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CATALOGUE.
Register.

Pour fairedu Bouil - ^ t
'nt gute FaAell-Bou-

Ion maigre. illonzu machen. I
Pour faire du Jus. Ein Jus zu machen, g
Pour faire unCoufom « EinOonlumszu machen,

me ä donner du bon UMein und anderer

g0UL 2 desSaaees. Sauce einen guten
Geschmack zu geben.

9
Pour faire une Glace . Eine gute und schöne

Glace zu Machen. IQ
Pour faire du bon Cou - Eine gute Golli zu Ma¬

lis . chen. ir
Pour faire une Blan - Ein Blauquet zu MS-

quette pour les Sau - chen für die weiße
ces Manches . Sauce. ir

Des Potaffes.
Die Suppen.

Un potage aux herbes * Eine Kräuter » Suppe.
13

Pn potage AUX Lines Eine geschnitteneKräu-
herber* M - Suppe . 14



Un potage au Cerfeuii,

Un potage ä läPeluche.

Ün potage clair aux
houbl suo.

üb potage aux houblons
d ’une autre maniere.

ÜB potage aux ehoux.

Un potage au Poutpier.

Un potage ehiffonnd*

Un potage Julien.

Un potage de petits
poids verds.

Un potage ä la Fla-
mande.

Un potage au celeri.

Un potage aux petits
Oignons.

Un potage deNavets.

Un potage au Ris a Y
Italienne.

Un potage jonquille.

Un potage ä la Reine.

Ein Kdrbelkrartt ♦ GrrD
pe. 15

Eine Suppe von Kräu.
tern. iZ

Eine klare HopfemSup.
P ?. , 16

Eine HopfemSuppe auf
eine andere Art. 16

Eine Kohl - Suppe.
18

Eine Pottulack .Suppe.
19

Eine Wurzel ♦ Suppe.
*9

Eine Salat ♦ Suppe.
20

Eine feine grüne Erd«
sen * Suppe. 2i

Eine Suppe auf Fla»
niändisch . 21

Eine Zeller . Suppe.
22

Eine kleine Zwiebel-
Suppe. 23

Eine Suppe von weißen
Rüben . 23

Eine Reiß . Suppe auf
Italienisch . 24

Eine 6olli -Suppe von
gelben Rüben . 2z

Eine weiße Oolli -Sup.
pr mit Brod. 26



< - !- !- - -S- A § I

Un potage ä la Reine
au ris.

Uli potage a la pures
de pois verts.

Un potage ä la pures
de pois.

Un potage d’une autre
maniere.

Un potage de poids ä
la Boheme.

Un potage en pul es
de marons.

Un potage en pures
de piüaches.

Un potage en pures
de Jentilles.

Un potage de lentilles
entieres.

Un potage ä la Bajo
lette.

Un potage en coulis
d ’ecrevifies.

Un potage d ecrevilTes
d *une autre maniere,

Un potage d ecrevilTes
au kit.

Un potage de petites
profiteroles.

Un potage aux Knö¬
dels'

Eine weiße Uolli .Sup-
ve mit Reiß . 27

Eine Oolh «Suppe mit
grünen Erbsen . 27

Eine Erbsen »Suppe mit
Knödeln. 28

Eine Suppe auf eine
andere Manier . 29

Eine böhmische Erbsen-
Suppe. 29

Eine UoBi.Suppe von
Kastanien . ZO

Eine Oolli. Suppe von
Pistatzen . zi

Eine 6oiii»Suppe von
Linsen . zr

Eine Suppe von ganzen
Linsen . 33

Eie braune Suppe mit
Fasch und Kräutern.

3r
Eine Oolli .Suppe von

Krebsen . 3Z
Eure Krebssuppe auf ei»

ne andere Art. 34
Eine Krebssuppe mit

Milch 35
Eine Suppe mit kleinen

Semmeln 36
Eine Suppe mit Knd<

deln von französischen
Fasch. 36



48®
Un potage de Knödels

d’ une autre maniere.
Un potage äla . SöilTe*

Un potage ä l’
Efpag-

nole.
Un potage des macaro-

nis»
Uu potage des marca-

ronis a l’ltalienne»
Un potage a lalleman-

de.
Une potage d’une autre

maniere.
Un potage au vin.

Un potage au vin d’une
autre inaniere.

Un potage brule' ä Tal-
lemande.

Un potage au lait doux

Un potage au lait a la
franfoife.

Un potage au lait d’une
autre maniere.

Un potage au lait.

Un potage de painbis
a 1

’
aUemande.

Eine Suppe mir Knö¬
deln auf Deutsch . 33

Eine andere auf Schwei»
tzer^Art. Z9

Eine Suppe auf Spa»
nisch . 40

Eine Suppe mitMaka-
ronen. 40

Eine andere auf Jta»
lienisch. 41

Eine Nudelsuppe . 42

Eine Suppe mit Fle»
Äerln.

Eine Suppe von Wem-
42

Eine Wcmsuppe auf ei»
ne andere Art. 43

Eine Brennsuppe . 43

Eine süße Brennsuppe.
44

Eine Mrlchsuppe auf
Französisch. 45

Eine Milchsuppe auf ei»
ne andere Art. 45

Ein Milchsuppe auf ei»
ne andere Manier.

46
Eine schwarze Brodsup»

pe auf Deutsch. 47
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Unautre a la fran^oife.

Un Potage au Gratin ä
la Franfoife.

Un potage a l’ltalienne,

Un potage ä l’alleman-
de.

48Z
Eine andere auf Fran¬

zösische Art . 48
Eine Panadelsuppe auf

Französisch . 4F
Eine andere aus Lta-

lienisch 49
Ein P anade l öu|

Deutsch. 49

Fie'ces pour relever les potcges .

Große Stücke , um die Suppen aus-

zuwechjelu.

u,n Hure de Saumon
avec une Sauce.

Un pidce de Saumon
glacee*

Un piece de Saumon
au tour.

Un piece de Saumon
avec une Sauce ha¬
che'e.

Un piece de Saumon au
Vin de Champagne.

Un piece de Saumon ä
la Sauce d ‘ecrevif-
Ces.

Ein Kopf vsn Rhein*
salm mitSauce. 50

Ein Stück Rheinsalm
glaürt. Ar

Ein Stück Rheinsalm
im Ofen. AL

Ein Stück Rheinsalm
Mit einer Hachee-
Sauce* AI

Ein Stück Rheinsalm
Mit Champagner-
Wein . A4

Ein Stück Rheinsalm
mit einer KrebS »Sau-
ce . 55

De»

if)

A
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Des truites Saumondes
de la meine fa$on*

Une piece d’eturgeon
aux anchois.

Une piece d ’
eturgeon

au four.
Une piece d’

eturgeon
rotie.

Un Waller poiflbn
bouilli avec uneSauce.

Un morceau de Waller
grille

' en Sauce au
fer ä la cheval , ou
bien au perfiL

Un Brochet au four.

Un Brochet a la Bro-
che

Un Brochet ä la Sauce
de maitre-d'hotel , ou
bien äla Sauce blan¬
che.

Un Brochet ä la Sauce
angloife.

Un Brochet au Water-
Sauce ou avec de
perfil.

Un Brochet ä la poio-
noife.

Die Lachsssrellm auf
die nemliche Ma»
vier.

Ein Stück Haußen mit
8̂ardellen . 56

Ein Stück Haußen im
Oftn. 57

Ein Stück Haußen ge»
bratten. 57

Ein Waller»Fischgesot»
IM mit Sauce . 5^

Ein Stück Wallerfisch
auf dem Rost mit
einerPeterstl .Sauce.

60
Einen Hechten im Ofen.

61
Einen Hechten am Spieß

62
Einen Hechten mit ei¬

ner weißenSauce.
6z

Einen Hechten mit ei¬
ner englischenLauce.

6z
Einen Hechten gesotten

mit Peterfflwurzeln.
64

Einen Hechten auf
polnische Manier.

65
Un
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Une Matelote.

Une Carpe ä la Neu¬
bauer.

Une Carpe ä la Bohe¬
me.

Une Carpe ä la Bohe¬
me d’ une autre mani-
ere.

