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e P our faire du Bouil- @ine gute Faften Bou- R
3 lon maigre, illonjumadhen. I Y
o Pour faire du Jus, Ein Jus ju machen. 8 a3

Pour faire un Confom-  EinConfumé u maden, E\
mé 3 donner dubon  um ¢in und enberet 9
. ‘ = q P S - i ‘;
gout ‘3 des Sawces. auce emen gutem j
Gejchmact ju geben.
|:j
;:r Pour faire une Glace.  €ine gute und fchbne
X Glace ju machen. IO
i 1B Pour faite dubon Cou- €ine gute Colli jumas
" Iis. den. ~ 1L
1; ' Pour faire une Blan- @it Blanquet ju mas
& quette pourlesSau- et fie Die weife
. ces blanches. Sauce, iz
, B
. B Des Potages.
Die Suppen. ‘
N Un potage aux herbes, Eine Kedufer « Suppe.
b, 13 A
2 Un potage aux fines Cine gefdhnittens friue |
herbes, 161 > Supps, 14 |
Ua S
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Un potage au Cerfeuil,
Un potage i laPeluche,

Un potage clair aux

houbl suo,

Un potzge aux houblons
d'une autre maniere.
Uh potage aux choux.

Un potage au Poutpier.

Un potage chiffonné,
Un potage Julien,

Un potage de petits
poids verds.

Un potage & la Fla-
mande,

Un potage au celeri.

Un potage aux petits
Oignons,
Un potage de Navets,

Un petage auRis & I
Italienne.

Un potage jonquille,

Un potage i laReine.

Ein Sdrbelfraut » Sugs

e, 15
€ine Suppe von Kidue
tertt. 15
Eine Plave HopfenSupe
e, 16
Cine HopfenSuppe auf
eine andere Arf, 16

€ine  SKobl » Supye.
18
Cine PortulachSuppe.
19
Eine Wuwel + Supye.
19
Cine Salat » Suppe.
20

Eine feine geune Erbe
fen « Suppes 2%
Cine Suppe auf Flao
mandifd, 2x
€ine Seler » Suppe.

22

Gine  fleine Jmwichels
Supye. 23
Cine Suppe von weifen
Fuben, 23
Cine Meif « Suppe  auf
stalianifc. 24
Eine Colli-Suppe von
gelben Ruben. | 25

Eine weife Colli-Suyps
ye mit Brod.

26
¥n
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Un potsge 2 1a Reine @ine weife CollicSuyp-
au ris. pe mit Reif, 27
Un potage & la purée €ine Colli«Suppe mit
de pois verts. grimen Cebfen. 27
Un potage i la purde €ine Erbien-Suppe mit
de pois, Sindbeln. 28
Uh potage d'une autre Eite Suppe auf cine
maniere, andbere Manier. 29
Un potage de poids & @ine bdhmifche Cibiena
la Bohéme. Suypype. 29
Un potage en puide Cine Colliv@Gupye vou
de marons, Kaftanien. 30
Un potage en puréde Eine Colli@uppe von
de piftaches. Piftagen. 31

Un potage en purée €ing CollivSuppe von
Linfen, 3T

de lentilles.
Un potagede lentilles @ine Supye von ganjen

entieres.
Un potagea la Bajo
lette.

Linfen, 33
Eie braune Suppe mit
Fafsh und Kehutern.

2
Un potage en coulis Eiie Colliv©Suppe t;?;n
d’ecrevifles. SKrebfen. 33
Un potage d’ecreviffes Gine Krebdfuppe auf gie
d’une autre maniere,  n¢ anbeve Art. 34
Un potage d'ecrevifles @ine KeebSfuppe mit
au lait. Mildy 35
Un potage de petites Eine Suppe wit Hginen
profiteroles, Semmeln 36
Un potage aux Koo~ Cine &uppe mit Knbe
dels* Delnn von feaugbfifchen
Galdp, 36

Un
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Un potage de Kntdels
d’une autre maniere,
Un potage ala Suifle,

Un potage & I'Efpag-
nole,

Un potage des macaro-
nis,
Uu potage des marca-
ronis a I'Italienne,
Un potagea l'alleman-
de,

Une potage d’une autre
maniere,

Un potage au vin,

Unpotage auvin d’une
autre maniere,

Un potage brul€ al'al-
lemande,

Un potage au lait doux

Un potage au lait 31a
frangoife.

Un potage au lait d’une
autre maniere.

Un potage au lait.

Un potasge de pain bis
a l'allemande,

4 8 2 s N s S

Cine Supye mit Knby
beln auf Deutidh. 33
Eine andeve quf Schwets

Ber et 59
Cine Suppe auf Spas
nifeh. 40
Cine Suppe mit Mafas
ronen. 40
Cine andete auf Stae
Lienifch. 41

Cine Nubelfuppe, 42

Cine Suppe wit Flee
clecln.

Cine Suppe von Wein.

42

ECine Weinfuppe auf eio

ne anbeve Avf. 43

Cine Brennfuppe. 43

Cine fufe Drennfuppe.
44

€ine Mithfupye auf
Trongbfifch. 45
Cine Mildhfuppe auf efe
ne antete Art. 45
Cin Milchiuppe auf eis
1e  anbdere
46

Cine {dmwavse Brodfups
e auf Deutfh. 47

Va

Manier.

—
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Unautre 3 la francoife. @ine anbete auf Frans
tofticpe Avt, 48

Un Potage auGratind €ine Panadelfuppe auf
la Frangoife. Frangdffch. 48

* Un potage al'ltalienne, Eine andere auf Jtas
lienifdh. 49

Un potage2 l'alleman- €in Panadel auf
de, Deutid. 49

Picces pour relever les potages.

Grofie Sticke, um die Suppen auss
suwechfeln.

Un Hure de ‘Saumon @in SKoof von RGeine
avec une Sauce. falm mit Siuce. 50
Un piéce de Saumon €in Stid Rheinfalm
glacce, glafixt. 5K
Un piéce de Saumon €in Stid Rjeinfaim
. an four, im Dfen, 52
Un piéce de Saumon €in &Stiacd RGeinfainy
avec une Sauce ha-  mit einet Hachée-
chée, Sauce, 53
Unpiécede Saumonau Ein St Reinfalm
Vin de Champagne, ~ mit Champagner-
Wein, 4

Un pidcede Saumon & €in St Rheinfalm
la Sauce d'ecrevif-  mit eingy SrebdeSau-
fes, ce. 55

dh 2 Des
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Des truites Saumondes
de la méme fagon,

Une piéce d’eturgeon
aux anchois,
Une piéce d’eturgeon
au four,
Une  piéce d’eturgeon
rotie,
Un Waller poiffon
bouilli avec uneSauce.
¥n morceau de Waller
grillé en Sauce au
fer 3 1a cheval, ou
bien au perfil,
Un Brochet au four.

Un Brochet 3 1a Bro-
che

Un Brochet 3 la Sauce
de maitre-d’hotel, ou
bien 31a Sauce blan-
che,

Un Brochet 3 la Sauce
angloife,

Un Brochet au Water-
Sauce ou avec de
perfil,

Un Brochet i Is polo-
noife,

Die Laddforellen  auf
bie vemiiche T
nier.,

€in Stic Haufen mit
Sardellen, 56

Ein Stud Houffen im
"‘)fen- 57

Ein Stid Houfien ges
Bratten. 57

Ein Waller » Fifch gefot.
ten mit Sauce, 59

Cin Stid  Wallecfilh
auf bem Noft mit
einer PeterfileSauce.

6o

Cinent Hechten im Dfe6n.

I
Einen Hechten am Spick
62

Cinen DHedhten mit eio

ey weifen Sauce.
63

Cinen Hecdhten mit efe
ner englifcpen Sauce.
63

Cinen Hedten qefotten
wit  Petecfflmurieln.

64
Cittet  Hedhten  auf
polnife  Manier.
65

Un
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Une Matelote,

Une Carpea la Neu-
bauer.

Une Carpe a laBohe-
me.

Usne Carpe 3 1a Bohe-
me d’une autre mani-
€ere,

Une Car pe i 1a Hebrai-
que - ou a l'indienne,

Uune Carpe au Vin de
Bourgogne,

Une Carpe aux gros
oignons.

Une Carpe grillée

Une Carpe en farce.

Une Carpe a 1a Namur,
ou cuite au four.

