vaxoüt von Austern, Janerschen Bratwürsten,

Oepinettes von Wild oder Fisch-Ooyuets.
- mit liaxoüt von Krebse» mit gebackenen Stinten,

rilels von Hasen oder Zander oder mit Ragout-
Würsten.

- en tiwdale mit gebackenen Fischfilets und t>o<zuvts.
» ä la dourzeoisv mit Pökelfleisch oder gekochtem

Schinken.
- a 1a oreiue walgrs mit Kriblettes oder Ootelette».

Reis als Gemüse mit Kapaunen.
- ü I'Italienne mit Rcbhühnerbrüsten.
- ä I'^nglaise mit Hammelquarre.

Aepfel als Gemüse.
Kartoffeln mit Krüutcrsaucc a 1a maitre 6'liütel, mit Kalbs¬

kotelette« oder t-rillaäo von Hammelfleisch.
- ü la beoliamelle mit Hammel-Kotelettes, gebackener

KalbSmilch oder gespickten Hühnern ä 1s liroclie.
- la IIo1l!»lläi>ii.e.
- au deure.
- (gebratene)mit Petersilie, mit Kotelettes.
- (braun gedämpfte).
- xlaees statt der Kastanien zum Grünkohl nnd den

Rübe».
Peterfilieukartoffelnmit Rindfleisch.
Kartoffeln in Bier.

» ü la pierreütto.
- (runde, gebratene) mit Rinderfilet.

z°
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Kartoffeln (roh gebratene).
- en lrituro.
- in Asche gebraten.
» en tadstiere.
, (gebratene) mit saurer Sahne.
- sgebackene und gestillte).

IZiZoets von Kartoffeln.
- - - ä ILs^sAnolö mit Hammelquarre Alaee.

Kartoffeln a la Straslioui-A.
- k>u dairi Marie mit glacirter Rinderzunge.
- vri Zi'atin.
- ä la ereme mit gespickten Hühnerfilets oder t?«»telettes>
- » la I^ouiZeoise mit saurer Sauce und Schweinc-

rippespeer.
Tiegelkartoffelnmir gedämpfter Kalbsbrust.
Gebratene Kartoffeln ea sslacle mit Kotelettes oder (Zrillaäe.
Kartoffeln » la LouIoAnv mit Rinderbraten.
Püree von Kartoffel» mit gebratener Kalbsleber, Kotelettes,

Bratwurst u. s. w.
- von Kartoffeln au jour.
- ? - en timliule.
- - - ü la ereme mit gebackener Kalbsmilch.

?ou«Z6inx von Kartoffeln mit Backobst und Kotelettes oder ma¬
gerem Speck.

Grünkohl mit Kastanien und Jauerschen Bratwürsten.
? !» I-l doui^eoise mit Pökelfleisch.

Sprutenkohl mit 8aueisses, Lrissoles oder Schweine-Kotelettes.
Rothkohl mitAepseln, dazu gebratene Hascnzimmer,Rebhühner,

tiiililetles, Laueisses, ^nilouilles oder frische Wurst.
Gemüse in Pasteten mit beliebiger Beilage.
pmicllllnAs von Gemüse.
Grüne Birnen und Klöße mit gekochtem Schinken, magerem

Speck, 8auoisses, Jauerschen Bratwürsten und der¬
gleichen.

Backobst und Klöße mit Gänsepökelsleisch oder Gänseklein u. s. w>
KönigSberger graue Erbsen mit Kotelettes oder Pökelfleisch.
Weiße Bohne» an deure.

- - a I-t dourgeoise mit Hammelkeule.
? - iur naturel nnt Rindfleisch.
- - en siuree mit gespickten Kotelettes oder Hamniel-

quarre Al.iee.
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Weiße Bohnen Ä Ii> nisilie ä'Iiütel init Llillailo von Hammel-
fleisch.

. - » Is I^ou mit glaeirte» Entc» oder ^ülelettes.
- - » la liollsnllgiso mit Lauoisses oder glacirter

Zunge.
Gelbe Erbse» en pui-eo mit Haniburger Pökelrinderbrust.

- - - - mit Sauerkohl und Pökelfleisch.
Linsen mit Rebhühnern.

- a la douigeoise mit Hammel- oder Rindfleisch.
- ans andere Art mit Enten, Bratwurst, Sauoisses oder

Hammel-lüüteleUes.
?ui'6«z von Linsen ou s»Imi.

An merk. Die zu den Gemüse» angegebenen Beilagen kön¬
nen nach Beliebe» verändert werden. Die kalt
aufgeschnittene» Beilage», welche bei einem I>inv>'
»och besonders auf Assietten angerichtet, und zu de»
Gemüsen noch außerdem herum gegebe» werde»,
sind ans dem Abschnitt, worin die Beilage» zu de»
Gcmüse» beschrieben sind, zn ersehen; jedoch nimmt
man vorzüglich davon: aufgeschnittene», geräucher¬
te» Rheinlachs, ausgeschnittene P'okelriuderzunge,
ausgeschnittene BraunschweigerWurst, aufgeschnit¬
tene Spickgans, ausgeschnittene, neue Heringe, be¬
sonders zu de» jungen grüne» Bohne», aufge¬
schnittene», rohen »lid gekochte» Schinken u. s. w.

Sechster Gang.
Warme IZnkreos von wildem und zahmem Geflügel,
von Fleisch n»d Wildpret, von Flnß- »»d Seefische»,

sowie die kalte»
von Lerche».

- von Krammetsvögeln.
- von Nebhühnern mit Trüffeln.
- von Fasanen nut »Isileira-Sauce.
- von Hühnern mit Krebssauee.
- von Kalbsmilch mit (!I>»mpig»(»i<>.
- von Lammzn»ge» mit Olivensauee.
- vo» Kalbsz»»ge» mit Olivensauce.
- vo» Kalbsgehirn.
- vo» Fisch mit Rnxoüt vo» Quappenleber» und Austern.
- vsrie.
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<Zrat!» von Wild.
- von Eiern en kumet.

Granate von Wild mit Trüffelnsauce.
» von Kapaunen mit Champignonssauce.
- von Fisch mit Austernsauce.

Salml von Rebhühnern mit Trüffeln oir deUe est>a<Is.
» von Krammetsvögeln.
- von Schnepfen.

poulpeton von Hühnern mit Krebssance.
liagoüt. » la linaneiero im Reisraud.

- melv ea vol au vent.
- von Krebsen mit?Ieui'on5.

limliale mit kagoüt tln.
- mit?ilets von Kapaune».
- mit üsoaloppvg von Wild mit Trüffeln.
- von Nudeln ä I'Lspagnolo,

(Zroustacle von Krammetsvögeln.
- von Fasanen.
- von Rebhühnern.

Warme Pastete a l'^llemanile.
Vol au vent mit ?ilets von Hühnern.
Depse von Hühnern mit Kalbsmilch und ^lvurons.
kilels von Kapaunen a I» elivvnlieiv.

- ileeores von Puteu mit 8a,ieo veluul^o.
- voll Rebhühnern a la i>laiseillc:.
- l!o poulaitles a lil linaneieie.

Turban von Reis mit?ilet8 von Puten.
Hühner a 1a laviZote.
Ninee a la Aloutmoreuei mit
Hühner ü la NonIZlas.
Englische Hammelschnitte.
I^ricassev naturelle von Hühnern.

- von Hühnern ä 1'eeievissL.
IZorillins a la Riclielieu.
lüröpineltes äeooi-ees von Wild mit 8auce pic^uaiilv.
Ilaiellettes mit Citroueusauce.
Kalbskopf en toilue.
Llanliuette von Puten mit Trüffeln.
Kalbsmilch a la pilneesse.
Kalbsfüße mit Malaga-Sance.
Hühner Ä la ?er!xorä mit Nallvira-Sance.
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L8ea1oppes von Wild mit Saueo piyugnte.

kilets von Kapaunen » la Aaee6oii>e.