Une Carpe a la Hebrai-
que- ou ä l’indienne.

Une Carpe au Vin de
Bourgogne.

Une Carpe aux gros
oignons.

Une Carpe grillee

Une Carpe en farce.

Une Carpe ä la Namur,
ou cuiteau four,

Une loutreäl ’Efpagno-
le , o ' eüa di re avec
du vin rouge.

Un Caltor de la nieme
facon.

Une loutre d ’une autre
maniere.

Une loutre ä lallen a i-
de.

Une louUe aux fines
herbes.

485
Ein von mtteschiedlichm

Lorten Fischen . 65
Einen Karpfen schwarz

gesotten . 68
Einen Karpfen auf BdH»

misch. 67
Einen Karpfen auf BdH»

mischf auf eine an»
dere Manier . 68

Einen Karpfen auf jü»
dische Manier . 69

Einen Karpfen mit Bur»
gunderweiv. 69

Emen Karpfen mit Zwi»
dein. 70

Einen Karpfengrillirt.
e

71
Einen Karpfenfarcirt*

72
Einen gebaSenen Kar»

pfen. 7z
Einen Fischotter mit

rothen Wein . 74
Einen Biber auf die

nemliche Art 74
Einen Fischotter auf

eine andere Manier.
75

Emen Fischotter auf
Deutsch . 75

Einen Fischotter mit
feinen Kräutern . 76

> 2 Pour



I *our preparer leeaftor Den Biber CtufdieNkM»
de la meme facon . licht Art zurichten.

Des ? oules d 'eau dela
meme facou.

fortuss fernes en Call-
le.

De la morue ä la mai-
tre - d ’hotel , ou en
Sauce blanche,.

De la morue a 1
’hol»

landoife.
De la moreu ä la Sau¬

ce blanche au perfil.
De la morue ä la Sau¬

ce brune.
Morue h la flamande,

Morue au beurre.

Du Merlus au four.
Du Merlus d'une au-

tre maniere.
Du merlus farci.

Du merlus d\ >ne autre
maniere.

Du merlus boulü en
Serviette.

Du merlus d’uae autre
msuiere.

Eine Wasserhenen auf
die nemtt'che Manier
zuzurichten . 77

Schildkrdtten in dev
Schallenfervirt. 77

Laperdon mit weißer
Sauce . 78

Einen auf Holländer»
Manier. 79

Einen mit weißer Pe»
terfflSauce. 79

Einen mit brauner Sau.
ce« 82

Einen auf Flamm än»
difch . 80

Einen mit braunen But»
ter. 8r

Stockfisch im Ofen . %i
Einen auf eine andere

Manier. 82
EinenfarcirtenStock»

fisch. 8Z
Einen auf eine andere

Manier. 83
Einen gesottenen imSer-

viette. 84
Emen auf eine andere

Manier. 85
m
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Du merlus aux oignons . Einen mit Zwiebel. FZ
Du merlus d^une autre Einen auf eine andere

maniers. Manier. 86

Des pcifons de Mer.

Von Meerfischen.

^ -Xie pie'ce de lom*
trine al ’Italiene.

Une piece de lombri-
ne grillee.

Une piece de lombrine
d ’une autre maniere.

Un Turbot ä la Wat-
ter - Sauce ou a l’hol-
Jandoife.

Un turbot ä l’Italien-
ne.

Du maquerau au beurre
brun,

Un Merlan blanc ä
Tltaüenne.

Un eturgeon de Mer,

Du Spaton.
Un Duno.
Une matelloteä l’Ita-

lienne«

in Stück Lsmbrmr
auf Jtaliänisch . 87

Ein Stück Lombrineauf
dem Rost. 83

Ein Stück auf eine an*
dere Manier . gz

Ein Scholfisch auf Hol»
ländisch . 89

Einen auf Jtaliänisch.
90

Ein Meerfisch mit brau-
nen Butter. 90

Ein weißer Meerfisch
auf Jtaliänisch. 91

Einen Meerstdr oder
Haußen genannt . 92

Einen Spatonfisch. 03
EinenDuno» Fisch. 93
Ein Matelot auf Jta.

liemsch. 94

H 9 4 Com-
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Commentfe font lespates pous faire

des pates & aiißi dufeailletage .

wie tnan die Teige zu den großen
pastereu machet, wie auch den Bur»

rerraig auf mehr Manier.

? our faire une pate
tendre.

Pour faire des feuille-
tages en hiver.

Pour eo faire en ete.
Pour d ’une autre ma-

mere„

Past
Un pate de loutre,

Un patd de poules
d ’Eau.

Un pate de Merlan,

Un pate d’
Eturgeon.

Un pate de roulades,

Un pate de tortues,

inen mürben Leig zu
machen. 9z

Einen Butterteig in
Winter zu machen.

79
Einen kn Sommer. 97
Einen auf eine andere

Manier . 88

e t e n.
Eine Pastetten von

Fischotter. 99
Eine Pastette von Was-

stchünern. 100
Eine P asteten von

Scheelfischen . 100
Eine Pastetten von Hau»

ßen. 101
Ein Pastete vonRoaia»

de. 101
Em Pastete von Schid»

krdtten. 120
Un



Un pate d ’une autre
rnaniere.

Un pate avec un ra-
gouf. i

Un pate
' d ’Ecreviffes.

Un peuplie ou patJa
Talleraande.

Un pate de Merlus.

Un Timbai de Maca-
roni.

UnTimbalä ITtalienns.

Un Tirabal äl ’alleman-
de,ou un pate en caf-
ferole ä i 'aüemande-

Vn Tin .bal d’une autre
rnaniere.

Un Timbal aux nou-
ceb\

Un Tirabal ö’une au¬
tre raara'ere.

Un Timbal auxFlequels
Une cailerole au ris, ou

un patd au ris.
Un Cailerole d’une au¬

tre rnaniere.
Un pouding de ris au

tour.
•— — de ris bouillb

Eine Pastete auf eine
andere Manier . 103

EinRagout* Pastetten.
104

Eine Pasteten von Krrb»
sen . 104

Eine Pastete auf
Deutsch . iOZ

Eine Pastete mit Stock»
fisch. 106

Eine Macaroni Paste»
te . 106

Eine Pastete auf Jta»
liäm'

sck) . 107
Eine Kasiro! Pastete

auf Deutsch. ioZ

Eine auf eine andere
Manier . 1 oZ

Nudel im Kastwl.
IDA

Nudel auf eine andere
Manier . 110

EinFleckebPaütte. nr
Eine Reiß - Pastete.

t hi
Eine auf eine andede

Manier . ik r
EmrenalischL pouJing

im Ofen. 1T3
Eine von gesstrenen

Reiß. 1 14
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Un pouding de pain
au four.

Un pouding de pain
bouilli.

— - - d’Ecrevifles.

UneOüe ä l ’
Efpagnale.

Uns Charthreufe.

Uns Charthreufe en -
Caflerole.

De la -Surecroute a la
Creme*

Eine von Brod imDken.
115

Erneu gesottenen pou¬
ding von Brod . t t. $

Einen von Krebsen.
115

Eine Olle auf Spanisch.
116

Eine von Kräutern ge»
mischte Speiß . 117

Ein Granat von Ge»
muß 118

Sauerkraut mit Naam.
119

Terr in es.

Gpeisirr m die Töpfe zu machen.
*^ ne de Epinards a pittat aus Italic1'ltalienne . Nisch. 120Un Epinards a Talle - Einen auf Deutsch.mande . 120Des houblons accotn - Hopfen naturel gemacht.modes narurellemenk. 121Des houblons a la Lau- Hopfen mit ekMVlagif-ce Tde. tett Laues. . 121Des afperges en Sauce Spargel mit weißerblanche . Sauce. 122Des afperges en Ra- Spargel mit tMlirten

gouts mele's. Ragout * irz
Des



Des laitues en filetede Bologneser ♦ Salat mit
■ poifsons. Fisch Filet . 123
Des laitues fardes . Fachirten Bologneser.