Une loutre 3 'Efpagno-
le, ¢ eftadireavec
du vin rouge,

Un Caftor de la meme
facon,

Une loutre d’une autre
maniere,

¥ne loutre 4 1’allen a1-
de.

Une loute aux fines
herbes,

553
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Cinvon utttefdhieblichen
Sorten Fifden. 65
Cinen Karpfen fhwary
gefotten. 68
Einen Karpfen auf Bbhe
mifdh. 7
Ginen Kavpfen auf Dbhe
mifdh , auf eine ane .
beve Manier. 68
Ginen Karpfen auf jie
bifde Manier. 69
@inen Karpfen mit Bure
gunberwein, 69
Einen Karyfen mit Swis
beli, 70
Einen Sarpfen grillire.
71X

Einen SKarpfen farcire,
7%
Kats

Cinen geﬁddemn
pfen. 3

Giten Fifhotter mit
votfen FWein, 74
Cinen  Biber auf die
nemliche Art 74
@inen  Fifchotter auf
eine anbere Manier.
Ginett  Rifcbotter auf
Deutid). 75
@inen  Fifdbotter mit
feinen Kriutery. 76
Pour
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Your pteparer le caftor
de la méme facon,

Des Poules d’eau dela
méme facon.

Tortues fervies en Cail.
le.

De la motued 1z mai-
tre-d’hote!, ou en
Sauce blanche,

De la morue 3 I’hol-
Iandoife,

De la moreu d la Sau-
ceblanche au perfil.

De la morue 3 la Sau-
ce brune,

Morue 3 la flamande,

Morue au beurre,

Du Merlus au four.

Do Merlus d’une au-
tfe manjere,

Du merlus farci,

Du merlus d*ene autre
maniere;

Du metlus boulli en
Serviette,

Du merlus d’upe aytre
manjere,

Den Biber auf die neme
liche At yuvichten.

Eine  WaFechenen auf
bie nemiidhe Ma nier
suguvichten, 77

Sdilbfebtten i dex
Shallen fervirt, 77

Laperdbon  mit weifiee
Sauce, 78

Cinetr auf  Hollindbers
Manier,

Cinen mit weifer Pee
teeffl Sauce, 79

Einen mit brauner Sau-

ce, 8o
Cistenn  auf  Flamm dne
bifd. 30
Ginen mit Braunes Bute
{4 SI
Stodfifdh im Ofen. 1

Ginen auf ecine anbere

Manier, g2
Cinen farcirten Stocke
fifeh. 83
Ginen auf eine andere
TRanier, 83
Einen gefottenen fm Ser-
viette, 84

Cinen auf eine anbexe
Manizr, 85
Du
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Du merlus aux oignons.

487
@inen mit Swiebel. 85

Du merlus d’une autre @inew auf eing ander

maniere,

TRanier. 86

Des poiffons de Mer.

Vo Wieetfifchen.

Une pidce de lom-
Erine & l'Italiene,
Une piece de lombri-
ne grillée.

Une piece de lombrine
d’une autre maniere.

Un Turbot i la Wat-
ter - Sauce ou a L'hol-
landoife,

Un turbot i I'Italien-
Be.

Du maquerau au beutre
brun,

Un Merlan blanc a
PItalienne,

Un ¢turgeon de Mer,

Du Spaton.

Un Duno,

Une matellotea 11Tta-
lienne,

54

@in Stud Lombrine
auf Stalidnifdy. 87
Gin Stick Lombrine suf
bem Roft, 83
Ein Stiref auf einne ane
bece Manier. 23
Ein SHolfifeh auf Hole
[anbiid. g9

Einen auf Stalitnifd,
90

ECin Meerfild mit braw»
nen Butler, Q0
Gin  weifer Meerfiith
auf Stalignifh. ox
Einem Meerftdy obex
Haufien genanut. gz
Cinen Syatonfiid. o3
Einen Duno + Fifdh, 93
Gin Matelot auf Stae
Lignifeh, 24

Com= _
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Comment [e font lespites pous faire
des patcs & auffi du feuillerage.

Yie man dic Teige 3u den grofen

Paftecenmacher) wie auch den Bucs
tertaig auf mebr ianies.

A P our faire une pite @inm miben Seig ju

4 ;j:] tendre, machen.
2 Pour faire des feuille- @Eien Butferfeis
y : R tages en hiver, Winter u maden,

Pour en faire en dt¢,
2

Your d’une autre ma-
niere,

Einen in Sommer, o7
Cinen auf eine anbere
WManier, 38

Un paté de tortoes,

Pafteten
‘ ‘ Un paté de loutre, Cine  Poftetferr  vou
N L s
§ A ; Bifchotter, 99
g TP Un pat¢ de poules Gine Paftette von Wajs
e d’Eau, fechimers. 100
: I; i Un paté de Merlan, Eine Pafieten von
” A > Gieelfifben. 100
- Un paté d’Eturgeon,’ @ine Poftetten von Haus
. | | fien. 101
i H Un paté de roulades, @in Pafiete vonr Roulas
* ! de. 101
f

Ein Paftefs von Schide
febiten, 12Q
Va




Un paté d'une autre
maniete.

Un paté avec un ra-
gout, s

n paté d’Ecrevifies.

Un peuplie ou patda
Pallemande.
Un pat€ de Merlus,

Un Timbal de Maca-
roni.

UnTimbal i I'Italienne.

Un Timbal i Palleman-

de,ou un pat¢ en caf-

ferole 3 1’allemande-

Un Timbal d'uneautre
maniere,

Un Timbal aux nou-
dels,

Un Timbal d’une au-
tre maniere,

Un Timbal auxFlequels

Une caflerole au ris, ou
un paté au Tris,

Un Cafferole d'une au-
tre maniere.

Un pouding de tis au
four,

wee i -de tis bouillir

p

3]

b

Gine Paftete auf eine
andere Manier. 103
@in Ragout « Pafietten,
104
Eine Pafteten von Keebe
fen. 104
Eine Daft
Deutich.
Gine Pakete mit Stode
fildh. 100
Gine Macar Waftes
106

pte
L3

@ine auf eine anbdeve
Panter. 108
Quvel im  Kafivol
109
Subel auf ¢inte anbey
IRanier. 110
Gin FlectelPaliete, 111
Gine Meif -

Paftete.

1A

@ine auf eine afidgee
Maniee. Viz
Eine enylifhe poudiog
im Ofen. %
Gine von gefottenen
Jeif. 114

5
D ae




Un pouding de pain Einevon BrodimOfea
au four,

115

Un pouding de pain - Ginen aefottenes pou-

bouilli. ding von Brob, 11§

— — d'Ecrevifles, €inen  von - Krebien,

I15

UneOlle 3 I'Efpagnole, @ing Olle auf C“Bpﬁnifd;g
11

Une Charthreufe, Cine von RKredutern ge

wiidte Speif. 117
Une Charthreife en~ @in Granat  pon Gpe
Cafferole., muf 113

De la Surecroute 3 1z Sauerfraut mit Naanm.
Creme, 119

Terrines.
Speifen indie Topfe su machen.

Une de Epinards 3 6vinat auf ~ Jtalids
Vltalienne, nifd. 120
Un Epinards a Palle- @jnen auf  Deutfd.
mande, 120

Des houblons accom- Doy fen naturel gemalpt,
modés naturellement, i21

Des houblons 3 13 Say. Hopfen mit eder lagir-

ce lice, tent Sauce. I21
Des alperges en Sayce Spargel  mit  weifier
blanche, Sauce, - 122
Des afperges en Rj. Spargel mit melivten
gouts meléds, Ragout, 123

Des




Des laitues en filete de
poifsoans.
Des laitues farcies.

Des Carottes cifeldes.
Des Carottes en filets.

Des choux raves al'al-
lemande,

Des choux raves 3 la
frangoife.

Des choux frifés en-
tiers.

Des choux frifds -3 1a
flamande.

De petits  pois verds
2 la frangoife.

De petits pois verds
4 1'allemande,

De petits pois verds
3 I'Italienne,

Des haricots verds na-
“turels.

Des haricots lics,

De lofeille en filets,

Des choux cabus 4 la
polonoife.