Livet von Wild mit Ooüwns.

Hühner a la liraise mit 8auve beotiilmelle s la keine.

Hühner ä leur jus.

Lstomao von Hühnern ä l^ vuvernois.

O.uappenleber mit Austernsauce.

Krammetsvögel en oompSte.

Leipziger Lerchen eu eompütv.

Schnepfen eo oompüte.

Rebhühner ea compüte. G

- a la Nonigla?.

Junge Hühner a la j-lrliiniere.
- - i> lg 'Toulouse.

Kalbsgekröse en linllon.

» a la Vian^slse.

- u I» dourgooise.

Schweinesüße au kour mit 8auee-kollert.

Kotelettes ä I'LspaFnole.

- von Hammel s la beeliamelle.

- von Kalb ü la vieux.

Kalbsgehirn a la IIoIIanZai8e.

Amerikanische Schildkröte mit Trüffelsauce.

- - e» ragaut.

kouleltes glaeees von Kalb mit 8auee piczuaote.
- von Kalb ä la brnelie mit 8auee s la Russionue.

Sautirte Günseleber mit Trüffeln.

Warme Pasteten von Wild mit ülaäeirs-Sauce.

- - von Fasanen.

- « von Rebhühnern.

» - von Hammelrücken.

- - von Heringe».

Pute ro^al.

Inlets lle poularcles au suprewe.

- sauies von Hühnern ä la Villeroi.

llateau von Rebhühnern.
- von 8all)icon.

Indianische Vogelnester.

Marterkrebse.

Kleine Becher a la princesso mit 8auee Ä la volaille.

l^scalvjipes sautees von Kalb sux Lues lierlies.



40

Kapaunenflü'gel la mai^c-Iote.
lirissoles 60 volailla.
(!ivet von Entcii a I'^s^aAnole.
Gilets von Hühnern mit Markklöße».
^ndouilles ä prao^aiso.
I'ilets von Gans mit 8auce pi^uanio.
Kneffes ä la Paladin.
Kleine piioaiülvlle von Wild ä la kolxzrt.
<^ül.vau von Kalbsleber.
Lamm-(!oidettos nüt 8au<?e plrsuanle.
I''ric.is5Lo von Lamm mit Sauerampfer.
Ilaelns von gebratenem Fleisch.
Llan^uette von Kalb.
Pastete von IZeek-8tealcsa 1'^nßlaisv.

- - - - a l'^IIemanlle.
I^oucllns ü lg liivlieliou von Hühnern.
?ricassee von Kalbsbrust.

- a I'/^IIeman6<z.
liagoüt von Kalbsbrust.

- von Kalbsbraten ä la ?raiiekort.
üsealo^pos ä la ma!li<z ä'liotel.

- von Rindfleisch ü I» doniKeoise.
Hammelnieren gr!II6s.
KalbSnieren ä la di^ise.
Kalbsleber en saul^vv mit 8auee x!«zuauie.
Kalbskopf kourrve.

- a la IiourZvoiso.
Rinderzunge eu rs^oüt.
Ochsengaumen eu ragoilt.

- «ZU orousia6e.
- ou roulettes.

?ilets von Hasen ü 1a Xoenigsliorg.
Alaielote a la Ilsmliourx.

- von Hühnern.
Junge Hühner ä la Oauplun.

- - a la Polonaise,
tlassernllo au ris mit Hühnern.
pouüäinA von Kapaunen.
Hühnerwürste mit Champignons-Sauce.
Hühner a la xlaee.

» au clsir.
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Farcirte Hühner.
1'ilel.s von Kapaunen a la Vollaire.

- - - a I'Ilalievne.
Tauben auf dem Nost gebraten.
^rioassee von Tauben en vol au vent.

- - - a 1'eerevisse.
Warnie Pastete von Tauben.
Farcirte Tauben mit Trüffeln.
Sautee von Tauben a la ?rovevtzale.
Tauben ä 1a erapaucline.

- vn iortue.
- en erepineites.

?umet von Wild eii cioustaäe.
- von Rebhühnern.

Rebhühner ü leur jus.
- a la perigord.
- ä la glaoe.

Sautee von Nebhühnern a la liussieune.
Schnepfen en salmi.
Nordische Vögel en xratius.
?ilets von Rebhühnern aux ünes Iierlies.
Rebhühner a la dralse.
<Ü!>pi1otscIv von Hühnern.
Fasanen mit rag<M mele.

- ü la ?en'gor6.
Kapaunen » la 8axe.

- ü la torluo.
kilets von Kapaunen in Becher».

- - - a la Romaine.
- » - a la mareelial.
- - - a la ^ixarc».
- - - a!a La^onne.

koupies von Kapaunen.
?»iu von Kapaunen.
Kapaunen auf dem Nost gebraten mit Sauce piyuauie.

5 a !a draise.
kagoüt von Kapaunen.
kilets von Enten mit Sauce von frische» Gurken,
liaxoüt vo» Ente».
Wilde Enten.
Wasserhühner.
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Ragout von Gans.
«üivet von Gans (Schwarzsauer).
vlince von Hammelbraten.
kilels von Hammel eu roulettes.
Hammel-(^öteleltes sautees aux tines Iieibe«.
Kalbe-tüüteleitvs a 1a pioven^als.
Schweine-(üütelvUes sautees an jus.
Hammclfiiße en raZoüt.

- en kriture mit Kftuee ü la kiobert.
Lammköpfe xnllees au ^'us.

- gefüllte au kau,-.
Gilets von Lamm a la LooU.
kaxoüt von Lammbraten.
t?iena6iu5 von Lamm en oiöplnelte«.
Pnstete von Spanferkel ä l'^nAlaisv.
kagoüt von Spanferkel.
Spanferkel e» roulolies.

- en erousialle.
?ilets von Wild ä I'Lspagnole.
puieo von Hühnern ä la Fürstin Lieven.
'j'enllroiis von Kalb ä I'llalienno.
?ilvts von Hirsch aux lines liciliks.
ktaZoui von großen Wildbnisien ä la doui'Avoiso.
Oüielolles a la Louliise.
I-'ilvIs von Puten en cannelons mit Kaue« veloutee.
t^aunelnns von Wild mit Trnffelnsauce.
Alaielole von Hasen ä la l^Iouaisv.
Nndelpastete mit Schinken.
»laeaioul ü la I^a^Ies.

- au parmesan mit Trüffeln.
poUeula von Türkischem Weizenmehl,
lartariris au purmesan.
Kneffeö ^ la klorlei au Parmesan,
Markklöße au paimesan.
Nudeln mailireos au parmosan.
kilet« von Lachs mit I!ax»üt von Allster».
Zcinder eu i'ouleltvs nnt Krebsfaiice.

- - - mailtt'eos mit Alisternfauce.
kouletles von Fisch su sall)ivon.
Zander a I'Lspagnvlo.
?ilets von Zander ä la llollsuäaise.
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8aulee von Zander mit Sauce velnntee.

?ilot8 von Zander mit Sauce von Sauerampfer.
. x - ü la (!onli.

- fsi-e!s von Zander.

- äeeores von Zander mit Kance ä la ravigote.

Lrenaclios von Zander mit li.igoüt von Qnappenleber.

Warme Pastete von Zander ü Is Iiouigevise.

- - von Lachs.

Sautee von Lachs mit Austeriisance.

?ilets von Zander en vol au vent.

Zander » la lieelialuelle.
- a 1a Iion mari.

Turban von Zander.

Mets von Lachs ü la Dessau.

?ou66ing von Lachs und Zander.

?ilets von Lachs und Zander en ju^net.

- von Zander mit Rinderzunge.

Kotelettes von Zander mit 8aueo pi^uante.

Zander ä la pa^saniie.
- aux tlries Iierlies.

- en croustade.

- a la dioelie.

- a la maitre ä'liütel.

Gebackener Zander.

?oupies von Zander,

krieassee von Zander.

Forellen ü la Ilollanäaise.
- I»iülees.