124
Des Carottes cifeldes . Gelbe Rüben geschnit¬

ten . 124
Des Carottes en filets . Gelbe Rüben in Filet

geschnitten. 12Z
Des choux raves al 'al- Kaulrabi auf Deutsch.

lemande . 12 5
Des choux raves ä la Kaulrabi auf Franzbsk»

kran^ Ol
'se . sche Manier . 12A

Des choux frife's en- Welschkohlä la prefse.
tiers. 126

Des dioux frife's ä la Würsching auf Flamän - ^
fiamande. disch . 127

De petits pois verds Grüne Erbsen auf Fran*
a la fran^oife . zdsisch . 127

De petits pois verds Grüne Erbsen auf
ä Tallemande . Deutsch. 1 2F

De petits pois verds Grüne Erbsen auf Jta»
3 l ' Italienne . liämsch . 128

Des haricots verds na- Grüne Flsollen naturel.
turels . 129

Des haricots lies . FisvlleNlagivt . 129
De l ’ofeille en filets. Sauerampfer mit Fil-

le.
Des choux cabus ä la Weiß Kraut auf Pol-

polonoife. Nisch . 130
Des choux cabus ä Weiß Kraut auf

Vallemaüdc. Deutsch.

Des



Weiß Kraut mit Kasta-
492 ■*
Des choux cabus avec

des chataignes.
Des choux bleus.
Des choux bleus na-

turels.
Des concomhres enSau-

ce lide blanche.
Des concombres enSau-

ce hrune.
Des feves a lalleman-

de.
Des feves a la Flaman«

de.
Des nkvets brules.

Des navefs au blanc , ou
a l'allemande.

Des Proccolis a l 'Ita-
lienoe.

Des Proccolis ä l 'alle¬
mande.

Des codives au beur-
re.

Des Celleri avec des
Cotelettes.

Des haricots ä l 'alle¬
mande.

Des citrouilles longucsa l ’
ltalienne.

De petites citrouilles
ä la parmefanne.

nien. 131
Blaues Kraut. 132
Blaues Kraut naturel

gemacht.
Kukumern mit einer

weißenLance . 132
Kukumern mit einer

kraunenLance. 133
Saubvnmn auf Deutsch.

i3Z
Saubonnen aufFlamän.

disch. 134
Rüben mit Zucker ge¬

brannt . 134
Rüben auf Deutsch.

135
Frocolli aufJtaliänisch.

125
Procolli auf Deutsch.

136
Antiffi mit Butter.

iz6
Zellen mit Karbonadels.

* 37
Fifollen auf Deutsch.

Brügelkürbes auf Jta.
liänischeManier . 138

Kleine grüne Kürves mit
Parmesaukaß. 139

Des
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Des Macarons ä l ’Ita- Macaronen aus Jtaliä-
lienne. rische Manier. 139

Des noudels a l ’alle- Nudeln auf Deutsch.
mande. 140

Des Flequels ä Palle- FleckelN Mit Käß. 140
mande«

'
UneStroudel ordinaire. Ein ordinari Strudel.

141

I7ne8lroudelauxOeuts . Ein Eyerstrudel. 142
DneLttoudel 3 laCreme EM Milchraamstrudel.

142
Ein Krevsstrudel.

'
14z

Nudel mit Raam.
^43

Raamnockerln. 144
Mandelnockerln. 144

Pistatzennockerln. 145

Spinatnockerln . 146

Käßnockerln. 146

UneStroudel auxecre-
vifles*

Des noudels ä la Cre¬
me.

DesNokerls a laCreme.
Des nokerls aux aman-

des.
Des nokerls aux Pifta-

ches.
Des nokerls aux Epi-

nards.
Des nokerls au from-

mage parmefan.
Des Lazagnes k

Genoife.
Des Lazagnes ä

Napolitaine.

la Lazaginen auf Genueser»
Manier . ^ 14^

la Lazaginen auf neapolita.
ner « Manier . 148

Des raüolles ä laGenoi- Rafioli auf Genuesisch.
fe. 149

Des noudels ordinaires Baierische Nudel ordi-
k la Bavaroife. naikk. 149

N0 Ur
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Noudels ä laBavaroife

avec des Ecreyifles .
'

— — d ’une autre ma-
niere.

t )e petites noudels,
Des noudels d ’une au¬

tre maniere,
Des noudels de pate

royale.
Des noudels aubeurre.
Un ragout mele' de

■Morilles.
Un ragout mele avec

des moufferons.
Un ragout mele' avec

des afperges . .
Un ragout mele' avec

des trufies . '
Un ragout mele avec

des Ecreviffes.
Un ragout mele avec

toute de poiflbns.

Des Knedels ä la fran-
£oife.

Des Knedels ä la Be-
jamelle.

Des Knedels ä Talle-
mande.

Des Knedels ä la Suiffe,

Bayerische Nudel mit
Krebsen. 152

Bayerische Nudel mit
Krebsen auf eine an¬
dere Manier. 152

Gestutzte Nudel. 153
Regenwurm . 154

Brandnudeln . 154

Schmalznudeln . 155
Ein Genuesisches Ra -

gout . 156
Ein Ragout mellirt mit

Schwamerln. 156
Ein Ragout mellirt mit

Spargel. 157
Ein melirtes Ragout

mit Trüsten. 158
Ein melirtes Ragout

mit Krebsen. 1Z3
Ein melirtes Ragout

mit allerhand Fischen.
159

Französische Knddeln.
160

Knddeln mit Bejamei-
le. 161

Knddeln auf Deutsch.
161

Schweitzerknddeln. 1 62
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Des Kaedels de farine ErießkNödrlN.
grainee cu degruau.

495
r6z

Pour qccommoder tontes Sortes

dOeufs.

Um zu machen von allerhand Sor-

ren Eyer.

I -) ss Oeufs perdus en
Sauce blanche.

Des Oeufs perdus dans
la Sauce d’ecreviffes.

Des Oeufs perdus ä
l’allemande.

Des Oeufs perdus ä la
Creme.

Des Oeufs bouchds ä
l ’hollaiidoife.

Des Oeufs bouchds ä
l ’ofeille.

Des Oeufs bouche? en
Sauce de concorn-
fcres,

erlvhrne Eyer mit ei¬
ner weißenLance.

164
Derlohrne Eyer mit

einer Krebs- Sauce.
165

Derlohrne Eyer aus
deutsche Manier.

16Z
Derlohrne Eyer mit

Raam . 166
Derlohrne Eyer mit

HolländerSauce.
1 66

Derlohrne Eyer mit
Sauerampfer. 167

Derlohrne Eyer mit
einer Kukumer* Sau¬
ce, 16$

Des



n
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DesOeufs bouches frits

en Sauce de con-
combres.

Des Oeufs bouches frits
en Sauce d ’Ofeille.

DesOeufs bouches frits
en Sauce hachee.

Des Oeufs frits en Sau¬
ce ä l ’

eftragon.

Des Oeufs brouilles na-
turels.

Des Oeufs brouilles
avec des trufies.

Des Oeufs brouilJds
avee des Afperges.

Des Genfs brouilles
avec de l ’ol 'eille.

Des Oeufs brouilles
avec des moufferons,
ou ä l ’Italienne.

Des Oeufs brouilles au
gratin.

Une Omelette auxoig-
nons.

Une Omelette aux
chaijipignons.

Une Omelette au Par-
mefan*

Une Omelette ä l ’lta-
lienne.

Berlohme Eyer geba¬
cken mit einer Kuku - '
tHUdt » Sauce . 16g

Gebackene Eyer mit
Sauerampfer» Sauce.

169
Gebackene Eyer mit

Uachee - Sauce . 170
Gebackene Eyer mit ei»

mr Berdram ^Sauce.
170

Gerührte Eyer ordinäre.
171

Gerührte Eyer mit
Trusten. 172

Gerührte Eyer mit
Spargel. 172

Gerührte Eyer mit
Sauerampfer . 17z

Gerührte Eyer mit
Schwameling. 17z

Gerührte Eyer mit ih¬
rer Krusten. 174

Ein Amolett mit Zwie¬
beln. 174

Ein Amolett mit Lham»
pignons. 175

Ein Amolett mit Par»
mesankäß. 17z

Ein Amolett auf Jta»
^ liänisch. 176

Uns
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Une Omelette avec des

harengs fume's.
Une Omeletteaux tru-

fles.
Une Omelette aux fi

nes herbes.
Petites Omelettes aux

Epinards.
Des Omeletttes farcies.
Des Omelettes ä la

Creme.
Des Omelettes en Sau¬

ce.
Des Omelettes en Sau¬

ce de moutarde.
Omellettes en Sauce

aux oignons.
Des Oeufsfarcis äi ’Ita-

lienne.
Des Oeufs farcis verds.