Des choux cabus a
V'allemande,

Bolognefer + Salat mit
Fifdh Filet. 123
Fachirten Bolognefer,
124
Gielbe Ruben gefchnits
ten, 124
Gelbe Riben in Filet
gefdhnitten. 125
Rauleabi auf Deutid.
: 125
Qaulvadi auf Frangdfis
fche Manier. 125
Belfhtohl a la prefse,
126
Wiriding auf Flamins:
bifeh. 127
Grine Erbien auf Frane
3 bitich. 127
Grine  Ctblen auf
Deutfd. 125
Grime Crblen auf Jtas
[idniidh. 128
Gicine Fifolen natuvel.
129
129
Fil-

Fifollen lagivt.

Gauerampfer mit
le.

Beif Sraut auf Pole
nifd. 13@

gpeif RKraut  auf
Peut(, 131

Des
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Des choux cabus avec
des charaignes.
Des choux bleus.
Des choux bleus na-
turels,
Des concombres enSau-
ce liée blanche.
Des concombres enSay-
ce brune,

Des feves a I'alleman-
de,

Des feves 3 1a Flamane
de,

Des navets brulds,

Des navets au blang, oy
a l'allemande.

Des Proccolis & I'Ita-
lienpe,

Des Proccolis 3 I’alle-
mande.

Des codives au beyr-
re,

Des Celleri avee des
Coteletteg,

Des haricots & I'alle-
mande,

Des citrouilles longues
a T'ltalienne,

De petites citrouilles
a la parmefanpe,

492 g B e

Beiff Sraut mit Kafae
fien. 131

Dloues Krauf, 132

Digues Krvaut faturel
gemacht.

Sufumern  wmit  einer
weifen Sauce. 132

Rufumern  wmit  einer
braunen Sauce. 133

Saubonunen quf Deutich,

133
Saubonnen auf Flamdne
bifdy. 134
Riuben mit Jucker ges
Brannt, 134
Ruben puf Deutfd.
135
Procolli auf Stalidniich,
12§
Procolli auf Deutfdh.
136
Antiffi  mit  Butter,
136

Selleri mit Karbonadels,

137
Sifollen auf Deutidh,
I
Brigeltirbes auf Seas
lignifdeManier, 138
Kleine geine Kibed mit
Parmefontif.” 139

Des




Des Macarons i P’Ita=
lienne.

Des noudels & 1'alle-
mande.

Des Flequels 3 alle
mande, L

‘Une Stroudel ordinaire.

UneStroudel auxOeufs,
UneStroudel i laCréme

Une Stroudel aux ecre-
vifles.

Des noudels 3 la Cre-
me.

DesNokerls i 1aCréme.

Des nokerls aux aman-
des.

Des nokerls aux Pifta-
ches.

Des nokerls aux Epi-
nards.

Des nokerls au from-
mage parmefan.

Des Lazagnes 3
Genoile,

Des Lazagnes 2
Napolitaine, *

Des rafiolles i laGenoi-
fe.

Des noudels ordinaites
2 la Bavaroeile,

la

la

Macaronen auf Stalids

nifdpe Wanier. 139
DNudein auf Deutich.
140

Fleckeln mit KAB. 140

Gin orbinave Strudel.
141
142
Mildhraamfrudel.
142

Gin  Krebdfrudel.
143

Subel mit Raam.
143
144
144

@i Eyerfirudel.
Ein

Roamuocferin.
Mandelnocferin.

piftagennocferin. 145

Syinatnocferin, 146

Kafnocerin, 140

fajaginers auf Genuefers

Manier. 147
Lagaginen auf neapolitas
fier « Manier. 148
Rofioli auf Genueiich,
= 149
Baievifde Nudel orbis
naive. 149
NO'L].




494 Qe e maeaya

Noudels & JaBavaroife Baverifthe Nubsl it

avec des Ecreyifles!

= - d’une autre ma-
niere,

De petites noudels,

Des noudels d’une au-
tre maniere,

Des noudels de pate
royale.

Des noudels aubeprre,

Un ‘ragout melé de
Morilles,

Un ragout. melé avec
des moufferons,

Un ragout melé avec
des afperges,

Un ragout melé avec
des trufles,

Un ragout mel¢ avec
des Ecreviffes,

Un ragout melg avece
toute de poiffons,

Des Knedels 3 Ia fran.
coife, :

Des Knedels 3 13 Be-
jamelle,

Des Knedels 3 Ialle.
mande,

Des Knedels 3 Ia Suiffe,

Sfxebfen, 152
Doyerifhe Nudel mit
Seebfent auf eine ane
bere Manier. 152
Geftuste Ruder. 153
Regenwirm, 154

Brandnubein. 154

Sdmalinudelr. 155
€in Genueffided Ra-
gout, 156
€in Ragout mellivt mit
Sdwamerln. 156
€in Ragout mellivt mét
Spargel. 157
€in  melitted Sagout
wit Irifen. 158
Cin  melivtes Nagout
mit Srebfen. 153
Cin melirtes Ragout
mit allerhand Fifchen.

159

Srambfifhe  Saddern.

160

Kaddeln mit Bejamel-

le, 161
fabdelnt auf Deutfeh.
161

Sdweipertbdrin. 162

Des
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Des Knedels 'de farine Grieftubdeln.

grainée ou de gruau.

Pour accommoder toutes Sortes
d'Oeufs.

Umn 38 machen von allechand Sots |

ten Eyet.

Des Qeufs perdus en %er{uﬁrne@ermit tis

Sauce blanche,

Des Oeufs perdus dans
la Sauce d’ecrevifles,

Des Oeufs perdus 2
1’allemande,

Des Oeufs perdus a la
Créme.

e weifen  Sauce.

164

BHerfohene Eyer  mit

einer Kreb3 » Sauce,

165

Lerlofrne Cyer auf
beutiche  Wanier.

165

Derlohrne  Cyer  mit

Raam., 166

Des Oeufs bouchds 2 Derlofime Eyer mit

I’hollandoife.

Des Oeufs bouchés 2
Vofeille,

Des Oeufs bouchés en
Sauce de <oncom-
bres,

Hollander  Sauce.
166
Mexlobene  Cyer  mit
Sanerampfer. 167
Bevlohune  Eyer  mit
giner Kulumer 2 Sau-
ce. 163
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DesOeufs bouches frits
en Sauce de con-
combres,

Des Ocufs bouchés frits
en Sauce d’Ofeille,

DesOeufs bouchds frits
en Sauce hachéde,
PDes Qeufs frits en Sau-

ce i leftragon,

Des Oeufs brouvillés na-
turels,
Des OQeufs brouilles
avec des trufles.
Des Qeufs brouillés
avee des Afperges.

Des OQeufs brouillés
avec de l'oleille,

Des Oeufs brouillds
avec des mouflerons,
ou 3 I'Italienne,.

Des Oeufs brouilles au
gratin,

Une Omelette aux oig-
nons.

Une Omelette aux
champignons,

Une Omelette ag Par-
mefan,

Une Omelette 3 I'Ita-
lienne,

49 f) QB F g,

Berlohe Eper gebas
ctett mit efner Rulbus
mern » Sauce. 168

Gebaclene  Coer mis
Sauerampfets Sauce,

. 169

Giebacferte  Gyer it
Hachée-Sauce. 170

Gebadlene Coer mit ¢iv

fner Herbram:Sauce. _

170
Gerahrte Cyer ordinari.
171

Gerubrte  Eyper  mit
Zruflesn, 172
Gevufrte  Cper  mit
Svargel. 17e

Gerithete  Eyer  mit
Sauerampfer. 173
Grexiipree  Cper  mit
Sdwameling, 173

Gevihrte Syer mit b2
rer Sruften, 174
€in Amolett mit Juwies

beln, 174
€in Amolett mit Chanmo
Pignons, 175

it Ymolett mit- Pave

meimnfif, 175
€in Amolett. quf Stas
o Lidnifd, 176
Une
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Une Omelette avec des
harengs fumes.

Une Omelette aux tru-
fles.

Une Omelette auvx fi.

* nes herbes.

Petites Omelettes aux
Epinards.

Des Omeletttes farcies.

Des Omelettes & la
Créme.

Des Omelettes en Sau-
ce.
Des Omelettes en Sau-
ce de moutarde.
Omellettes en Sauce
aux oignons,

Das Oeufs farcis a I'Ita-
lienne,

Des Oeufs farcis verds.

Des Oeufs farcis aux
anchoix,

Des Oeufs farcis aux
Ecrevifles.