- xrillees.

Warme Pastete von Forellen.

Inlets von Kabliau ä 1-> llolls»<lglse.

Kabliau au kour.

- » la lion rnari.

Karpfen ä la doupAeoise.

Loteletles von Karpfen a la iinaiicivi'e.

klsteloto von Karpfen und Aal.

Karpfen au kour mit kagoüt mele ä ^smlior.

- auf dem Rost gebraten,

kilets von Karpfen au nsturel.

' - - en papillotes.
Karpfen en kriture-
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Karpfen k Is droelie.
s » la Al^Iorä.
- s I'Italienne.

(Zraiia von Karpfen.
Warme Pastete von Karpfen und Aal mit Champigiionssauce.
Roulettes von Karpfen.
LachS ei> oourt liouillori.
?oupies von Lachs a 1s drooliv.
klslelole von Lachs.
Lachs u la ^amdoi'.

- vll papilloies.
- in Papierkästchen.
- grille mit ^us kort.

Forellen xrillees.
Barsche gi-Mees.

- ell oourt Iiouiljoo.
- umgewendete mit ^us oder 8»uee ü I-» »isilre ll'Iiülel.
- gebackene. ^
- i, la Ho1Isa6giso.

?urdot (Butte, Steiubutte) mit Austerusauce.
Steinbutte Sll tour mit 8i»llee llolliilltlaise und Kaper» und

Oliven.
- auf dem Rost gebraten mit ^us ü la
, ü la oreme.
- äecore mit Kauee veloutve.
- im Rand gebacken.

Ustelote von Steiubutte.
Gilets von Steiubutte aux ünes Iierdes.

- von Hecht s I» Ilollanäalse.
- - - mit Meerrettig.
- - - gebackene i» la creme.

Pflückhecht en vol su veni.
Hecht mit Petersilie.

» gekrümmt mit Sauce von Sauerampfer.
- auf dem Rost gebraten.

Schüsselhecht.
Vl-stin von Hecht.
8iml.es von Hecht.
Hecht en xapillol.e«.

« blau gekocht.
, en gndelels mit kazoüt von Krebse»..
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<Zrelisä!ns von Hecht.
Fische s la pevlieur.
Schellfische »u nawrel.

- a la IIoIlÄn6a!se.
Aal blau gekocht ö la Hollanilglso.

- »u 8t. Neaelioulll.
- en kricsssee.
- Aiille an jus.
- » l^ droedo.
- a la LourgoAlie.
- en orepinettes.

Roulettes von Aal mit KIa6eira. Sauce.
Gilets von Aal ü la k'rilieesse mit 8auee veloutee.
Ilal s la dourgeoise.

- Arille.
Natelote von Aal.
Geräucherter Aal.
Lai'keau (Barbe) » I'Itaüevve mit Muschelsauce.
Brassen mit ^us oder 8auce piczuante.
Dorsch ganz oder en tilets.
Heilbutte ü la Ijollauäaise.
Labberdan au naturel.
Röche ü lit Ilollaiiäaise.
Schnepeln.
Karautschen.
Plötzen a la IiouiAeoise.
Quappen ä la dourzeoise oder crustirt oder blau gekocht.
LI.-,n<iuette von O-uappenlebern ü la vaujiliin.
Stör en kiieandeaux mit 8auee pic^uunte.
Zungenfisch mit Petersiliensanee.

- gebacken.
Schmerlinge.
Asch.
Seibeling.
Goldfische.
Ellerintschen.
Marenen mit 8aueo polviade.

- gebacken.
- en ki iture.

Stinte s la bouigeoise.
- gebacken.
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Stinte a la llollanilalse.

Schleie a la liollanilaise.
- a IHspaZnvIe.
- ä la dourgeoise.

Schollen.
Platteis oder Seefasan.
Huchen en court bouillon mit 8auce remoIa>Ze.
Hausen en 5ricanileaux mit 8auce pii^uanto.
Koppen.
Makrelen auf dem Nost gebraten.

- vn eouit bouillo».
Stockfisch mit Butter und Mostrich.

- mit Pctcrsiliciisaucc.
- ä la Ilollauclalse.
? a la creme.
- ä la pioven^ale.
- en vol au veiit.

Ncuiiaugen mit Muschelsauce K I» llollauclaiso.
- auf dem Nost gebraten.
- eu ragoüt.

Heringe.
Warme Pastete von Austern.
AuSgebackene Austern,
liagvüt von Muscheln.

F a st e n in e h l s p e i s e n.

Mehlspeise von Lachs mit Sauce deeliaiuelle.
klaearoni au Parmesan.
Nudeln au parmesan.
?onäiI!uA von Fisch mit ChampiguonSsauce.
pouilcliog ä la jesulle mit KrebSsauce.

- von Nudelu mit gebräunter Butter.
Mehlspeise von Hechtlebern mit Sauce ä la creme.

Eierspeisen.

Omelettes mit Steinpilzen ä la l>ccl»amelle.
» mit Sauerampfer.
- mit liaAvüt von Fisch.

Eierkuchen.
Semmel-Eierkuchen.
Schwäbischer Eierkuchen.



Verlorene Eier au parmosan.
Eier mit Champignons.

- oll rissoles.
< ü läerevisse.
- ü I'kspSLnole.
, ä la I)oui-geoise.
- ä la glaee.
- on kiituro.
- e» ragoüt.

Verlorene Eier a la ?i'oven^ale.

Kalte Lntreos.
Junge Hühner au natuiol.
Nsgnonnaiiiv von Rebhühnern.

- - - en miroii'.
Fasanen a la >Vo!mar.
Gilets von Rehzimmer mit Himbeersance.
Ll.inhiiotlo von Pute en inagnonnaiso.
NaAnannai8v von Hühnern ä la kllarsoillo.

- von Kapaune» ll la jaräinlore.
- ro^alv.
- a la ?>-incesse.
- a la Alaeelloine.
- von Kalbsgehirn.
- a la liourgemso.
- » la Vionno.

IIätollolto8 on magnonnaise «n as^iv.
Schinken on aspie.
kilots von EanS on as^iio.
^spie mailire.
Hühner on ass,!o

ä la jariliniore.
- roz^al.
- a la kamaino.
- on ci'ou8tall<z.

L8oaloj>pes von Wild so aspiö.
Ko»la6o von Aal.
Lslantino von Aal.

- - - en S8p!o.
Aal on marinsäo.

- on ll8j,io au miroir.
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Aal cn vinaigreito.
lioulaäo von Aal eu ootelettes.

klsZllOlluaiso von Zander ä la ravigote.
- a la Ijvlle vue.

Forellen er» maZnonnaise.

- en aspic.

Hecht en remc>1a6e mit Kaviar.

Krebse ä I'ltalienne mit 8aue«z reuiolalle.

An merk. Die Magnonnaisen können auch zu den Hors

ä'oenvre gehören. Hat man nun ein kaltes Ilors

tl'oeuvre von Fisch gegeben, so giebt man nicht

noch einmal ein warmes I^ntree von demselben

Fisch oder umgekehrt. Eben so verhält eS sich mit

den Fischen, welche nach dem IIvis ü'oenvre ge¬

geben werden, wo man nicht ein warmes I5ntri>o

von demselben Fisch serviren darf. Eine Ausnahme

hiervon machen die Diners an Fasttagen, weil die¬

selben einzig auf Fischspeiseu angewiesen sind.

Siebenter Gang.

Die Mehlspeisen.

Mehlspeise von Apfelsinen.

- aux Kours ll'oranAe.
? ä la vanille.

? au eale.

-- von Mandeln ä la ereme.

- von Citronen.

- von Ananas.

- au marasczulri,

- von Rosenliqueur.

- von Chokolade.

- von Biscuit mit lüreme au marasczuin.

- vou Milchbrot oder Semmel mit liirter Sahne.
- en deaux restes.

- a 1s creme ^alissiere.
- von Gries mit Oeme ä la vauille.

s - - au cake.