Des Oeufs farcis aux
anchoix.

Des Oeufs farcis aux
EcreviiTes.

Des Oeufs farcis d’une
autre maniere.

Des Oeufs ä la Tripe
ä l’allemande*

Ein Amolett mit Pi¬
ckelhäring. 177

Ein Amolett mit fri¬
schen Lrüfeln 176

Ein Amolett mit feinen
Kräutern. 177

Kleine Amolett mit
Spinat. 177

Faschirte Amolett. 178
Kleine Amolett mit säu¬

ern Raam . 178
Amoletten in der Laues.

* 79
Amoletten mit Senf»

Sauce. iZQ
Amoletten mit Zrviebel»

Sauce . iZs
Faschirte Eyer auf Jta»

liänisch. i 8r
Grüne faschirte Eyer.

igr
Faschirte Eyer mitSar»

Hellen . 18L
Kaschirte Eyer mit

Krebsen. iZZ
Faschirte Eyer auf ei»

ne andere Manier.
i84

Harte Eyer in dev Laues
auf deutsche Manier.

i84

I t Ves

na*.<«it_
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Des Oeufs a la Tripe
ä la franfoiie.

Des Oeufs ä falleman-
de.

Des Oeufs a la Tripe en
Sauce da moutarde.

DesCeufs en fricaffee.
Des Oeufs ä la Creme.

Oeufs durs ä la Creme
fraiche.

Oeufs durs en Sauce.

Oeufs dues ä l ’oifelle.
f

Des yeux de boeu
avec du fromagede
Parme.

Harte Eyer in der Sau.
ce auf Französisch.

Eyer in der Sauqe auf
Deutsch. 136

Harte Eyer mit Senf»
Sauce . Ig 6

Frikassirte Eyer . iZ6
Harte Eyer mit Sau»

erampfer. 187
Eyer mit säuern Raam.

188
Harte Eyer mit süßen

Raam . . 189
Harte Eyer mit Krebs»

Sauce. 190
Eingesetzte Eyer mit

Parmesankäß. xcp
Des Oeufs frais ä la

coque.
Lind gesottene Eyer.

191

Hors ftoeuvres Sees.
Die trockenen Voreßen.

I ^
our faire une Beja- Ein Bejamellezu ML»
melle. chett. 192Pour faire unSaupiquet. Ein Salpiconzu machen.

I93

VE



Farce propre ämettre
en petits pates.

Des petits pates avec
du hachis.

De petits pat 6s ä la
franfoife»

-WLV--- --». 499
Emen Fasch vor die

kleinen Pasteteln zu
machen . 19 z

Haschee Pastetel. 194

Kleine franzdfische Pa»
strteln. 195

De petits pates ä la Kleine Pastete! mit fü»
Creme fraiche.

De petits pates a l'Ef-
pagnole.

De petits pates ä Falle-
mande.

ßen Raam . 195
Spanische Pastetel.

196
Deutsche Pastetel.

197
De petits pat £s rem- Kleine Pastetel mit

plis dehit deCarpes. Karpfenmilchner.
197

De petits patds de foie. Kleine Leberpasteteln.
198

De petits patds au Sau*
piq uet.

De petits patcks au ris.

Pesttteh mit Salpicom
- 99

Reißpasterel. . 199
De petits patds au ris Rtt'ßpastettl auf eine

d ’une autremaniere. andere Manier. 20 <̂»
Krebspastettl.200

Krekspastetel auf eine
andere Manier . 26t

Petits patds auxEcre
viffes.

Petits pates auxEcre-
viffes d ’une autre
maniere . ,

'

Petits pat^s äl ’ltalien- Pastetel auf Jtaliättisch^
ne . LOL

Petits pat€s aux afper- Spargelpastttkl . 20 L
tzes.

I i L Pas
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Petits pate's dreffes , Aufgesetzte oder tresflrte
0U leves . Pastktel . 2QZ

Petits pates aux hui- Ausiernpasterel. 204
tres . '

Petits pates ä la genoi- GkNUkserpastetelN. 204
fe.

Fritüre A

Gebackenes ans denr Schmalz.

P
*■- etit patds frits.

Petits pates frits ä la
Creme.

Bejamelle frites au
pain enchante.

Bejamelle aux lait de
Carpes.

Saupiquets frits.

Autre avec du pain.

Autre avec de lapate.
Petits pains frits.

PetitesOmelettes frites

leine Pastetel geba»
Ken. 20^

Kleine Raampasteteln.
205

Ein gebackenesBejamel¬
le mit Oblaten. 206

EinBejamellevon Kar»
pfenmilchner. 207

Ein gebackenesLalpiwa
207

Ein mit Brod auf eine
andere Manier.

208
Eines mit Teig . 208
Kleine Semmeln ge»

backen . 209
Gebackene Awoletteln.

21Q

Au-
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Autre petites Omelet¬
tes frites.

Autre ä l’Italienne.

Des andouilles frites.

Des cotelettes frites.

Des filets frits.
Des rifolles frites*

Desrifolles fritesd’une
autre maniere.

Rifole ä Ja Bejamele.

Amolettm auf eine an¬
dere Manier geba¬
cken. 210

Ein Gebackenes auf
Jtaliänisch . 21 r

Gebackene Andouillien.
211

Gebackene Karbonads.
212

Gebackene Filets . 212
Gebackene Schnykra.

pfel. 21z
Schnykrapfel auf eine

andere Manier . 2 * 3
Schnykrapfel mitBeja-

melle. 214

Toutes Sortes de Boudins au poiffon*

Von aUtxfyanb Gorrett Fisch-

6ou6iri3 au Sang.
^Boudins blancs.
Boudins verds.
Boudins aux Ecrevif-

fes,
Boudins aux Ecreviffes

d ’une autre maniere.

lutwürste. 2x4
2 Würste. 215
Grüne Würste. 216
Krebswürste.
Krebswürste auf eine

andere Manier . 218

L i 3 Des
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Boudias a la Bejame- Würste mit Bejamelle.
le . 218

Boudins ä la Charthreu - Würste auf Kartheuser»is. Art» Li «)
Hors (Focuvres en Sauces.

Voreßm
Des Grenadins de

Saumon ä la Sauce
claire«

Des Grenadins en Sau¬
ce de capres.

Des Grenadins en Sau¬
ce de haches.

Des Grenadins aux oig-
nons.

Des Grenadins grilMs.Des Grenadins en Caif-
fe.

Des Grenadins frits en
Sauce ä Tofeille.

Petites roulades ä la
preffe*

Petites roulades roties
en Sauce ä l ’echa-
lotte.

Roulades grillees en
Sauce d '

oignons.

Nit Sauce .

Cjrenadin von Rhein«
salm mit klarerSauce.

22O
Grenadin mit Kapern-

Sauce . 22!
Grenadin mit Hackee

Sauce. 221
Grenadin mit AwiektlN.

222
GkillirteGrenadin . 222
Grenadin kN Kapseln.

22z
GebackeneGrenadinmit

SauerampferSauce.
224

Kleine Rouladesin der
Preße. 224

KleineRouladesgebratten
mitGkarlotten Sau¬
ce. 22 Z

Grillirte Roulades mit
Zwiebel» Sauce. 226

Rou-
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Rpuladesaux fines her¬
bes,

Roulades ä Tltalienne.

Filets de la meine ma-
niere.

Filets ä la Bejamele

Filets de Sang.
Des filets enSaucaver-

de.
Des filets en Sauce

claire.
Des filets melds.
Des filets marques.
Des filets ä l angloiTe,

5°S
feinen
226Roulades mit

Kräutern.
Roulades auf italienische

Manier 227
Filets auf die vemliche

Art gemacht 227
Filets mit Beiamelie.