Des Oeufs farcis d'une
autre maniere:

Des Oeufs a la Tripe
3 Vallemande.
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€in Amolett mit Vis
delaring. 177
Gin Amolett mit furs
fihen Zrufeln. 176
Gin Amolest mit feinen
Krautern. 177
Kleing  Amolett  mit
Spinat, 177
Fafchivte Umolett. 178
Kleine Amolett mit faus
ern Raoam. 178
Amoletien it bex Sauce.

179
Ymolettern mit Semfo
Sauce. : 18aQ
Umoletten mit Swiebele
Sauce. 130
Fafdhicte Cyer auf Jtas
lignifc. 181
Grane fofhivte Eper.
181
Faldicte Cpex mit Save
dellen. 182
Gafdicte  Cyer it
SKrebfen. 133

Fafdivte Cyer auf giv
e anbere Manier.

184

SHatte Eyer in dev Sauce

auf deutidhe Manier.

184

8 :  Des




Des Oeufs 4 la Tripe
a la frangoife.

Des Oeufs 3 ["alleman=
de.

Des Oeufs 4 la Tripeen
Savce d= moutarde.

Des Ceufs en fricaflde.

Des Qeufs & la Créme.

Oeufs durs & 1a Créme
fraiche;
Oecufs durs en Sauce.

Oeufs dues i 1oifelle,

Des yeux de, boeu
avec du fromage de
Parme,

Des Oeufs frais 2 Ia
cogue;

Harte Eyer in der Sau-
ce auf Frangdfifch.
185
Gyer in der Sauge auf
Deutfd. 186
Horte Cyer mit Senfo
Sauce, 186
Sritaflivte Gyer. 186
Harte Eper mit Saue

erampfer. 187
Eyer mit fauern Ragm.
188

Harte Cyer mit fufen

Raam. 189

Havte Eyer mit KredSe

Sauce. I90

Cingefette Cyet  mi¢
Pavmefanta. 19>

£ind gefottene Syer,
191

Hors d’oeuvres Secs.

Die erockenen Vorefien:

Pour faire une Beja-
melle,
Pour faire unSaupigue,

@in Bejamelle jif hide

dett, 199
€in Salpicon ju macen.

193
De

-




Fatce propre i mettre
en petits pates,

Des petits patés avec

' du hachis.

De petits patés 2 la
francgoife.

De petits patés 2 la
Créme fraiche,
De petits patés a 'Ef-

_ pagnole.

De petits patés al'alle-
mande. :

De petits patés rem-
plis de lait deCarpes,

De petits patés de foie.

De petits patés au Saus
piquet.

De petits pat€s au ris,

De petits patés au ris

~ d’une autre maniere,

Petits patés aux Ecre

_ viffes. _

Petits patés aux Ecre-
viffes d’une autre
maniere.

Petits patés al’ltalien-

1.

Petits pates aux afper-
fges,-

Sis

499
Ginen Fafh vor bdie

fleinen Pafteteln ju
 machen, 193
Hafdpee Pafietel. 194

Sleine frangbfifhe Pae
feteln. 195
Kieine Paftetel mit fite
fen Maam. 195
Spanifge Pafietel.
: 196
Paftetel.
o T9E
Kleine  Paffetel mif
Karpfenmilchner, -
= 197
RKicine LeGerpafteteln,
2% ¢ 198
Peftetel] mwit Salpicon:
B R 199
Reifpaftetel. 199
Reifpafietel auf eine
andere Manier. 200
Krebdpaftetel. 200

Deutidhe

Keebdpaffetel auf einé
andere Manier. 201L

SPafietel auf Stalidnifds
20%
202

Spargelpafetel.

Ped
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Petits - patés dreflés, ufgefetite oberfreffivee
ou levés, Baftetel. 203

Petits patés aux hui- Yuflernpaflessl. 204
trés,

Petits patés ala genoi- Genusferpafieteln, 204
ie,

Fritaresw

Gebackenes aus dem Schmals.

P K
etit patés frits. leine Paftetel gebae

Fen. 20%
Petits patds frits 3 1a Kleine Raamvafteteln.
Créme, 205

Bejamelle  frites au @i gebacenes Bejammel-
pain enchanté, le'mit Oblaten, 206
Bejamelle aux lait de Gin Bejamelle tpn Qare

Carpes, vienmildner.  goy
Saupiquets frits, €in gebatfenegSalpicon
20

Autre avec du pain,  @in mit Brod auf cine
anbere  Manier.

208

Autre avee de lapate, @ines mit Seig. 208

Petits pains frits. Kleine  Semmeln  geo

: Bacfen, 209
PetitesOmelettes frites GieBackene  AUmoletteltt.

21Q

Au-




Autre petites Omelet-
tes frites.

Autre 3 U'ltalienne.
Des andouilles frites,
Des cotelettes frites.

Des filets frits.
Des rifolles frites.

Desrifolles frites d'une
autre maniere.
Rifole i la Bejamele.

moletters auf eine atts
dere Manier  gebas
{318 210
@in  Gebackened  auf
Sstalidnifd. 211
Gebacfene Andouillien.
211

Giebackene Karbonads.
212
Giebacferte Filets. 212
Gebactene  Sehnyfra
pfel. 213
Sdhnytrapfel auf eine
andere Manier. 213
Sdnytrapfel mit Beja-
melle. 214

Toutes Sortes de Boudins au poiffor.

Vo allerhand

Soreen Sifchs

YOsicften.

Boud{ns au Sang:

- $Boudins blancs.

Boudins verds.

Boudins aux Ecrevif~
fes.,

Boudins aux Ecrevifles
d’une. autre maniere.

8i3

%tutwtxrﬂe.

TWeife Wirhke.
Grine WBicfie.
Keebdwitcfie.
RKuebswife auf gine
anbere Manier. 218

214

215
216

Des
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Boudins 3 Ia Bejame- Binfle mit Bejamelle,

le,
Boudins i la Charthrey-
G g

218
Wivfte auf Kartheulers
Art, 219

Hors doeuvres en Sauces,
Dorefen mit Sauce.

D es Grenadins de

Saumon A la Sauce
claire,

Des Grenadins en Sau-
ce de capres.

Des Grenadins en Say.
ce de hachés,

Des Grengdins aux oig-
nons,

Des Grenadins grilles,

Des Grenadins en Caif-

Des Grenadins frits en
Sauce 3 Vofeille,

Petites *oulades 3 I3
prefle,

Petites roulades roy
en Sauce 3 I'echa-
lotte, et

Roulades grilldes
Sauce d'oignons,

Grenadin yont Rbeitte
folm mit HarerSauce,

220
Grenadin mit Kaperne
Savce. v e iigy
Grenadin mit Hachee
~ Sauce, 22%
Grenadin mit Swiebelr.
: : 222

GrillivteGrenadin, 222

Grenadin i Kapfeln.

223

Gebacfene Grenadin mi¢

Sauerampfer Sauce,
224

Kleine Foulodes in det
Prefe, 22

es RleineHouladed gebratten

mit Charlotten Sau-
ce, 225

en Grillivte Roulades mit

Swibels Sauce. 226

Rou-

e




Roulades aux fines her-
Bes.
Roulades i UItalienne,

Filets de ]la méme ma-
piere.
Filets & la Bejamele

Filets de Sang.

Des filets en Sauce ver-
de.

Des filets en Sauce
claire.

Des filets melés.

Des filets marqués,

Des filets i L'angloife,

Des cotelettes au four,
Des cotelettes grill€es.
Des cotelettes frites.

Des cotelettes en caf-
{arole.

Des cotelettes en pa
piliotes.

Des cotelettes aux a-
bricots,

Des cotelettes aux oig-
nons,

Cotelettes drefldes.

gtoulades mit  feinen
Kredutern, 226
Soulabes auf italignifche
TManier 227
Filets auf bie nemliche
Avt gemadht 227
Filets mit Bejamelle.
228

Filetd mit Blut, 229
Filetd mit guimey Sau-
ce. 220
Filetd mit tlayer Sauce.
230

Filetd melict. 231
udgelegter Filet. 232
ilets auf  CEngliled.
232

Qavmenabel fm  Ofen.
233

Kavmenadel geilict,
234

Qarmenabel  gebacen,
235

Qarmenadel fm Kafeol.
236

Qavmenabel fm Paye
pigt 236
Sarmenabel mit Tauve
adyen 237
Qarmenabel mit Jwiee
Beln. 238
Rarmenadel feeffict. 238

Co-
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Cotelettes avec de 1la
moutarde.