? - - a la vanille.

- - - aux ileurs ll'oi-auge.
- - - an liaiu mari.

- - - in Wiener Schnitte».
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Mehlspeise von Reisgries.
- von frischen Kirschen.
- ä la D-iupInn mit oksulleau.
- von Neis mit Li-öme » la vanille.

.^ouMv von Reis mit N-nüs^u!».
Lulkins von Neis mit Kirschsauce.
IjjZnets von Neis.

- - - mit (^onllture.

pouilcling von Reis mit Oeme su marasyuin.
Mehlspeise von Neis an vin.

- - - a la Aalte«
- von Sago.
, von Naesi-oni.
- von Vermieelles.
- von Nudeln ä la pslü.
- von gebackenen Nudeln.

pouiläillZ von Nudeln en vouleurs.
- von Mehlnudeln.

Mehlspeise a la creme mit gebackenen Erbsen.
Wiener Nahmsirudeln mit <ürsme a la vanille.
Mehlspeise von Mandelmideln mit liirter Sahne.

- von abgebrannten Strudeln.
- von Spinatstrudeln.

?ou(ZiIiuF von Kartoffeln.
Mehlspeise von Kartoffeln.
IZixnv!« von Kartoffeln.
Mehlspeise von Kartoffelkloßen mit kleine von Citronen.

- von Kartoffeln mit Lonllture.
- von saurer Sahne.
- au lioi mit Abrikosen.
- von Krebsstrudeln mit liirter Sahne.
- von Aepfeln.

tbai'Iot von Aepfeln.
8ouMe von Aepfeln.
?ouö>linA von Aepfeln ä I'^nxiaise.

- - - auf einer Schüssel gebacken.
?Iom pouclcliiiA mit Rumsauce oder l^liau6oau.
?ouä(imA von Semmel a l'^llemancle mit (Ü>au6eau.

- ä la livilue^ mit Sago in Nothwein oder LIiauZeau.
- von Schwarzbrot mit Kirschsauce.

Mehlspeise von Maronen mit Abrikosensauce.
Kochbuch. »
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Mehlspeise von Mohn mit Oeme von Mandeln.
- von weichem Käse.
- von Nüssen.
- von Nüssen au dsln marlo.

Schweizer Mehlspeise mit (Üiau6eau.
Mehlspeise a 1a VVimIsor.

- ä la jsrlliniere.
- ö I'^rle^uin.
- von Abrikosen.
- a la petliiviers.
- a I-l ^avksoll mit beliebiger Fruchlsauce.
- a la t^grlsbg^.

Omelettes souttlees.
?I»lis airx tleurs lVor.inAv.
Omelettes mit Oonllture.
kane^uins.
panec^uins eu roolier ä la Ooncale.
Omelettes ä la neige.

- s la Vierme.
- Alscees en essserolle.

Mehlspeise in Papierköstchen.
LiAnets von Aepfeln.

- von Apfelsinen.
- » V^nglgise.

?rollterc>les mit Kirschsauce.
s s la oreme.
- von Kartoffeln.

Luek en 6e Xuelc.
Oroütons von Krebsen a la creme.
Lro^uets a la oreme.

- von Nudeln.
- von Mohn.

Kleine Mehlspeisen a In Romaine.
Schneeberg mit Oreme an murss^ui'n.
"timliale von Apfelsinen.

- von Kirschen.
(Zratill von Kirschen.

- - - mit Llsealt.
- von Pflaumen.

Dampfnudeln.
Dampfnudeln mit?.irce von Krebsen.
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Dampfnudeln au kour.
Wandeln.

- von Krebsen mit liirter Sahne,

z s 1'^vAlaise.
- ä 1'^utiielnenne.

Wuchteln mit liirter Sahne.
- mit

- , von Krebsen.
- aufgerollte.

Münchener Strudel.

- - mit Aepfeln.

Mehlspeise von Dukatennudeln.
- - - eii turlzga.

- von Biscuit er» cdauäeau.

- von Nocken.

- g la Romairiv.

Anmerk. Am Schlüsse des siebenten Abschnittes sind noch

verschiedene Eierspeisen, welche theils süß als Mehl¬

oder mit verschiedenen Saucen als Fastenspeisen

servirt werden, beschrieben.

Achter Gang.
Der Braten.

Vor bemerk. Bei großen Diners wird der Braten immer

mit einer kräftigen ^us und bei Englischen Divers allen¬

falls mit einer sogenannten Lreaä-Sauce gegeben. Alles

Geflügel, Wildpret und Schlachtvieh wird gebraten; da¬

mit man aber eine schnelle Auswahl treffen kann, so

zähle ich hier nur einen Theil von den verschiedenen

Sorten, welche nach Belieben sarcirt werden können,

auf. Bei -Familicntafeln giebt man den Braten mit

den verschiedenen Saucen, welche dabei besonders be¬

merkt sind.

Farcirte, gebratene Hühner.

- - Pute mit Trüffeln.

- - - mit Kastanien.

- - - mit Semmelfarce und Korinthen.

- - Kapaunen mit Leberfarce.

- - Tauben-

Farcirtes, gebratenes Federvieh auf Englische Art.

Gebratene Gans mit Aepfeln. 4°
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Gebratene Gans mit Kastanien.
- Enten.
- Rebhühner mit Trüffeln farcirt.
- Fasanen.
- Schnepfen.
- Leipziger Lerchen ä la dioelle.
- Krammetsvögel.

Spanferkel am Spieß gebraten.
Gebratener und gespickter Hammelrücken.
Hammelkeule am Spieß gebraten.
Lammbrate».
Kalbsbraten.
Hasenbraten mit Sahne.
Wildbraten.

Hierzu werben nun folgende Salate gegeben:
Kopfsalat.
Kopfsalat mit saurer Sahne.

- » la Iiovu'Zeoiso.
Gebrühter Kopfsalat.
Gurkensalat.
8a1a<le inöleo.
Krlüutersalat.
Selleriesalat.
Eudiviensalat.
Gemüsesalat.
Salat von Wurzelwerk.

- on as^io.
- auf Italienische Art.

Gestürzter Heringssalat.
Decorirter Heringssalat.
Kartoffelsalat mit Heringen.
Lroeeoli-Salat.
Bohnensalat.

Neunter Gang.
Die Llltreinets.

Nach den Braten und Salaten folgt bei großen Diners »0i>
das Lnti'emvt, welches aus besonders feinen GenM
ohne Fleischbeilage» besteht, z. B.

Stangeuspargel mit dicker Buttersauce.
Artischocke» ü la llollsutlaiso.
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Artischocke» » I'Ls^-ixnole mit Ilaeliis von türampignons.
t!!>rili en essenee mit Mark-^roulous.
Meerkohl mit dicker Buttersauce.
Junge, grüne Bohnen mit Omelettes.
Spinat s la creme.
Sauerampfer mit Omelettes.

. mit Spiegeleiern.
Junge Schote» mit armen Rittern.
Endivicn ü la creme mit (^routons.
Junge Mohrrüben mit Omelettes.
Blumenkohl au paimesim niit Oroütons u. s. w.

Zehnter Gang.
Die kalten Pasteten, Galantines, Lute-rux, Sülzen,
jioulütles, paiiis von Wild, Nebhühnerkäse und der

W ildschweinskopf.
Kalte Pastete von Fasanen mit Trüffeln.

- - » Gänselebcr mit Trüffeln.
» - - Rebhühnern.
- - - Schinken.
- - i> la Ilullünclaise.
- - von Anerhahn oder Trappen.
- - - Puten.
- - - I^oul.iitles.
- - - Kapaunen.

?iüu von Kalb en aspie.
Küteau von Kalb oder Wild.
Nebhühnerkäse.
Wildschweinskopf.

- farcirt mit kalter Himbeersauce.
Kalantillv von Puten.