228
Filets mit Blut. 229
Filets mit grünerSau¬

ce . 229
Filets mit klarerSauce.

230
Filets melirt . 231
Ausgelegter Filet . 232
Filets auf Englisch.

232
Des cotelettes au four . Karmenadel im Dfen.

. 23z
Des cotelettes grillees. Karmenadel grillirt.

234

Des cotelettes frites . Karmenadel gebacken.
235

Karmenadel im Kastrol.
236

Karmenadel im Pap-
pier 236

Karmenadel mit Maur»
achen 237

Karmenadel mit Zwie-
keln . 238

Karmenadel treffirt . 233

Des cotelettes en caf-
farqle.

Des cotelettes en pa
piliotes.

Des cotelettes aux a-
bricots.

Des cotelettes aux oig-
nons.

Cotelettes dreflees.
3 4 Co-
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Cotelettes avec de la Karmenadel mit Senf.

moutarde . 239
Cotelettes al 'ltalienne. Karmenadel auf Jta»

lienisch. 239
Cotelettes avec des ra - Karmenadel mit Wirr»

eines . zeln . 240
De xetlts Grenadins Kleine Granat maßguirt.

mafques . 240
De petits Grenadins an Granat mif Reiß . 241

ris,
Grenadins farcis. Granat Mit Fülle. 241

Des Attelettes farcies. Silberne Spieße ! Mit
Fasch . 232Des Attelettes au lait Silberne Spieffel mit

de carpes . Karpfenmilchner.
242Un ragout meid. Eitt gemischtes Ragout.
24ZDn ragout meid de Ein gemischtes Ragout

foies . von Leber. 244Un filet au four. Filets im Ofen . 244
Ragout blanc 2 la pre5- Ein weißes Preß « Ra-

le . gout. 245Ragout brun ä la pref- Ein braunes Preß« Ra-
fe* gout. 245Un Afpic de Saumon. Ein Espie von Rhein¬

salm. 24/Un Aspic de l 'ruites. Ein Efpick von Forel.
len. 247

En-
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E n t r e' e s

Die eingemachrea Speisen.

ricandeau de Sau-
mon ä la Creme.

Fricandeau d ’Eturgeon
en Sauce de concom-
bres.

Fricandeau de Brochets
en Sauce aux oig-
nons.

Fricandeau de truites
en poivrape.

Bejamele de Saumon.
. ou Saumon ä la Be¬
jamele.

Une piece ou morceau
de Saumon ä l ’Ita-
lienne.

De l ’Eturgeon ä la Sau¬
ce de capres.

De l ’Eturgeon ä l ’Ita-
lienne.

De l ’Eturgeon ä l ’Ita»
lienne.

De l ’
Eturgeon ä la Mo-

feique.
I

in Fricando von
Rhemsalm mit Raam.

248
- von Haußen mit

Kukumern Sauce.
249

— — von Hechten mit
Zwiebel Sauce . 250

— — von Forellen mit
poivrape Sauce . 250

Eine Bejamelle von
Rheinsalm . 231

Ein Stück Rhemsalm
auf Italienisch.

252
Ein Stück Haußen mit

Kappern Sauce.
25z

Ein Stück Haußen mit
grüner Stachelbeere
Sauce. 253

Ein Haussen auf Ita¬
lienisch . 254

Ein Stück Hausen mit
Wurzeln. 254

-- De
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De l'Eturgeon en farce.

Autre.

DelEturgeon en farcc
ä l’allemande.

Brochet en Sauce
glacee.

Brochet avec une Ŝau-
ce ä l ’

hollandoife.
Une Entree de Brochet

ä la Flammande.
- de Brochet ä

l ’
angloife.

'— — de Brochet ä
la polonoife.

-— — de Brochet
aux fines herbes.

Eos lotes peuvent etre
accommode's de la
memefa^on , que le
brochet.

Les perches s ’accom-
modent comme les
lotes.

Des perches ä l ’alle-
mande.

Des perches au beurre
brun.

Des perches au Wat-
ter-Sauce ouä l ’hol¬
landoife.

Ein Eingemachtes VW
Fasch - 255

Ein von Fasch auf eine
andere Art. 256

Eine von Fasch auf
Deutsch. 257

Ein eingemachtes von
Hechten glaßirt . 257— — von Hechten auf
Holländisch. 258— — von Hechten auf
Flamändifch. 259

—r — von Hechten auf
Englisch . 260

- von Hechten auf
Polnisch . 260

- - von Hechten mit
feinen Kräutern 261

Die Aalmtten können
auf die nemliche Ma¬
nier wie die Hechten
gemacht werden. 262

Perschling auf die nem»
liche Manier als wie
die Aalrutten . 262

Perschling auf Deutsch.
262

— — mit kraunev
Butter. 26z

— — aufHolländisch.
26z

Des
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Des perches au perül . PerfchliNK mit Peter»

Uneentree del ^anches
auX 6nes derbes.

Une detanches äl ’Ita-
lienne.

Une de Tanches ä la
Sauce hach ^e.

Des Barbetes de la m4-
ire maniere.

Une entre'e de Carpes
aux oignons.

Des Carpes au Sang.
De lacarpe a la Sauce

d’enchois.
De la earpe en Sauce

de capres.
De l ’ombre en Sauce.

De l ’Anguille ä la Sau¬
ce tobert.

DesAnguilles en Sauce

fil. 204
Schleienmit feinenKräu»

tern . 264
— — auf Jtaliänilch.

265
— — MitHachee-

Sous . 266
Bsrm auf nemliche Ma»

m'
er zugericht. 266

Einen Karpfen mitZwie»
beln. 266

Karpfen mit Blut. 267
—- mit Sardellen

Sous . 268
— — mit Kappern-

Sous. 268
Ein Asch mit Sous. .

269
Ein Aalfisch mit einer

Senf Sous . 266
-— -— mit einer ramo- -

ä la ramolade.
Des Anguilles ä la

Sauce blanche.
Des Anguilles ä l'an-

gloife.
De la solle poiffon aux

oignons.

Do la fole en Sauce.

lade Sauce . 270
- mit einer wei¬

ßenSauce . 27!
-7- — auf Englisch.

272
Kallibau oder Scholl»

fisch genannt mit
Zwiebeln . 272

KallikaU MitSauce.
27z

De
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De! la fole au perfil.

De la fole en Sauce de
moutarae.

Sole ä la fiamande.

Des Barbues en Sauce
de racines.

Des Barbues k la Sauce
au beurre.

Des Barbues ä la Sauce
brune.

Kabillau mit Peterffl.
273

Kabillau mit Senf Sau-
cs . 274

Kabillau auf Flamän»
disch . 274

Halbfisch oder Plateis
genannt mit einer
WurzebSous. 27z

Halbfisch mit Butter.
Sauce . 276

Halbfisch mit braunen
Butter . 276

Poijfons de Mer.
Die Meerfische zuzurichreir.

17^ ne pieeede Ivlnbri-
ne a l'Italienne.

Dne piece de lombrine
ä la Provencale.

Une piece de lombrine
ä la Sauce Hachee.

De VEturgeon de la
m.eme maniere.

Des maqueraux ä la
Sauce brune.

in Stück Lombrine
aufJtalianisch. 277

Ein Stück Lombrine mit
Del. 278

Ein Stück Lombrin mit
einerHachee - Sauce.,

279
Meer Sturiong auf die

nemliche Manier zu»
gerichtet.

Macraufisch mit brau¬
nen Butter . 230

Des
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Des merlans ä l ’Italien - MerleiN ÖUfStaftä*

ne. Nlsch. 2gr

Des merlans a la mate- Meerlin auf Matelot-

telotte . Manier. 281

Du turbot a la Sauce Türpo mit AusternSau-

aux huitres . ce 282

Du turbot aux fines Türpo mit feinenKrÄU-

derbes .
tkm . Z8)

Lvle en Sauce ä l ’an- Sol , auf Deutsch Lin»

Avise. quaderl, mit einer eng»
lischenSauce. 28z

Sole karcie äla Sauce Faschikte Sol mit Ha-

♦ hache'e. chee Sous . 284

Autre . Sol faschirt auf eine
andere Manier . 285

Sole (Tune autre Ma - Sol auf eine. andere
v niere . Manier. 286

Barbettes ä la Sauce Trillies mit Lampag»
au Vin de Cham* Mk Sauce. 286

*

pagne.
Barbettes ä la Sauce

d’Eftragon
Barbettes ä l ’ltalienne.