Cotelettes al’Italienne,

Cotelettes avec des ra-
cines,

De petits Grenadins
malques,

De petits Grenadins au
ris,

Grenadins farcis,

Des Attelettes farcies.

Des Attelettes ay Iaijt
de carpes,

Un ragout melé,

Un ragout mel¢ de
foies.

Un filet au four,

Ragout blanc ¥1a pref-
fe,

Ragout brun 3 la pref
fe.

Un Afpic de Saumon.

Un Afpic de Truites,

o S e,

Kaemenabel mit Senf.

239

Kavmenadel  auf  Stae
lienijch. 239
Karmenadel mit Wuve
geln. 240
Rleine Granat mafquive.
240

Granat mit Feif. 24x

Granat mit Fuls. 241

Gilberne Spiefel mit
Fafch. 232
Silbertie  Spieffel mif
Kavpfenmitchner.
242
Cint gemifchted Ragoue.
243
Ein gemifdhited Ragout
von Qeber, 244
Filets im Ofen. 244
€in weifed Pref s Ra-

gout, 245
Gin brauned Pref ¢ Ra-
gout, 245
Cin Efpie von Rhein-
fatm. 247
Cin EfpicE von Forels
Len. 247

En-

a
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Die eingemachren Speifen.

Fricandezu de Sau- @iu Feicando  von

mon i la Créme.

Fricandeau d’Eturgeon
en Sauce de concom-
bres.

Fricandeau de Brochets
en Sauce aux oig-
nons.

Fricandedu de truites
en poiviape.

Bejamele de Saumon.
ou Saumon ala Be-
jamele,

Une piece ou morceau
de Saumon 2 Ilta-
lienne.

De I’Eturgeon 2 la Sau-
ce de capres.

De I'Bturgeon a llta-
lienne:

De 1’Eturgeon a 1lta-
lienne.

De I'Eturgeon ala Mo-
faique,

o
)

Si 5

RGeinfalm mit Raaur.

248

— — non Haufien mit
Sutumern Sauce.

249

— — pon Hedhfen mit

Juwighel Sauce. 250

— — von Forellen mit
poivrape Sauce. 250
Gine Defamelle von
Rheinfalm. 251

Ein Stad  Rheinfalm
auf  Stalienifc.

252

Gin St Houfen mit

Sappern  Sauce.
253
Gin &t Haufen mit
griner  Staderbeere
Sauce. 253
@in HavBen auf [tas
Lientfch. 254
Gin Stinf Haufen mit
Bucgeln. 254

De

S
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De I'Eturgeon en farce, @it Cingemacptes voy N e
Fafd. 25 ;

Autre, Cin von Fafd auf eine U

‘ ~ anbere et 256

it DelEturgeon en farce Gine gon Gofd auf B U
ki 4 lallemande, - Deutfd. 257 @

tr Brochet en  Sauce @in eingemadites vort !
glacée, Dedbten glagirt. 257

Brochet avec une Sau. — — ypq Hechten auf | D
ce 3 I'hollandoife, Hollandif, 258 ;

Une Entrée de Brochet — — ygp Hediten auf i U
a la Flammande, Slamandifdy. 259 ]

g = — de Brochet & — — von Hedhten auf I

N Pangloife, | Englifch, 260 g ]

: = =— de Brochet 3 — — yop Decdhtens ouf |

Y la polonoife, Polnifeh. 260 g

el = — de Brochet — — von Hedbten mit :

aux fines herbes, feinen Sedutern 261 1

Les lotes peuvent ¢tre Die  Aalvutten onnen .

accommodes de la  aufdie nemlidhe Mas 1

1 mémefacon, quele  pipr wie die Hechten

4 brochet, gentacht werden, 262 |

I - Les perches s'accom- Perichling auf die nene

modent comme Jes liche Manier alg wie \

lotes, bie Aalrutten, o262 '

|

!

|

Des perches 3 T'ajle- Perfbling auf Deutich.
mande, 262

Des perches au beurre — — i Brauney ‘
R brun, Butter, 263 * |
i Des percheg AW ot s e auf Hollandifc.
ter-Sauce oy} I'hol. 263 :
landoife, g ]

e Des

.
s
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w |  Des perches au perfil. ‘mrfcblmg mit Peters
353 fil. 264 NS
e § Une entrée deTanches Sdhleien mit feinenKrdue '
256 I aux fines herbes, tern. 264 p
af Une detanches 4 1'Tta- —— — auf Jtatidnifd. A
57 B lienne. 265 ’.[
oo Une de Tanches 3 la — — it Hachée- 4
7 ~ Sauce hachée. Sous. 266 -
uf Des Barbetes de la mé. Barm auf nemliche Mao .
2 I me maniere. nier jugericht. 266
i Utie entrée  de Carpes Cinen Sarpfen mit 3wies &
9 aux oignons, Beln. 266 )-i”‘
f Des Carpes au Sang, Karpfen mit Blut. 267 !
o De lacarpe 3 laSauce — — mit Sarbellent :
uf d’enchois. Sous. 268
b De la carpe en Sauce — =— mit Sappertis
it de capres. Sous. 268
1 De Vombre en Sauce. €in Afdh mit Soud,,
i 269
" De ’Anguille 31a Sau- €in Halfifldy mit einer
" ce r0bert. &enf Soud, 266
s DesAnguilles en Sauce — — mit eier ramo- -
. a la ramolade, lade Sauce. 270
) Des Anguilles 3 Ia — — mit ¢iner weis

Sauce blanche. fien Sauce, 271 h

-

Des Anguilles a l'an-

- gloife.

De la folle poiffon aux
oignons.

Da la fole en Sauce.

— — auf Englifd.
272

Kallibay  ober Seholle

filh genannt  mit
Swiebeln, 272
Kalibau mit Sauce.

273
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Della fole au perfil.

De la fole en Sauce de
moutarde,
Sole 3 la flamande.

Des Barbues en Sauce
de racines.

Des Barbues 3 la Sauce
au beutrre,

Des Barbues 4 la Sauce
brune,

Kobillaw wit Veferfis

RS

Kabillay mit Senf Sau-
ce. 274
Kabillaw  auf Flomane
difd). 274

Daibfiih ober Pateis
genannt  mit  eiter
BurielSous. 275

Dalbfifdy mit Butters

Sauce. 276
Halbfifh mit Braunen
Dutter, 276

Poiffons de Mer.
Die iecerfifche susurichten.

ne a Tltalienne,
Une piece de lombrine

2 la Provencale.
Une piece de lombrine

a la Sauce Hachée.

Une piecede lombyi-

De T'Eturgeon de 12
meme maniere,

Des maqueraux 3 1
Sauce brune,

=t

@in St Lombrite
auf Jtalignifdy. 2777
Cin Stick Lombrine mif
Del. 278
Cin Stuct Lombrin mijt
eittey Hachée-Sauce,
279
Meer Sturiong auf die
newmliche Manier ue.
gevichtef.
Macraufifh mit braus
fiew Butler. 280

Des

s
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Pes merlans i PItalien-
Lne.

Des merlans i la mate-
telotte.

Du turbot i la Sauce
aux huitres.

Du tutbot aux fines
herbes.

Sole en Sauce i I'an-
gloife,

Sole farcie ila Sauce
hachée,
Autre.

Sole d’une autre Ma-
niere.

Barbettes 3 la Sauce
au Vin de Cham-
pagne.

Barbettes a2 la Sauce
d’Eftragon

Barbettes a l'Italienne.

Du tonenSauce d Eftra-
gon.
Du ton aux enchois.