- von Ente».
- von Rebhühner»,

koulsclo von Spanferkel.
An merk. Die Pasteten werden entweder in ihren gebacke-

nen oder Porzellantöpfen prasentirt, oder man
schneidet sie auch in Scheibe», und garnirt sie
mit ^spiocroütous.
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Eilst er Gang.
Die Lompütos.

Lompülo von Aepseln.
- - - en Avise.
- - - mit Lonkture.
- - - ü I» ^ran^aise.
- - - au kour.

?I»rmela6o vo» Aepseln.
- - - mit Korinthe».

Oowxüte von Pfirsichen.
- von Apfelsinen.
- von Erdbeeren.
- von Himbeeren.
- von Abrikosen.
- von Birnen.
- von Pflaumen.
- von Melonen.
- von Kirschen.
, von Stachelbeere».
- vo» Feige».
- vo» Hagebutte».
- von getrockneten Früchten.
- a la ?Ic>reaoe.
- von Maronen.
- von Neis ü la Ualte.

Zwölfter Gang.
Die Orümes, LlauemanAors, Gelees »lid kalte»

Mehlspeise».
Ali merk. Bei großen O!ner8 giebt man zwei Sorten, z. B,

eine Schüssel mit (Zizläe nnd eine mit <ürömv odli
LIsnemimgei' n. s. w.

drvme von geschlagener Sahne.
- - - - mit Vanille oder »lainsc^ulii.
, - - - iu Formen.
- - - - mit Pumpernickel.
- Ä la Luvarmse mit Erdbeeren.
- - mit Himbeeren »nd Gartenerdbeere».

Schlagesahne vn oliarlot a Is kussio.
Liemv » I» kavaroiso von Rheinwein.
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Lrewe von Champagner.
<üiPmes von klalsgs, Msäelra oder Ungarwein.
Sahnen-6rem«z mit ileurs ä'oraoZv.

- - mit Vanille.
, - mit klaiasyuiu.

t^relUL von Chokolade.
- von Kaffee.
- velouioe.
- von Chokolade au Ksio mar!«.
- - - in kleinen Bechern.
- mit Vanille oder Maras^uio, Rosenliquenr n. s. w.

Citronen-<?reiuvohne Stand.
<ür6mv brülee.

- von Makaronen.
- von Wein.
- - - mit Apfelsine«.
- von Fruchten.
- von Punsch.

Kalte Mehlspeise von saurer Sahne.
- - a la Piemc>vtsi8e.
- - von Liseuit mit Apfelsinen.
- - mit Looüluro.
- - ä la?«itugiÜ8ö.

klsmmorls von Sago in Rothwein.
- von Aepfeln mit kleinen LIsouiis garnirt.
- von Stärke oder Kraftmehl.
- mit Himbeeren.
- von Gries mit KIsrgsyuIu.
- von Saleb.
- su natui el.
- von Reis.

Reis ü la 8axo.
- s la ?rinovsse.
- mit Abrikosen.
» mit Aepfeln.
- a la ?oiiipaäc»llr.

klammeris von Reis s I'Ilglienne.
- von gebackener Mehlspeise.

Lelee von Rheinwein.
- von Champagner.
>- von Apfelsinen.
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Loleo von Veilchen.

- von Rosen.

- von Ananas.

- ö la klaovtlolno.

, von Erdbeeren.

- von Himbeeren.

- von Ungarwein.
- von HIaäeii'i».

- von Portwein.

- von Apfelsinen in Körbchen.

Band- oder Regenbogen »Lelee,

Llancwaoger.

- von Mandelmilch.

- mit Vanille oder Alarasynlu.
» en oouleuig.

- von Nüssen.

« von Kaffee.

Dreizehnter Gang.

Die B a ck e r e i e n.

Anmerk. Daß hier nur die z» einem Dinin' passenden Kuchen-

arten aufgeführt werden, versieht sich von selbst. Dir

übrigen Kuchen können iu dem Abschnitt der Bäcke¬

reien nachgesehen werden.

Torte von Butterteig mit t^onlitui-e.

Johanuistorte von Butterteig mit tloiMui's.

Torte von Butterteig mit (5i'vm<z » la pstissiere.

- - - mit Alai'molalle von Pflaumen.

- - - - - von Aepfelu.
- - - nüt (üröme i>u elwLvIat.

Zuckerschnitte mit Mandeln.

tiülesn kouri'6 von Butterteig mit <?onlituie.

Kleine Torten von Butterteig a I-> piineesse.

- - - - mit i» 1a patisslero.

?etits xuits ä'-imaur von Butterteig.

----- mit Lremv von saurer Sahm,

Manltaschen von Butterteig mit Oeme von Mandeln.

- - - mjt klarinelaäc von Aepfeln.

1ourue<^uills von Butterteig.

Kleine tüiaussoos von Butterteig.

louitelotZ ä la oreiue von Butterteig.
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lourtelots mit Loniiture.
. mit Uarmelaäo von Aepseln^.
- - - von Abrikosen,
- mit Pflaumen.
- mit Pfirsichen.
- ä I'^liglüiso.

Torte von mürbem Teig mit Lonkluio.
- - - - mit »lärmeIa6v von Aepfeln.
- - - ? - - von Abrikosen.
- - ? - ä la oröme.

Kirschkuchenvon mürbem Teig mit Guß von saurer Sahne.
Pflaumenkuchen von mürbem Teig.
Pfirsichkuchen von mürbem Teig.
Apfelkuchen von mürbem Teig.
Stachelbeerkuchen von mürbem Teig.
Meisterte von mürbem Teig.
Citronentorte von mürbem Teig.
Apfelsinentorte von mürbem Teig.
Mvhntorte von mürbem Teig.
Torte von mürbem Teig mit frischen Nüssen.
loui'telLts von mürbem Teig ä 1'^uAlaiso.

- - - - mit Kirschen.
- - - - mit Pflaumen.
- - - - mit Stachelbeere».
- - - - mit Abrikosen.
- - - - mit Pfirsichen.

Zimmetkuchen.
Linzer Torte von mürbem Teig mit (^oiMure,
^oui'telets von mürbem Teig von Mohn.

- pvtlüviors von mürbem Teig.
Portugieserkuchen.
Baumkuchen.
Baumtorte.
Sandtorte.
klumlilzuexä 1'^oZIiüse.
Torte ü la Nelson.

- - mit Loulitui'e.
<)lleeuciuex.
Konigskuchen.
Magdaleuenkuchen.
Zuckerkalatschen.
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Mandelkalatschen.
Wiener Torte.
Kleine Miener Torten.
Torte ö la?igaro mit Schlagesahne.
Napfkuchen.
Hamburger Theekuchen.

- Bretzeln.
Schlesischer Streuzelkiiche».
Brciunschweiger Kuchen-
Hessischer Kuchen.
Torte von Bärmteig.
Große Bretzel von Bärmteig.
Aufgerollte Bretzel von Bärmteig.
Mohnkuchen von Bärmteig.
Käsekuchen von Bärmteig.
Kirschkuchen von Bärmteig.
Pflaumenkuchenvon Bärmteig.
Apfelkuchen von Bärmteig.
Lriocde von Bärmteig.
Süster von Bärmteig.
Englische Bretzeln von Bärmteig.
Zimmetstangen von Bärmteig.
lourtelvts von Bärmteig.

- von Bärmteig mit Lonüturo.
- von Bärmteig mit Liöme von Mandel».

Kalatschen von Bärmteig.
Liscuit.
Zuckerbrotchen.
Orangenkuchen.
Aniskuchen.
Vanillekuchen.
Mandeltorte.
Mandelkuchenmit Oollütuie.
Brottorte.

- mit Lovliture.
Nußtorte.
Torte ä la dello ^.Iliaoce.
Kleine Mandelkuchen.
Mandelbretzeln.
Mandelbrot.
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Pistazientorte.
IZorliZnons.
Courts orociuaate voll Mandel».
Mandelgrotte.
Kleine Mandelkränze.

- - mit Chokolade.
Mandelspähne.
Macaronen.
<ZM->ge von Mandeln.