Du ton enSauce d ’EXlra-
gön.

Du ton aux enchois.

Des reines picrofiesau
beurre bnin.

Trillien mit Berdram»
Sauce. 287

Trillien auf Jtaliänisch
288

Tonnenfisch mit Ber¬
dramSauce. 288

Tonnrnfisch mit Gar»
dellen. 289

Aeinfisch mit kraunen
Butter . 290

Pour-



Pourpies ^ l ’Italienne. PourVrck auf JtM«
nisch. 291^ alamaris 3 1'Italienne Kalamari auf Jtaliä»
Nische 292

Bes großes Pieces pour le fecond
Service .

Große Stücke für die Zweite
Tracht

pate kroid de Sau-
mon.

—- - d’
Eturgeon.

*— — de Truit dies Sau-
monees

— — de Sablins.

—- 1— de BrochetS;
- de Loutre.
—- — de caftorou de

Bivre.
Trukes en Sauce au

bleu.
Bröchets de la meme

maniere
t )es Anguilles de la

meme maniere.

alte Pasteten von
Ryeinsalm. 29z

Eine von Hausen.
295

Eine von Lachöforellen
295

Eine von Savlin.
295

Eine von Hechten 295
Einen Fischotter. 29z
Einen von Biber. 295

Forellen blau gesotten.
295

.Hechten auf die nemli»
che Manier. 286

Aalfisch auf die nemli-
che Manier. 296

Ves
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Des lotes de la meme

maniere.
Du Saumon de la me¬

me maniere.
Üue hure de Saumon.

une Saumure de poif-

Aalruppen aus die nem»
liche Manier . 296

Rheinsalm auf die nem-
liche Manier . 296

Einen Kopf von Rhein¬
salm« 297

Eine Sulz von Fischen.
lons.

Des großes ecrevifies
bouillies.

Flan aux citrons.

— aux Oranges;

- aux cedrats.

— — d’abricots.

— — de coings.

— •—• de pommes.

—- — de framboifes«

— —- d ’Ecrsviffes,
— d’ Epinards

— d’Artichaux.

Un Gateau de cerifes
griottes.

Große Krebsen gesotten.
298

Einen Flan oder auf»
gelaufenes zu nennen
von Zitronen . 299

Eines von Pomeranzen.
ZOO

Eines von Zitronat.
ZOO

Eines von Aprikosen.
ZOI

Eines von Kitten.
301

Eines von Acpfeln.
301

Eines von Maulbeeren.
* ZOI

Eines von Krebsen . 302
Eines von Spinat.

ZO2
Eines von Artitschocken.

303
EinenWeichselkuchm

303
.Au
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Autre

Bignet ordinaire.

Autre.

Un Gateau avec une
croute epaifle.

Un Gateau a la Mag«
delaine.

Un Gateau de Savoie.

Un Gateau de Savoie
d ’ une autre maniere.

Un Gateau d’Amandes.

Un Gateau d’Amandes
d’une autre maniere.

Un gateau aux Pifta-
ches.

Un Gateau de mille
feuilles.

Autre*

UneCroquantea l ’alle-
mande.

— ä la francoife,

Autre.

Une tourte d ’amandes.

Emen auf eine andere
Manier . 304

Einen Brügelkrapfen.
305

Einen auf eine andere
Manier. 306

Einen Gateau von
Brandtaig 307

Einen Gateau von Kar»
mel . 308

Einen Gateau von Bis»
qutt. 309

Einen auf eine andere
Manier . 310

Einen Mandel » Gateau.
310

Einen auf eine andere
Manier . 311

Einen Gareau von Pi¬
stazien . 312

Eine französische Torte.
312

Eine auf eine andere
Manier . 313

Einen Croquantauf
Deutsch Zi Z

Einen Croquant♦Teig
auf Französisch. 314

Einen auf eine andere
Manier . 314

Eine Mandeltorten.
3i5

Au-



Autre.

Autre au Caramel.
Croupe d ’Amandes.

Autre.

Autre ä Pallemande.
Une Brioche ä lafran-

(foife,

Autre*

Autre a l’Italienne»

Vll poupelin.

$n
Eine auf eine andere

Manier . 315
Eine mit Karmel. 316
Eine Bergiorten von

Mandeln. 317
Eine auf eine andere

Manier . 318
Eine auf Deutsch . 319
Einen Gareau mit Hefen

oder Germ genannt.
320

Einen auf eine andere
Manier. 321

Einen auf Jtaliänisch.
Z2L

Eine avgerievene Tor»
te. 321

Des Poißons griües Ö frits en guift
de rotL

Gebrarrene und gebackene Fische- die
man ansiarr der Fleischbrarren

/erntet»
Poifsons grilles.

Die Fische zum bratten.
Brochets , Ein »! LahttN. ISS

A k Car-
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Carpes» Einen Karpfen. 323
Un morceau d 'Lperlan. Einen Stbrfisch ode^

Haußen genannt.
Z2ZUn morceau d 'Ltur - Ein Stück Haußen.

geon. Z2ZTruittes* Forellen . 323
Un Ombre. Einen Asch . 323
Des Perches. Perschen. 323
Un morceau de Sau- Eitt Stück Nheinsatm.mon. Z2ZUne /VnZulUe. EiNM Aalfisch. 323
Des barren^s krais. Frische Renken . Z2Z
Un Moreeau de Pom. Ein Stück LombriN/brine , poisson marin . Meerfisch . -324Un^lorceaudeLpinoIa. Ein Stück Spinola,

Meerfisch . 324Un morceau de Ton. Thunfisch frischen.
324Des Tritt es, ou barbet* TrillikN Meerfisch . 324tes marines.

Des maqueraux . Macarau Meerfisch . 324

Fritüre .
Die Fische zum backen.

Y)es Brochetons. K leine Hechteln. 324
Des



«-------WM

Des cabottes.

Des Goujons.
Des Loches.
Des Lotes.
Des Perches.
Des Tanches.
Des petites truites.
Des petitsharengs frais.
Des Ecreviffes fans

ecailles.
Des Gardons.
Des enchois frais.

Des Sartes.
Des Barbiies.

Des Bonitons , ou petits
poifson blancs.

Des Dartes.

Des Trilles ou poifsons
rouges.

Des Soles.
Des lambrillons.
Des petits maqueraux.

Des fricils toute forte
de goujons de mer.

Des Calemares.

5* 5
Großkdpf oder Koppen

genannt . 324
Grundeln . 325
Schmerling . 325
Aalrutten . 325
Perschling . 325
Schlein . 325
Kleine Forellen. 325
Frische Renken. 32z
Krebsen ohne Schallen.

325
Kreßlmg. 325
Frische Sardellen oder

Allitzi genannt . 326
Sarti. 326
Trillion . 326
Kleine weiße Fischeln.

326
Kleine weiße Fisch.

326
Ein rorher Fisch. 326

Sollfisch . 326
Platteiffen . 326
Kleine Maguerellen.

326
Allerhand kleine Meer*

fische. 327
Kallamar. 327
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Des grofses ecreviffes Kambre oder Meevkreb»

warmes » ou touts fei Frealien genannt,
forte de petits poif « oder von allerhand
foos Marias. IleinenFischeln. 327

Des Entremets chaitds.

Warme Speisen , die auf dm zweyren
Gang gehören.

Oes epinards a la
Creme.

Des epinards äl ’Xtalien-
ne.

Des epinards au four.
Des houblons äla Sau¬

ce blanche.
Des houblons lids an

Sauce brune«
Des houblons aux fines

herbes.

Des abricots a la Cre¬
me.

Des abricots aux fines
herbes.