Des reines picrofles au
beurre brun,

509

eviein auf Stalids
nifd. 281
Meerlin  auf Matelots
Manier. 281
urpo mit Auftern Sau-
ce 282
iepo wit feinen Sraus
tern. 383
Sol ,auf Teutlh Line
quaberl, mit einer enge
lifcben Sauce, 283
Fofdhivte Sol mit Ha-
chée Sous. 284
©ol fajdict auf eine
anbere Manier, 285
©ol auf eing anbeve
Manier, 286
Frillied mit CTompage
nex Sauce, 286

Feillien mit Dexbrame
Sauce. 287
Frillien auf Stalidnifd
238

Tonnenfifd mit Bexrs
dram  Sauce. 288
Tonnenfijd mit Sate
bellen. 289
Reinfifd mit Sraumen
Pusier. 290

Pour-
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Pourpies 2 I'Ttalienne, Pourbic  auf  Stalide D

nef. 291
Calamaris 3 Iltalienne Kalamavi quf Stalide D

nifdy. 292

Des groffes Pieces pour le Jfecond
Service;

®Grofe Sticke fie die Sweyre

i Crache:
) : = '

Un paté froid de Say- '-ﬁ»)a[te Pafteten L?dl‘l .
i mon, Rbeinfalm, 293
e —— d'Eturgeon, €ine von aufen,
295
= —deTruitdes Sau- Einé von Lachsforellen
_ monées 29
—=—=de Sablins, Cine von Saeblin. ;
| % , 205
= w— de Brochets; €ine von Hedhtenn 295
—— — de Loutre, Cinen Fifchotter. 295
= — de caftorou dé inen von Biber. 295
i Bivre, : -
, B Truites en Saace au Forellen blay gefotten.
{ t biEU : 2 5
s il Brochets de 1a méme Hedten auf die nemiis _
o : maniere de Manier. 236 i
Des Anguilles 'de 12 Aalfifh auf die nemlis L
il méme maniere, e Manier, 296

Des
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Des lotes de la méme
maniere.

Du Saumon de la mé-
me maniere;

Uue hure de Saumon.

une Saumure de poifl-
fons.

Des groffes ecrevifles
bouillies.

Flan aux citrons.

a= — aux Oranges;

= = aux cedrats.

== == d’abricots.

~— == de coings:

= = de pommes,

s = de framboifes,

o wme d’Ecravifles,
= — d’Epinards

o o d’ Artichaux.

Un Gateau de cerifes
griottes,

Aaleuppen auf die neme
licge Manier, 296
Rpeinfalm auf die nems
liche Manier. 296
Ginen Konf von Rheins
falm. 207
€ine Suly von Fifden:
; 297
Grofe Krebfen gefotten,
= 298
Ginen Flan oder aufe
aelaufened ju nennesn
von Bitronen. 299
Ginesd von Pomerangen.

3C0
Gined wvon  Ritronat.
300

Cined von Aprifofen.
301

Eined von  SKitten.
301

Cined vorn Yepfeln.
301
Eined von Maulbeeren.
g 301

Eined yor Krebfen. 302
Cined von Spinat,

_ 302
€ines von Atitfdoder.

- . 303
Cinenn  Weichfelfuchen

303
Au

¢

W
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Autre

Bignet ordinaire.
Autre.

Un Gateau avec une
croute epaifle.

Un Gateau a la Mage
delaine,

Un Gateau de Savoie.

Un Gateau de Savoie
d’une autre maniere.
Un Gateay d’Amandes.

Un Gateau d’ Amandes
d’une autre maniere,

Un gateau aux Pifta-
ches.

Un Gateau de mille
fenilles.

Altre,

UneCroquante 3 1'alle-
mande,
— ~— 3 la francoife,

Autte,

Une tourte d’amandes,

e e

Ginent auf eine anbere
dRanier. 304
Cinen  Brirgelfrapfen.
305

Ginert auf eine anbeve
Manier. 306
Cinen  Gateau  von
Brandiaig 307
Ginen Gateau von Kare

mel. 308
Ginen Gateau von Bise
quit. 309
inen auf eine anbere
Manier. 310
Einen Mandel » Gateau.
310

Ginen auf eine andexe
Maniee, - 31T
Einen Gateau von Pie
fagten. 312
@ine frambfifdhe Tovte.
312

Gine auf eine anbere
Manier, 313
Ginen  Croquant auf
Deutich 313

Ginen Croquant + 3¢ig
auf Frambfifd. 314
Ginenn auf ¢ine anbdeve

Manier. 314
€ine Mandeltorten.
315

Au-

o LSS S
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il
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Autre.

Autre au Caramel.

‘Groupe d Amandes.

Autre,

Autre 3 ’allemande.

Une Brioche a lafran-
goife.

Autre.

Autre 3 PItalienne.

Wn poupelin,

@ine auf einte anbece
Manier. 315
Eine mit Karmel. 316
Gine Dergtorten  von
mandeln, 317
Gine auf einte andere
Manier, 318
@ine auf Deutidh. 319
Ginen Gateau mit Hefen
obey Gierm genanng.

320

Gien auf eine anbeve
Manier. 321
Ginen auf Stalidniid.
32k

@ine abgericbene Iore
(N 321

Des Poiffons grillés & frits en guife
de rotu
@ebrattene und gebackene Sifche, die

man anffacc der Sleifchbrateen
fervivet,

Poifsons grillés.

Oie Fifche jum bratten,

B rochets.

@inm Hebtenr. 324
3 4 Cat-
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Carpes.
Un morceaud’Eperlan,

Un morceau d’Etur-

geon,
Truittes,

Un Ombre,
Pes Perches.

Un morceau de Sau.
mon,

Une Anguille,

Des harrengs frais,

Un Moreeau de I'om.
brine, poiffon marin,
UnMorceau deSpinola,

Un morceay de Ton,
Des Trilles, oy barbety

tes marines,
Des maquerauy,

Cinen Karpfen.  g23

€inen Stbrfifh  obe®
Haufien  gentannt.

32
Cin Stud HaufFen.
323
Fovellen, 323
Cinen Afch. 323
Perfchen. 323
Cin Stid Rbeinfarm.

323
Cinen Aalfifh, 323
Brilde Tenten, 303
Cin Stid  Lombrins
Meerfifch. 324
Ein Stick Spinola,
- Meeerfifch., 324
Ehunfifeh  frifeben.

324
Lrillien Meerfifdy, 324

Macavau Meerfifdy. 324

Friicape
Die Sifche sum backen.

D

S‘D ;
es Brochetops, leine Hepteln. 324

Des
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Des ‘cabottes, Groftopf ober Soppen
genanntg. 324

Des Goujons, Grundeln. 325
Des Loches. Sdmerling. 325
Des Lotes. Aalrutten, 325
Des Perches. Peeihling. 325
Des Tanches, SdLein, 32§
Des petites truites. Keive Forvellen, 325
Des petitsharengs frais, §rifhe Renten. 325

Des Ecrevifles fans
écailles.
Des Gardons.

Des enchois frais.

Des Sartes,
Des Barbues,

Des Bonitons, ou petits
poifson blancs,
Des Dartes,

Des Trilles ou poifsons
rouges.

Des Soles,

Des lambrillons.

Des petits maqueraux,

Des fricils toute {orte

de goujons de mer.

Des Calemarss.

gt

e e R

Srebfen ohne Schallen,
- 325
RKrefiling. 325
Fuifche Sardellen oder
ANiBi genannt. 326

Sarti. 326
Zcillien. 320
Kleine weife Fifcheln,
226
Sieine  weife  Fifdh.
326
@in rother Fifd. 3206
Sollfifdh. 326
Platteiffen. 220
Kigine Maquerellen,
326
Alethand Pleine Meex’
fifche. 327
Kallamar, 927
2 Des

e B b btk L N e AL
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Des grofses ecrevifles
marines, ou toute
forte de petits poif-
fons marins,

516 e RN e

Kambre ober Meewbreho
fel Frealien genannt,
ober uon alieeGand
Heinengifdeln. 327

Des Entremets chauds.,

Yarme Speifenn, die auf den 3wegten
Gang geboren,

Des epinards 3 Ia
Créme,

Des epinards il’Italien-
ne.

Des epinards au four.

Des houblons 3 1a Say-
ce blanche,

Des houblons lids en
Sauce brune,

Des houblons aux fines
herbes.

Des abricots 3 1a Cré.
he,

Des abricots aux fines
herbes,

== — 3 I'Ttalienne,

e e Grilles,

6piuat mit NRaam.

327,
Spinat auf Jtalidnifd.
328
Spigat im ODfen. 329

Hopfen i viner meifien

Sauce, 330
Einen mi¢ brauner Sau.
ce. 230
SHopfen mit feinen Sedus
te. 331
Mauvaders ix = Raam.
331

Maurachen mit feinen
Srduteen, 332

Maucaben auf Stalide
nifeh. 333
Mauradpert geillive auf
bem Roft. 333

Des
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Spargel auf Flamane
bifdh. 334
Spargel mit einer Hole
Ianber Sauce. 335

Des afperges 2 la fla-
mande,

Des afperges en Sauce
hollandeife.