- - - ä la krauHsise.
lourous von Mandeln.
Macaronentorte.
Macaronen von Pistazien.

- von Nüssen.
Torte von Marzipan.
Kleine Becher von Marzipan mit Schlagesahne.
?<Ms olioux mit saurer Sahne.

- - mit (Greine von Chokolade.
?sias ä la Oueliesse.
Spritzkuchen.
Schneebälle.
Lroe eil Iioiielie mit Schlagesahne.
Kransgebackenes.

- mit Mandeln.
Pfannkuchen.
Luelc en cle Luclc.
LiZnets von Aepfeln.

- ea pavot.
« von Reis.

Kleine KuchelN ä la Lologue.
Laisers mit Schlagesahne.

- - - und Erdbeeren.
Kaiser-Torte.
Nairams.
Hohlhippen oder Eiserkuchen.
Zimmetröhrchen mit Schlagesahne.
Bärmwaffeln.
Portugieser Waffeln.
Sahnenwaffeln.
Hobelspnhne.
(-ütoau mvlv.
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Vierzehnter Gang.

Das Gefrorene.

Gefrorenes von Vanille.

von Chokolade,
von Erdbeeren,

von Apfelsinen.

Von Uaras^uin.

von Himbeeren,
von Mandeln,

von Citronen.

» lu I^osselroäe.

von Ananas,

mit Pumpernickel,

von Kirschen,

von Johannisbeeren,

mit Nahmlen.
ü 1a tulli krutl!.

von Nosen ». s. lv.

Fünfzehnter Gang.

Die in Nnm, Franzbranntwein oder Zucker einge¬

machten Früchte.

Sechzehnter Gang.

Das Dessert.

Das Dessert, womit die Tafel schon besetzt war, wird min ab¬

genommen und herumgereicht.

Aus obigem Universal-Küchenzettel wurde man nun die klei¬

nen Diners auf folgende Art zusammenstellen:

I»5,»er zu 2 Schüssel».

1) Snppe.

2) Gemüse mit Fleischbeilage.

zu Z Schüsseln.

1) Suppe.

2) Gemüse mit Beilage.

3) Braten mit Salat oder lüomi'üte.
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zu i Schüsseln.

1) Suppe.
2) Rindfleisch, Hammelkeule oder eine andere Fleischspeise aus

dem vierten Gange des großen Zettels.
3) Gemüse mit beliebiger Beilage.
4) Braten mit Salat oder compüte.

ISiiit » zu 5 Schüsseln.

1) Suppe.
2) Eine Fleischspeise aus dem vierten Gange.
3) Gemüse mit Beilage.
4) Eine Fischspeise aus dem dritten Gange.
3) Braten mit Salat oder Lom^ote.

!»>»»«» zu <i Schüsseln.

1) Snppe.
2) Ein beliebiges Ilors tl'oouvre.
3) Ein Rinderbraten, Rinderfilet oder k'i'ieanilealix u. s. w.
4) Gemüse mit Beilage.
3) Braten mit Salat oder Compole.
v) Eine Mehlspeise oder eine Backerei.

Itii-er zu 7 Schüsseln.
1) Suppe.
2) Ein Ilors cl'oeuvre oder einen Fisch.
3) Eine Fleischspeise aus dem vierten Gange.
4) Gemüse mit Beilage.
5) Ein feines kügoüt oder anderes üntree oder Fisch,
k) Ein Braten »üt Salat oder t!ompöto.
7) Ein Kuchen oder eine Mehlspeise.

Viuer zu 3 Schüsseln.
1) Suppe.
2) Ein llors ä'oeuvro.
3) Ein großes Fleischstück.

Gemüse mit Beilage.
S) Ein Lnti-es von Fisch oder Federvieh,
k) Eine Mehlspeise.

Butter und Käse.
7) Ein Braten mit Salat oder Lompüte.
8) Ein Kuchen.
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zu S Schüsseln.1) Eine Suppe.
2) Ein Ilors ä'oeuvre.
3) Ein Fisch aus dem dritten Gange.
4) Ei» großes Fleischstück.
5) Gemüse mit Beilage,
k) Ein Lniree.
7) Eine Mehlspeise.

Butter und Käse.
8) Ein Braten mit Salat oder Lowxoto.
9) Eine Bäckerei und Dessert.

zu 10 Schüsseln.1) Eine Suppe.
2) Ein Ilors ä'oeuvre.
3) Ein Fisch.

Ein Rinderbraten, Rinderfilet oder Loeuk ü la moile.
3) Gemüse mit Beilage und aufgeschnittenen Sachen,
k) Ein Lntree von zahmem oder wildem Geflügel.
7) Eine Mehlspeise.

Butter und Käse.
8) Ein Braten mit Salat und Lowpüte.
9) Kuchen.

1V) Gefrorenes.
Giebt man kein Gefrorenes, so servirt man
dem Kuchen Lreme oder Kelee.

Dessert.

V!i»er zu II Schüsseln.1) Eine Suppe.
2) Ein Ilors ü'oeuvre oder Austern.
3) Ein Fisch.
4) Ein großes Fleischstück.

Ein Gemüse mit Beilage lind aufgeschnittenen Sachen,
k) Ein Lntree.
7) Eine Mehlspeise oder Naearooi au parmesa».

Butter und Kase.
8) Ein Brate» mit Salat.
9) Eine kalte Pastete oder klaZuoniiaise oder Vio-ugrette.

Oomziüle.
lv) Kuchen,
ll) Gefrornes.

Dessert.
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vli»er zu 12 Schüsseln.
Zu dem obigen vine.r von 11 Schüsseln kommt noch ei»

Liitreillet, welches gleich nach dem Braten gegeben wird, nnd
aus Stangenspargel mit dicker Buttersauce oder Artischocken oder
jungen Schoten mit armen Rittern oder dergleichen besteht.

HInv» zu 1Z Schüsseln.
Zn dem v!ner von zwölf Schüsseln würde man nach der

Suppe noch Austern, und nach diesen das andere llors ä'oeuvro
geben. Bei einer großen Zahl t?ouverts werden verschiedene
Arten llors 6'oeuvre auf einer Schüssel angerichtet, z. B. kleine
Pasteten, ^allnelolls, Itaineyuills u. s. w.

zu 14 Schüsseln.
Ein Diner zu 14 oder mehr Schüsseln wird nach dem Uni-

versal-Küchenzettelin derselben Folge zusammengestellt. Bei
großen Tafeln giebt man auch verschiedene Lntrees, welche zu¬
gleich servirt werden, z. B. zwei- oder viererlei warme und eben
so viel kalte Lntrees.

Auch ist es gebräuchlich, den Küchenzettel nach Schüsseln
lind Assietten zu setzen, was jedoch beim Serviren keine Verän¬
derung hervorbringt, nnd ich will beispielsweise einen solche»
Küchenzettel hier anführen.

Vimer zu 2W t i
jedes Gericht auf zwanzig Schüsseln.

8 Terrine». 1) Sttppe a 1a tortue, Suppe a la ^ulieane mit
Fischkneffes, Suppe ä la keiue, weiße t!oulis
mit gebackenen Strudeln.

2V Schüsseln. 2) Rinderbraten su jus und Kartoffeln, ?r!e»ll-
6eaux von Wild « 1'LspsZoole, Puten s l»
?eriAor«Z, Kalbskeule ü la liroelie mit Laues
LspaZnole und Champignons.

20 Schüsseln. 3) Mohrrüben und Spargel mit lüütelettes, Scho¬
ten mit jungen Hühnern, weiße Rüben a I»
keine mit Fischwürsten, Blumenkohl mit West-
plMischem Schinken, grüne Bohnen mit Ham-
melqnarre glsee nnd Janerschen Würsten.

20 Schüsseln. 4) 8almi von Nebhühnern eil belle estra^e, Depse
von Federvieh mit gespickter, glacirter Kalbsmilch
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lind ?1eurnns, gespickte und glaeirte?ilets lle

poulaiiles mit liaxoüt a la linanoiere en dar-

«Zuro, Alinoe von Wild mit Trüffeln und Lioü.
^ons.