■*«" — a ritalienne.

pinat mit Raam.
327-

Spinat aus Jtaliänisch.
328

Spinat im Lfm . 929
Hopsen in einer weißen

Sauce. 330
Einen mit braunerSau¬

ce . zzo
Hopfen mit feinen Kräm

tern . zzr
Maurachen in . Raam.

33r
Maurachen mit seinen

Kräutern . zzr
Maurachen auf JtaliL»

nisch- 33 A
Maurachen grillirt auf

dm Rost- ALA
Giiltes.



Des afperges ä la fla- Spargel auf Flamän»
mande. disch. 3 34

Des afperges en Sauce Spargel mit einer Hol»
hollandoife . länder Saure . 335

Des afperges äl ’huile . Spargel mit Del. 335

Desharicots verdsäla Grüne FisollM mit
Creme . Raam . 336

Des haricots aux Lues Fisollm mit feinen
derbes . KräutkM. 336

Des petits pois ä la Kleine Erbsen aufFran»
francoife . zdstsch. 33 7

Des petits pois a l ’al- Kleine Erbsen auf
lemande . Deutsch . 338'

Des petits pois ä la Kleine Erbsen mit süßen
Crem£ . Raam oder Obers ge»

nannt . 338
Des Champignons ä Lhampignonen auf Jta»

l ' ltalienne . liänisch . 339
Des Champignons en Faschirte LHampigNvNs.

friealfee. 339
Des Champignons grfl- LHampkgNVNeN auf dem

Ises . Rost grillirt . 339
Des champignons far- Lhampignonen gefüllt.

cis . 340
Des feves aux fines Bohnen mit feinen

herbes . KräuttM . 841
Des feves a la flaman - Bohnen auf Flamän»

de. disch . 341
Des choux - Keurs en Karviol mit weißer

Sauce blanche . Sous . 342

K k A Des



Des choux - fleurs en Karfiol mit Sardellen«
Sauce d ' enchois . Sous . 34 z

Des choux - fleurs ä - - auf Jtaliänifch.
l 'ltalieuue . Z4ZDes eboux - üeurs au - - im Ofen . 344
four.

Des choux - fleurs en- gebacken. 344friture.
Des concombres farcis . Faschirte Kukumern.

345Des concombres aux Kukumern mit feinen
Kues herbes . Kräurcrn . Z46

Des Concombres en — — mit einer Lolli»
Sauce . Sous . 346

Des Concombres a la
Creme.

Des concombres frits.
Des artichaux en Sauce

blanche.
Des artichaux en Sauce

d’anchoix.
Des artichaux a l ’Ita-

lienne.
Des artichaux au four.
Des fonds d ’

Artichaux
ä Ja Sauce verde.

— — mit Raam.
347

- gebacken . 347
Arrirfchocken mit wei^

ßer Sous . 348
- mit Sardellen»

Sous . 348
—: — auf Jtaliänifch.

349
- im Ofen . 349
Artischocken ♦ Bdden

nut grünerSous . 35®

Des
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De fonds d’artichaux
frits.

Des fonds d' artichaux
a ritaüenne.

Des fonds d’artichaux
frits.

De Ja laitue ä la pref-
fe.

De la laitue farcie.

De la laitue ä la Creme

Des feuilles de boura-
che frites.

Des jeunes feuilles de
pampre frites.

Des Cardons en Sauce*
eolle.

Des cardons äl ’Italien.
ne.

Des cardons au Parme*
fan.

Des cardons frits.

Des gros oignons far
cis.

Des oignons au four.
Des oignon > ä 1

’huile.
Des pommes de Terre

au beurre.

Artitscbocken r Bdden
saschirt . zzo

- auf Jtaliämsch.
35 1

- gebacken. 352

Bologneser Salat in dev
Preß . zzz

Faschirten Salat . 333
Salat mit Raam.

354
Gebackene Boraschen-

B lütter. 334
Junge Weinblätter ge¬

backen. 334
Karri mit Lolli ♦ Sous.

355
- auf Jtaliäniich.

355
— — mit Parmesan.

356
- gebacken. 355
FaschirteZwiebeln. 356

Zwiebeln im Ofen. 337
Zwiebeln mit Del . 358
ErdLvfel im Butter.

353

Des
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Des pommes de terre a Erdäpfel Mit ©tttf*
la Sauce de moutar- 385de.

Des pommes de terre - - — (tuf FlamäN»
a la Flamande . bisch. 359

Des pommes de terre
ä la Creme.

Autre Sorte de pom-
m6s de terre en Sau¬
ce au colis.

Des trufles au Vin de
Bourgogne,

Des trufles au four.
Des trufles aux cendres.
Des trufles ä la proven,*

eale.
Des trufles ä l’Italienne,

ou au beurre*
Des moufserons frais ä

l’Italienne.

— — mit Ra am.
359

Eine andere Gattung
Erdäpfel mit Lolli»
Sous. 36c)

Tristen mit Burgunder»
Wein. z6r

Tristen im Ofen . 361
— — in der Asche.
— — mit Del Jta»

liänisch. 362
- mit Butter.

362
Schwämmeling auf

Jtaliänisch . 362
Des moufserons Sees.

Des celeris au fines
herbes.

Des celeris a la Creme.

Des Oeufs perdus en
Sauce claire,

Grddrrte Schwämme»
ling. z6z

Ielle.ri mit feinen Kräu»
tern. 363

Zelleri mit Raam.
364

Verlohrne Eyer mit
klarer Sous . 364

Un
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Des oeufs perdus avec Verlorne Eyer mit Sau»
de 1

'oteiUs . eramyfer 364

Des oeufs perdus en - glaßirt.
glace . 365

Des oeufs ä la Sauce - bedeckt mit einer
au fer ä cheval, Eßig Sous . g6z

Des oeufs perdus ea - - mit Sulz.
Saumure. 366 ■f.

Une Omelette aux Epi- Amoletteln mit Spinat.
nards. 366

Une Omelette ä la ro-
. maine,

Une Omelette ä la char-
threufe.

Une Omelette ä l ’alle-
mande,

Une Omelette ä la fran-
£oife,

Une Omelette aux oig*
nons.

Une Omelette ä la ge-
noife.

Une Omelette ä la plu-
che , ou a lozeille.

- auf Romanisch
366

- aufKarthäuser»
Art '

367
- auf Deutsch.

z6z
- aus FranzdflsH,

368
— mit Zwiebeln.

369

— — auf Genuesisch.
369

— — mit SaueraM»
pfer. 372



V.
CSjt,. . T ~m

Z
-22

Une polinte ou gafeau Ein Polente tJOlt tüv»
tischen Korn. Z ?ode farme de bied de

turquie.
Une polinte au ris . Eine Polente von Reiß.

37-
Du ris fritä l'alleman - Einen gebackenen Reiß

de . auf Deutsch . 371
Du ris frit a l 'Italien- Einen gebackenen Reiß

ne. Italienisch . 572
Un Flan de ris . Ein Auflauf von Reiß.

372
Un Flan d’Ecreviffes . Ein Aufgelaufenes von

Krebsen. 373
Des Ecreviffes ä l ’ita- Krebsen auf Italienisch.

Henne. 374
Des Ecreviffes au Gra- -- - im DfeN . 374

tin.
Des Ecreviffes farcies . Gefüllte Krebsen . 375
Des Ecreviffes älapo - Krebsen auf Polnisch,

lonoife . 376
Des Ecreviffes au Sal- Gebackene Krebsen,

picon frit. 376
Des Ecreviffesäla er e- Krebsen mit RüMM auf

me. Deutsch . 377
Des Ecreviffes ä Pan- Krebsen Mit RaMM.

xloife . 377
Des langues de carpe' KarpftnzuNgeN . 378

Deß
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Des Anchoix frits.

Des huitres ä la Grille

= d. Z2A
Gebackne Sardellen.