Des afperges i l'huile.

Des haricats verdsala
Créme.

Des haricots aux fines
herbes.

Des petits pois 3 la
francoife.

Des petits pois 2 l'al-
lemande.

Des petits pois a la
Cremé.

Des Champignons 2
I'Italienne,

Des champignons en
fricaflce,

Des champignons gtil-
1€es.

Des champignons far-
cis.

Des feves aux fines
herbes.

Des feves a la flaman-
de,

Pes choux-fleurs en
Sauce blanche,

Spargel mit Oely 335

Grine  Fijolen mit
Raar, 336
Sifollen  mit  femen
SKrdutern, 336

Rleine Erhien auf Frans

sbftich. 337
Sleine Erbfen ouf
Deutfd. 338

Kieine Eeblen mit fUfen
Raam obex Dherd gee
nannt. 338

Ghampignotien auf Star
lignifdy. 339

Fafchivte ChHampignons.

339

Champignonen auf dem
Roft grillive,. 339

Ghampignonen  gefullt.

349

Bohnen mit feinen
Sedutern, 841

Pohnen auf Flamdne

bifdy, 34%
farviol  wit  weifer
Soud, 342

8§13 Des
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Des choux-fleurs en
Sauce d'enchois.

Des choux~ fleurs 3
1'Italienne.

Des choux - fleurs au
four,

Des choux - fleurs en
friture.

Des concombres farcis,

Des concombres aux
fines herbes.

Des Concombres
Sauce,

en

Des Concombres 3 Ia
Créme,

Des concombres frits,

Des artichaux en Sauce
blanche,

Des artichaux en Sauce
d’anchoix,

Des artichaux 3 I'Ita-
lienne,

Des artichaux au four,

Des fondg d’ Artichaux
a la Sauce verde,

AR N

Karfiol mit Sardellens

Goud. 343
— — auf Stalidnifd.
; 343

— — im Ofen. 344
— — gebadfen. 344

Jafchivte Qubumern.
. 345
Sufumern mit femen
Krautern. 346
— — miteinet Tolie
Sous, 346
— — mit Raam.
247
— —gebacfens, 347
Artitfhocfen mit wei’
fer Sous. 348

— — it Gm:beﬂen-t
Sous. 348
— — quf Staliduifdp,

: 349
— — mDfen. 349

Artitichocten » Bbden
-t grinerSous. 356




= 519

De fonds d’artichaux
frits,

Des fonds d’artichaux
a I'Italienne.

Des fonds d’artichaux
frits.

De la laitue a la prel-
fe,

De la laitue farcie.

De lalaitue 3 la Créme

Des feuilles de boura-
che frites,

Des jeunes feuilles de
pampre frites,

Des Cardons en Sauce,
colle,

Des cardons 4 I'Italien.
ne,

Des cardons au P arme-
fan,

Des cardons frits.

Des gros oignons far
cis.

Des oignons au four.

Des -oignons i Thuile,

Des pommes de Terre
au beurre,

Artitihocfen ¢ Bdden
fafdpict. 350
— — quf Stalidnud.
35T
— — gebacfen. 352
Bolognefer Salat in bee
Pre. 353
Faldicten Salat. 353
Salat mit Raan.

354
Giebacbene  Borafdens
B latter, 354
Sunge Weinblatter ges
Basfen. 354
RKacti mit Colli + Sous,
353
— e auf Staliduniic.
3 335

— — Wit Parmejan.
3560

— — gebacen, 355
Fafdyirte Imicbeln. 356

Swiebeln im Dfenr, 357
Zwicbeln mit Del, 358
Erbavfel im Butter,

358

Des




Des pommes de terre 3
Ia Sauce de moutar-
de.

Des pommes de terre
a la Flamande.

Des pommes de terre
a la Créme,

Autre Sorte de pom-
mes de terre en Sau-
¢z au colis,

Des trufles au Vin de
Bourgogne,

Des trufles au four,
Des trufles aux cendres,

Des trufles 3 Ia provens
cale.

Des trufles & PItalienne,
ou au beurre,

Des moufserons frais &
Pltalienne.

Des moufserons Secs,

Des celeris au fines
herbes,

Des celeris 312 Créme,

Des Oeufs perdus ep
Sauce claire,

520 e S S

Cebapfel  wit  Senf,

38§

— — quf Flemane

Difeh. 359
— — it Raam,

359

Citte anbere Giattung
Crdapfel mit Collie

Sous. 360
Lriflen mit Burgunders
Wein. 36K

wiflen im Ofen. 36z
— it Der Afdhe,
— — mit D¢l Stae

lidnifdp, 362
— — it Butters
362

Sdmwimmeling  auf
Jtalionifh. 362

Gedbrrte  Shwammes
ling. 363
Sellexi mit feinen Srdue
teun, 363
Rellevi mit Raom,
364
Berlohrne  Cyer  mit
flaver Sous. 364

~ Un
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Des oeufs perdus avec Berlornre Eyer mit Saue
de Vofeille. erampfer 364
Des oeufs perdus en — —— glafict.
glace, 365
Des oeufs 3 la Smuce —— Bebeckt mit einge
au fer 3 cheval, €fig Soud. 365
Des oeufs perdus en — ~— mit Sulj.
Saumure, 366
Une Omelette aux Epi= moletfeln mit Spinat.
nards, 366
Une Omelette 3 laro- — — auf Komanifd
_maine, 366
Une Omelette 3 lachar- — — auf Kavthiufece
threufe, Avt S\ ¢
Une Omelette i lalles — — gquf Deutidh.
mande, 368
Une Omelette 3 1a fran- — ~— guf Frambfids,
coife, 368
Une Omelette aux 0ige =—— — mit Suwicheld.
nons, 369
Une Omelette i lage- — ~— auf Genuefid.
noife, 369
Une Omelette 3 la plu- — = mit Saueranis
che, ou i lozeille, 9fer. 37Q
Une
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Une polinte ou gatean: @in- Polente von fhve

de farine de bied de
turquie,

Une polinte au ris,

Du ris frit 3 I'alleman-
de.

Du ris frit & I'Italien-
ne,

Un Flan de ris,

Un Flan d’Ecrevifles,

Des Ecreviffes 3 I'Ita-
lienne,

Des Ecrevifles au Gra-
tin.
Des Ecrevifles farcies,

Des Ecreviffes 3 iapo-
lonoife.

Des Ecreviffes au Sal-
picon frit,

Des Ectevifles A 1a cré-
me.

Des Ecteviffes 3 I’an-
gloife,

Des langues de carpe

fifchen SKoem. 370

Eine Polente von Reiff,
371

Ginen gebacfenen Reif
auf Deutldh, 37r
Einen gebackenen  Reif
Stalienifch. 372

Cin Auflauf von NReif.
372

Ein Aufgelaufensd von
feebfen, 373

Seeblen auf Stalienifdy,
374
— im Ofeh. 374

Gefullte Keebfenr. 375
Svebfen  auf Polnifd.

376

Gebackene  Seeblen,
376
Keebfen mit Romm auf
Deutid. 377
Ruebfen mit  Ramnr,
LY

Sarpfengungenr, 378
Deg




< A

figs : Des Anchoix frits.

Des huitres a la Grille

-] fv . L L s
(i} Des huitres a I'Italien-
371 ne.
g Des petites huitresen
it Sauce,
Tl . :
+ N Des huitres frits,
ts Des moules en Sauce.
)
m o8 Des moules au gratin,
73
i Un Homar en Sauce
" froide,
74 Un Homar en_Sauce
chaude.
i Ui Homar i I'Ttalienne,
8
76 Une Seche fervie’ froi-
de,

b .

Des canonigia enSauce,
uf
1 { Des coquilles & I'Ita-

lienne,

523
Giebactne Sacbeller.

379
Auftern auf dem Roft.

9fu fern auf StalidnifH
380

Kleine Auftern in der
Sauce 380

Gigbafere Aufiert.
381
Mufchelss in ber Sauce.
381
Mufdeli mit geviehes
nen Semmeln, 382
Meerfrebd in Der Sau-
ce 383

Ginn Meerfredd in wave
mer Sauce 383

Gin  DMeerfrebd auf
Statianifcy 383
Gine Meeripinne Palter
U lerviten 384

Garonigia in der Sau

ce. 334
Kieine  Meermufdeln
384
Des

e

g N e

" .,
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o



froides.
Chataignes

chaudes
Des Bourbes froides.

fmarin es

Des bourbes chaudes.