20 Schusseln. 8) Gebratene Fasanen und Puten, gebratene Reh¬

zimmer, gebratene Rebhühner und Kapaune».

20 Schusseln, k) Kalte Pastete von Gänseleber, aufgeschnitten

und mit ^spie garnirt.

20 Schussel». 7) Mehlspeise von Krebsen, Mehlspeise mai-dre

niit t!I»auileau, I?ou<1<Iing ü la lioällez^.

20 Schusseln. 8) Baumkuchen mit (Züteau mvle.

Assiette s.

20 .^s8ivttes. 1) Kleine Pasteten ä 1'L8p!>Anole, kleine dressirte

Pasteten, liamecsuins, kissolos mit liagoüt vo»

Fisch, Lroizuvts.

Dies Alles wird melirt angerichtet, so daß

von jedem etwa drei bis vier Stück auf die

einzelnen ^siottes kommen.

20 Ls8!ott«zs. 2) (Zelöe von Ananas, kelee von Apfelsinen,

Lelee von Champagner.

20 ^8«!elte8. 3) (ürömv a la vanille, (ürömv mit Pumpernickel,

a 1a kavaioise, LIsncmanZer.

20 ^s»ioUe8. -j) Lomjiüie a la ^lorkiioo, tlompolo ä la liello

vue, (üompoie von Aepseln, Reis ä la Nalte.

20 ^88iette8. 3) Salat a la provenyale, Sardellensalat, Salat

» la jarcliiiiero.

20 ^S8lette8. 0) Geräucherten Nheinlachs, Spickgans, Braun-

schweiger Wurst, Rinderzunge.

Butter und Käse, Gefrorenes und lieber!.

Dies wäre nun ein Küchenzettel mit acht Schüsseln und

sechs ^58iette8; das Serviren der Speisen richtet sich aber, wie

schon gesagt ist, nach der Reihefolge, welche beim Universal-

Knchelizettel angegeben ist-

ES bleibt in jeden, Falle übersichtlicher, wenn man die Spei¬

se» gleich i» der gehörigen Folge auf den Küchenzettel setzt.

(?ilt Englisches zu 30 Oviiveit«.

6 Terrinen. 1) Suppe a Is Winäsor, Suppe ä la tortue oder
a la ^uliellue.
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2 große, lange Schussel»,

Sgroße,r»udeSchüsseln.

2 kleine, rnnde Schüsseln
2 kleine, runde Schüsseln

Glasteller.
4 lange Schüsseln.

4 runde Schüsseln.

2 runde Schüsseln.
4 lange Schüsseln.

4 runde
4 lange Schüsseln.

ä runde Schüsseln.
4 runde Schüsseln.
4 runde Schüsseln.
4 Teller.
3 tiefe ^ssiettes.
5 Assiette«.

2) Großen Lachs und Kabliau mit Pe¬
tersilie garnirt, dazu Kartoffeln, Sauce
^oglalse und Austernsance, auch klare
Butter, Mostrich und Sardelleuessenz.

3) koast-keekau jus mitgebratenenKar-
toffeln.
Lliartrouse von Gemüse.
Kartoffeln ä la StrasdourF.
Nixeä pielcles.

4) krieav^eaux von Kalb mit?uree von
(üliampignonsa la Leodainelle.

5) Sautee von Hühnerbrüsten mit ka.
ßvüt a la linanelere.

v) Kalte Pastete von Gänseleber.
7) Gebratene Damzimmer und Pekas-

sinen mit Salat.
8) Grüne Erbsen ä l'^vglai'so mit ar¬

men Rittern, Stangenspargel mit
dicker Buttersauce.

9) plompou<z<ling mit (üliauileau.
1V) 6elee von Ananas und Rheinwein.
11) (üremo von Chokolade.
12) Ehester-Käse, Butter und Nadies.
13) Gefrorenes a la Nesselroäe.
1i) Lorltitures.
15) Dessert, frisches Obst u. s. w.

Das Englische Kaffee-vvLenner.
Dasselbe wird an schönen Frühlingstagen um sieben oder

acht Uhr Morgens im Park auf folgende Weise servirt.
Man giebt Rinderzunge, Pökelfleisch, Schinken, Rinderbra¬

ten, gebratene Hühner und Wildbraten kalt aufgeschnitten; fer¬
ner weiße nnd schwarze, dünne Butterbrote, ferner Butterbrote
von einer Scheibe Weißbrot nnd einer Scheibe Pumpernickel,
BraunschweigerKucheu, Lrioelie, Liseuit, Zwieback, Lanape
vou Sardellen nnd weiche Eier. Von Getränken servirt man
Kaffee, Thee, Chokolade, Bouillon, Madeira, Portwein, Tokaier,
Rum u. s. w.

Als Tafelmusik eignet sich ein Concert von einem Trom¬
peter-Corps ausgeführt.

Kochbuch. S
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VeHevliiei» » I»
Hierzu eignet sich Folgendes- Bouillon, auch Lliou^eau von

Burgunder oder Ungarwein, iüölelellos »u jus, Leek-8leslcs,
kleine Pasteten na iialui'el, gebackene Schweine- oder Hammel-
füße nu 8 t. »Ivnölioulll inil^ai-, grillirte Hammelnieren, ki.igoüt
von Wild mit verlorenen Eiern, OmvlvNeg ü I'Ilalienne, Saulvs
von Hühnern mit Trüffeln oder Champignons, gebratene Kar¬
toffeln, gebratene Schnepfen, Krammetsvögel oder Lerchen, stlaZ-
nan,>»!-;(: von Fisch oder Hühnern, kalte Pastete von Gänseleber,
(Z-ilailliiios, Nebhühnerla'se, <!ule,iu von Wild, anfgeschnittencr
Schinken, !>1!xeä Vinalzielto, anfgeschnittencr Lachs,
Kaviar, frische und gebratene Austern, Lomjiälc!!, lFelves, auch
Loquilles mit Fisch oder liaAoül, melä, aufgeschnittene, kalle
Braien, Ninderznnge u. s. w.

Selbiges wird nm zwölf Uhr servirt, und ist einem gewöhn¬
lichen viuer ganz gleich.

oder Russischer Ball.
Dies Dejeunal' ist dem vorhergehenden gleich, nnd wird nm

zwölf Uhr servirt. Nach aufgehobenerTafel beginnt der Tanz
und dauert bis sechs oder sieben Uhr Abends. Wahrend des
TanzeS wird um drei Uhr Kaffee, wie auch Limonade, Orgeade,
Punsch » I» licimaiiie, Desski't nnd Gefrorenes herumgereicht,
auch werden allerlei LiqueurS herum prasentirt.

Hierunter versteht man eine Art Vesperbrot, welches zwischen
vier nnd sieben Uhr Nachmittags bei besondern Gelegenheiten,'
z. V. bei Kindtaufcn, servirt wird. Es besteht ans verschiedenem
Backwerk, tIol^o, Oömo, IZI-niemaiigei-, domjiülo, Früchten,
Gefrorenem, I)e88oI, Schlagesahne mit Pumpernickel,?Ii>mme-
i-Is, schwarzen uud weißen Butterbroten u. s. w. Von Geträn¬
ken giebt man Kaffee, Thee, Chokolade, LiqucnrS, rothe und
weiße Weine, auch Champagner nnd gefrorenen Punsch.

Der llsnsant beginnt um sieben Uhr Abends, und endet
um cilf Uhr. Thee, warmer Punsch, Limonade, Himbeerwasser
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und Mandelmilch werden während der Dauer des Tanzes her¬
umgereicht. Der Thee wird zuerst präsentirt, wozu die vollge-
schenkteu Tassen nebst dem Rum, der Sahne und dem Zucker
auf ein Präseutirbrett gestellt, und auf ein zweites die dazu ge¬
hörige» Backwerke, als BrauuschweigerKüche», Zimmetstaiigen,
kleine Bretzeln, schwarze nnd weiße Butterbrote gelegt werden.
Alsdann werden die angeführten Getränke, so wie die mit feinen
Backwerken nnd Vessert-Sachen belegten lalioui-ets präsentirt.
Das Gefrorene wird anf kleinen Glasfchalen angerichtet, und
mit dazu gehörigen, kleinen Löffeln servirt.

und Souper.