379
Austern auf dem Rost.

Des huitres äl ’Italien- Austern auf JtaliLnisch
ne. 380

. ) 7

Des petites huitres en Mine Austern in der 1 'A

Sauce. Sauce zZo

Des huitres frits* Gebakene Austern.
381

Des moules en Sauce« MuschelnMderSauce«
38r n

i w
Des moules au gratin. Muscheln mit geriebe¬

nen Semmeln . 382
Ün Homar en Sauce MeerkrebS in der Sau¬ 1

froide. ce 382 1 .s
Uii Homar en Sauce Ein Meerkrebs in war«

chaude. werSauce z83
Ün H omar ä l ’ltalienne* Ein Meerkrebs auf

Jtalianisch z8Z
Üne Seche fervie ] froi¬ Eine Meerspinne kalter

de. zu ferviren 384
Des canonigia enSauce. Lanonigia in der San

cs . z84
Des coquilles a l ’Ita- Kleine Meermuscheln r

lienne. 384

Der



SH
Des chätaignes marines MeerkaAüNieN kalket.

froides . Z8Z
Chataignes marines MeerkastanLeN warmer.

chaudes 385
Des Bourbes froides . Bourbii kalter. 385

Des bourbes chaudes.

DesLamprettesmarines

Des 1 mmes ä laDau*
phine ouäla creme.

Autre»

Des pommes en pate,

Despom r äla Laxe.

Des pomr , s au four.

Des pommes en com-
pote ä la Laxe.

Des pommes en com-
pote avec le jus.

Des pomes frites.

Des abricc ' au four ä
la Laxe.

Des abricots frites.

Bourbii warmer.
386

Meerlampretten.
386

Aepfel mit Lreme.
336

- auf eine andere
Manier . 387

-- mit
388

— auf sächfisch.
389

- imOfen.
389

- in Kompot
auf Sächsisch. 390
- in Kompot

mir Sulz . 391
— — gebacken.

392
Aprikosen im Ofen auf

Sächsisch. Z 0Z
— —- gebacken.

39s

Des
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Oes griottes frites . Gebackene WeichselN.
394

Des bignets de Peches . Gebackene Pfirschern
394

Üne compote de Pe¬
ches

Pour faire des pätes
d’amandes.

Pour faire des pates
appetiffantes, ou pa¬
tes de lentilles*

Pour faire des pates rd-
yales.

Bignets croquants.

Des Rifoles.

Kompot von Pfirschen
394

Den Mändelttig ;U
machen . - Z94

Einen mürben > ig zu
wachen , vöer Lin»
zertaig zuv Litern

396
Einen Brandteig zu

machen 396
Mürbe Hrc ' '^n»

57!t,5 7 L
Kleine Gchr .ckrapfeln.

^ 393
Kleine Krapfeln auf Eng»

lisch. 399Oes xretits Bignets 3
' t ^ .ngioife.
Des petits Bignets au Kleine KrapfklNMit Kä»

fromage parmefan . sk. Ay9

Vne fourtea Pitalien- Eine Tortẑ uk Jtall*
ne. Lnisch. Z99

DneTourte aux mar- Eine Torte von Kasta»
rvüs. nien. 40k

L t Vni



;g £ V =sea wes*
S-6
Une Tourte de lait Eine Torten von sauerst

cailld aigr. TvpfkN . 401

Une Tourte de lait
caille doux.

Une Tourte de Creme.

Une Tourte de feuille-
tage.

Une Creme royale.

Autre turque.

Une Creme au Ris.

Eine von süßen Topfen.
402

Eine Lotte mit Ramm. !
402

Eine Torte von Hopfen » !
teig . 40z , j

EineCreme royale.
404

EinenCremeauf tür»
lisch . 405

EinenCrämevon Reiß.
406

Une blancrnanger au Ein Blancmanger von
ris . Reiß . 407

Une Creme chaude a Einen warmen Creme

langloife . auf Englisch.

407
Autre froide ä ? An - Einen kalten Creme auf

L v̂ite. Englisch. 408
EiNM Creme Mit Po«

merattzen.
Autre.

408

Au-
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iÄ
'

IPi'

rfflL.
; :21

m.

lutre d’
oranges.

A.utre Creme d’oraa*

ges.

Einen von Pomeranzen
auf eine andere Ma¬
nier. 409

Einen Cr4me auf eine
andere Manier.

409

40J
, jüne Creme de fleurs

sxfch j
d’

oranges.

m _
,

— au Viu.
ale.

— de lait doux.

— en caramel.

406 — — sux Piftaches.

jr » tt

407

Creffle

407

jißC.iwf

BS

—. — de Chocolatte»

—. — glacde.

- au four,

— <— frite.

EiNM Creme von Po»
meranzen « Blühe.

410
- Von Wein.

410
- von süßen

Ramm . 411

— — mit Karmel.
412,

- mit Pistatzr.
412

Einen Creme von Cho-
colatte . 413

Einen glaßirten Creme*
413

Einen Creme im Ofen.
414

Einen gebackenenCreme.
414

ä la Vanille, Einen Creme von Da-
Nill. 415



hLm / . _ E

Une Creme au Caffe'e.

Une Creme de Cerfeuil.

Une Creme de Rofes,

Une Creme aux Oran¬
ges.

Une Creme d*Amandes

Une Celee de Creffon.

Une Gelde de Griotes.

Autre»

Une de Grofeilles.

Autre de Grofeilles
verdes.

Autre d’Abtieots,

Autre de Peches.

Autre de Bergamottes.

EinenCremevon Kaffe«
416

EMM Creme V0N Kör»
belkraut. 416

— — von Rosen.
417

- - mit Pomeran,
zen 4i8

EM Blancmanger von
Mandeln . 418

Eine Brunkreß,Sulz.
419

Eine Weichsel ♦ Sulz.
419

Eine auf eine andere
Manier. 420

Eine von Ribiseln.
421

Eine von Stachelbeeren.
421

Eine von Aprikosen.
421

Eine von Pfirschm.
422

Eine von Bergamoten.
422

Au-
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Autre d*oranges.

Autre de Citrons.

Autre de Fleurs d’oran-

ges.

Les Menus de huit per-
fonnes jusqu ’ä 60
Couverts - pour les

quatres Saisons de
l̂ ’annee.

Einem Pomeranzen.
423

Eine von Atronen.

Eine von Pomeranzen«
blüthen.

423

Die Küchenzettel von
8 bis 60 Personen
für alle 4 JahrS*
zeiten.

424

Provifion deFruits confits pour la

Cuifine.

Um zu machen den Vorrarh von ein-,

gesorrenen Früchten für die

che zu gebrauchen.

Des
Grofeilles ver- © rüttt Stachelbeere.

461

Yes Grofeillesrouges , Rothe Johannesbeere.
462



Des Abricbts verds* ©tuttc Aprikosen. 46^
Des Fraifes , Erdbeere. 463
peS oerifes & des Kirschen und Weichsel.
. griottes . 464

Des Murs. Maulbeere . 464
Des Abricotg jaunes * Gelbe Aprikosen. 464
Des xruues.

Des mirabelles.
Des Peches,

Zwetschgen oder Pflau»
men. 46z

Mirabellen. 465
Pfirschen. 466

Une^ marmelade de Ein Aepfel , Marmölad.
pommes. 466

Une marmelade de Ein Ouitten-Marmolad.
Coings . 467Une Marmelade d '0 > Pomeranzen ♦ Marmo»
ränge . lad. 467

Une marmelade de ZitronelUMarmolad.
Citrons. 468

Des Epines vinettes Wkinnägerl . 46g
rouges.

Patijferies pour le Dejfert.
Um zu machen die Backere? zum

Dejfert .

D es BisroLten.
469

Des

es Liscults ordwai-
res.
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• Des Bifcuits Los. Feine Biseotten.

470
Autres Bifcuits. Zwiebach. 471
Bifcuits d’anis. Aniskrapfen. 475
Des raacarons amers. Bittere Mandellaibel.

47 Z
De* macarons doux# Mafarony. 474
De Creme blanche, cre¬ Einen Schnee. 475

me fouettee.
Des Cantatons. Hottppeir. 476
Glace de citrons. Ein Gefrornes vonLi-

monien. 477
Glace d’oranges. - von Pomeran*

ren. 477
Glace de fraifes. - von Erdveeren.

478
Glace de framboifes. — — von Maul»

keeren.
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