DesLamprettesmarines

Des ¢ mmes 3 laDau-
phine ou 2 Ia creme,
Autre,

Des pormes en pate,

Despomr ala Saxe.

Des pomr.=s au four,

Des pommes en come
pote 2 la Saxe.

Des pommes en come
pote avec le jus.
Des pomes frites,

Des abrico::
la Saxe,
Des abricots frites,

au four &

Des chataignes marines

Meertaftanien falfer,
_ 385
Meerfaffanien warmer,
385

Bourbii falter, 385

Bourbii warmer,

386
Meeriampretten,

386
Aewfel mit Treme,

386
— e guf gife anbere

Manier, 387

— — mit Zeig.

388
- w— quf fachfic,

389
—— i Dfen,

389

—_— e fi Kompot
auf Sidfild. 390

— e ifl Sompot
it Sulj. 291
gebacker.
9%
Aprifofen im Ofen au
Sadfifd. 303
— — gebacen,
393

Tt —

Des

Jis i

Deskin

Je o
ches
Door f
dam:
Bour £

appe
les

Poue
yale

Bige
Des |

' Des

3 T4
i Des]
| fr
L Une
! |

_' Une
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i Des griottes frites. Gebactene Weichfeln.
3 394
mt | Des bignets de Peches. Gebackene Phivfehen.
. 394 .
M ' Une compote de Pe- Sompot von Picidpen =6
~ ches 394 £
i | Pour faire des pites Den Mandelteis 8
: d’amandes. -machen. 4304 N
i Pour faire des pates @inen miwben Taig ju >
:‘6 - appetiffantes, ou pa- maden , ober Riny By
;?: tes de lentilles, jertaig ju v e |
" | Pour faire des patesro- Ginent  Drandieig u
@ . yales. madeni 396
b Bigoets croquants; Mihe Koo s
¥ e 397
y | Des Rioles, Rueine Sdroteapfein,
;, of 398
i Des petits Bignets 3 freing Sravfels auf Enge
’l Angloife; lifdh. 399
39 Des petits Bignets au  Kleine Keapfelnmit Kao N
2 fromage patmefan.  ft. 399
13?;; Une Tourted ’Italien- €ine Tortg,mf Stalie
‘1,_3 ne. anifd- 399 RS
» .
Une Tourte aux mat- @ine Totle voU Kaftas k
193 | rons. nien. 40% \

P Wne
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526 .
Une Toutte de lait Gine Tovten vol fauertt e ¢
caillé aigr, Zopfen. 401
Une Tourte de lait Eine voy fufen Topfer. & (
caillé doux, 402 :A”j;
| s.‘
Une Tourte de Créme. @inte Tovte mit Ramnt.
40% Sy, ¢
Une Tourte de feuille- @ine Tortevon Hopfette gor
tage, feig. 403 |
Une Créme royale,  @ine Créme royale. R
404
Autre turque. @inett Créme auf tire
tifdh. 405§
Une Créme au Ris. @inent Créme vott Reiff.
406
Une blancmanger au @inn Blancmanger 901t
ris. Reif. 407§ -
Une Créme chaude 3 @inen warmen Créme
Tangloife. auf Englifd. e
407
Autre froide alAn- Einen Falten Créme.auf i
gloife, Englifeh. 408
Autre, . @inen Créme mit Po:
metanen. B
408}




‘. . i Ray
4 | Autre d'oranges, Ginen voit Pomevangen
ol auf eine andere Mas
] niec, 409
e ; : ;
I Jautre Creme d’oran- @inen Créme auf eine
il ges. anbeve  Tanier.
e T -
98 ygne Créme de fleurs Einen Créme yon Poe
] d’oranges. merangen o Biube.
ol o
: '; é = 3u Vin, — — Bou  Wein,
5.6.45;3 410
40 ; 4
B gy it douE, ¢ = = ooft fiiflen
§ fm Sanmm. 41X
O __ . en caramel. ' — — mit Kavmel.
o fide " i
495 _ — aux Piftaches. — — mit Piftaii.
WL 45
o7y — — de Chocolatte, Eittent Créme von Cho-
colatte, 1
(reme . 4 ?
— — glacde. Einen glafivien Cremes
413
47 ; S
e s A4l fOuT, @inent Créme im Ofen.
e 0 414
O frite. Einen gebackenen Créme,
it o 4T
__'— 3 la Vanille. inen Créme von Dar
48 nill, 415
‘U" 2[ 2 Un




558
Une Créme au Caffée. Einen Créme top Raffe,

416

Une Créme de Cerfeuil. @ifteit Créme ton Kbre
Belfraut. 416

Une Créme de Rofes, — == pon Rofen,
417

Une Créme aux Orans —— . mit Pomerane
ges, en 418

UneCréme d’Amandes @iy Blancmanger  won
Mandeln. 418

Une Celée de Creflon, €ine Bruntref Sul;,

419

Une Gelée de Griotes, g Weidpfel « Sulj.
419
Autre. €ine auf eine andere
Maniey, 420

Une de Grofeilles, Cine von  Sibifern.
421
Autre. de Grofeilles @ifte yop Stadelbeererr.
verdes, ' ; 421

Autte d’Abrieots, €ite yon Hyritofen.

421
Autre de Peches, Cine  von  Pfirfcpen.
422
Autre de Bergamottes, €itte von Dergamoten,
422

Au-
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Autre d'oranges. Gine von ' Pomeranger,
. 423
Autre de Citrons, Sine vou Hitvonen.
2 q.oq
Autre de Fleurs d’oran- Gine von Pomeraniena
ges. blisthen.
423

Les Menus de huit per- Die Kudenyettel von
fonnes jusqua 60 8 Bi¢ 60 Pperfoness
Couverts- pour’ les  fur -afie 4 Fahrde
quatres Saifons de jeiten.

Vannée. 424
Provifion de Fruits_confits pour la
Cutfine.

tim 308 machen den Vottath von eins
gefortenen Srichren for die A
che 3u gebrauchen.

Des : @ ; :
, Grofeilles. ver- rine Stadpelbesre.
463

Des Grofeilles rouges. Rothe Johannedbeere.
462

213 Pe-
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Grime Aprifofenr. 462

Des Abricots verds.
Des Fraifes.

Erdbeere.

463

Des' Oefifes & des SKirfdhen und Weichfel.

griottes.
Des Murs.

Des Abricots jzunes,

Des prunes,

Des mirabelles,
Des Peches, '

Une' marmelade de
pommes,
Une marmelade de
Coings,
Une Marmelade d’0O-
range,

Une marmelade de
Citrons.

Des Epines vinettes
Touges.

Patifferies pour le Deffert.

Maulbeere,

464

464

Gelbe Aprifofent, 464

Swetfhgen ober PAous

wen. 465
Mitabelen, 465
Plirfchen, 466
€in Aepfel » Marmolad.

466
€in DuittensMarmolab,
467
Pomeranjen + Marmos

lad, 467

SitronensMarmolad.
468
Weinnagerl, 468

Um 30 machen die Backerey sum
Deflert.

D

Tes,

Des

-

es Bifcuits ordinai- ‘Drbfnari Bideotten,

469

De (

Des
Gla

Gl

Gl
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3 i 531
46t B Des Bifcuits fins, Feitte  Biscotten,
6 8 470
i Autres Bifcuits. Bm.itﬁm. 471
6« M Bifcuits d'anis. Anisteapfen. e :
b 4 73 B, (,a
4648 Des macarons amers. Ditteve Mandellaibel, '.
i 473 N
yun § Des macarons doux,  Matarony. 474 g
458 De Crémeblanche,cre- Einen Shnee. 475 i
46 me fouettée. B
16 | Des Cantatons. SHolippen. 476 A
i, | Glace de citrons. Ein Gefrorned von Lio £ ;
466 monien. 477 ‘
i, § Glace d’oranges, — — o1 Pomerans
467 1 aen, 477
}?‘ Glace de fraifes. — — Y01 Etbbeeren.
478

@ Glace de framboifes, —_— — Yo Mauls
4 Besvent.
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