Der Ball beginnt um acht Uhr, und das Sonper wird dann
um zwölf oder ei» Uhr NachtS servirt. In der Zwischenzeit
wird Thee mit verschiedene», kleine» Bäckereien, auch Limonade,
Himbeerwasser nnd Mandelmilch herumgegeben. Das Souper
wird höchstens zu ucun Schüsseln oder Gängen eingerichtet, nnd
wenn eS der Naum gestaltet, au Tische» z» zehn t!vuvcis ser¬
virt. Folgendes konnte z. B. zum 8o>iper gegeben werden:

1) Eine klare Bouillon mit Reis oder Stcrnnudcln, Suppe
»ut Perlgraupen.

2) Frische Austern oder kleine Pasteten oder ^loxnonnaisc:,
Zander oder Seefisch mit Lauce llaüeniio (warm).

3) Ein leichtes Gemüse mit Kotelettes und (Iroliiiels.
4) Ein feines li.ignüt oder eine öl.iFnonnsisL von Hühnern.
5) Braten uud Heringssalat mit Oliven, Kapern und Sar¬

dellen garnirt.
6) Kalte Pastete oder Lalanline en ^sp!c.
7) t^elee nnd Lremo a la IZavarolse.
8) Baumkuchen, Wiener Torte, Orangenkuchen, Mandel-

nnd Brottorte.'
9) Gefrorenes.

Dessert.
Nach einem solchen Ball, welcher bis fünf oder sechs Uhr

Morgens dauert, kann auch noch um vier Uhr Morgens ein

welches aus aufgeschnittenen, kalten Braten, Butterbroten, Ku¬
chen, Kaffee, Thee, Bouillon, Liqneurs und dergleichen mehr
begeht, veranstaltet werden.

S"
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Kaltes ksiiper zum Ball.

Zu diesem werden alle mögliche, kalte Fleischspeisen nach bei

liebiger Auswahl geschnitten angerichtet, und mit diverse» Bäcke¬

reien, Lremes, tZelees, ^spics, Vinaixrettes u. s. w. auf vlk

schiedenen Luffets aufgestellt. Neben den Lullets müssen d»

nöthigen Geschirre nebst Weiß- und Schwarzbrot placirt werden,

so daß ein Jeder sich selbst nach Belieben bedienen kann. Dii

Weine nnd sonstigen Getränke werden an besonderen Lullet« servirl,

Bei einem Maskenball können die Lullet», sobald der Namr

es gestattet, in zierlichen Zelten oder andern Dekorationen stehe«.

Das

Im Sommer giebt man eine leichte Bouilloiisuppe und eim

beliebige Kalteschale, alsdann frische Austern, t!(,<iuilles, kleii«

Pasteten oder gleich ein Sauteo von Fisch, hierauf ein leichte!

Gemüse, Spinat, junge Mohrrüben, Schoten, Blumenkohl, E«

divien, Sauerampfer, grüne Bohnen und dergleichen mit iüük

lvltes, glacirter Kalbsmilch, kleinen l^iic-iiillelles, (irenaäias w

Kalb, t!rokiiiets u. f. w., dann eiu beliebiges Lutree, nach diese»

eine Mehlspeise, darauf Braten mit Salat, ferner kalte Pasm

oder (Zalalltlue oder ein oder eine ülaAuounaise, da«i

Lowpüte und endlich Kuchen.

Ein großes, gewähltes Souxer würde auf folgende Art m

zurichten sein:

zu Oaiivert«.

4 Terrinen. 1) Snppe ä la ^lulienno mit Griesmehlspch

Suppe ü la volaillo mit Ooütuus.

33V Stück 2) frische Austern mit Citronen.

4 Schüsseln. 3) Schoren und Mohrrüben mit Lrenailius >»

Kalb nnd glacirter Ninderzuuge, grüne M
neu mit Li'l.-soles und 8auc>8sos.

4 Schüsseln. 4) ?ilets von Puten mit liaxoüt Ä la linaneicri

Granate von Zander und Austernsauce.

4 Schüssel». 5) kliiice von Reh !» I» kloutiunrellvi mit Ln

siuet8, t!üle1vltes vo» Karpfen mit liaZ«
mele.

4 Schüsseln. 6) Llaiiljuetlo cle poularcles en mggnonnaise!

ls ravlAdte, klüAnovllaise von Schellfisch odl
Steinbutten ü la Iiello vue.
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4 Schüsseln. 7) Gebratene Fasanen und Rehzimmer mit Sa¬

lat u Ic> jaräiniere.
4 Schüsseln. 8) Kalte Pasteten en aspie.
4 ^ssietles. 9) Ompöte von Abrikosen, Reis la klalte.
^ Schüsseln. 1<1) türemv von Schlagesahne, (Zelee sux üeurs

lZ'cttanAe.
4 Schüsseln. II) VÄIeall mele mit Aufsätzen garnirt.
>i Schalen. 12) Gefrorenes von Apfelsinen lind Vanille.

Dessert.
Aus den oben angeführten Beispielen kann man abnehme»,

welche Speisen aus dem Universal-Küchenzettel zu wählen sind,
wobei man jedoch sowohl die Jahreszeit berücksichtigen, als auch
sich nach den Sachen richten muß, welche gerade z» haben sind;
auch muß man einen FestschmanS nach der zum Grunde liegen¬
den Veranlassung einrichten, nnd z. B- bei einem Hochzeitschmause
mehr als bei einem gewöhnliche» Feste daraufgehen lassen.

Hier folgt nu» »och ein Verzeichniß der Weine, wie sie
bei Tascl zu den einzelnen Speisen gegeben werden.

Bei der Suppe: Aaävirs, Xeies oder klalaga.
Zum Gemüse: Rheinwein.
Zum Braten: (!Iiampi>gner.
Zum Dessert: Ungar-, Capwein, I^acrimae tüiristi oder ähn¬

liche, süße, feine Weine.
Will man jedoch noch mehrere Sorten Weine geben, so

nehme man »och folgende:
Zur Suppe zweierlei: klaäeira und Ualaga oder Xvres und

klalagg.
Bei den Pastete» oder Auster»: klaut eiiadlls, LIiampgAner

non moussenx, Lötilloii, Burgunder montrseliet oder
ciueu ähnlichen, weißen Rhone- oder Burgunderwein.

Weine, welche bei den Austern gegeben werden, stellt man
gern auf Eis; auch giebt man bei de» Austern noch: kalten
Punsch, Punsch komaino von tüiampggner und Rheinwein.
Die Holländer geben anch warmen Punsch.

Zum Fisch giebt man häufig und »ameiitlich i» Holland l^unel.
Zum Rindfleisch: seine» Rothwei», 8t. ?era^, t^iateau (Zrü-

let, IlermitsAe, t!»te rotle.
Zum Gemüse: Rheinwein oder auch von de» beim Rindfleisch

bemerkten Weinen.
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Zu Butter und Käse: Portwein oder feinen Rochwein.
Zum Braten: lüliampagner.
Zum Dessert: eslalire, kivesaltes u. s. w. oder irgend einen

feinen, fußen Wein.
Will man zweimal Dessert-Weine geben, so kann man dies

beim EiS thu», nur muß der Wciu beim Dessert »och besser
sein, als der beim EiS bereits gegebene.

In England giebt man gewöhnlich bei der Suppe Xeres,
beim Fisch Eispunsch, bei einer kalten Schussel Rheinwein, beim
Braten <üiii>wz>sAuor, zu Butter und Kase Porter-Bier.
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