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Les Menus de huit perfonnes

jusqu * ä 6o Couverts pour les
quatre faifons del ’ annee.

Die Küchenzettel von 8. bis 50*
Personen von allen 4. Jahrszeiten.

§ ^iese Küchenzettel welche folgen, sind aucheinaericht auf die vier Fahrszetten , wasman geben kann , und soll , als nehmlich , inKrautern , GartemGewachsen , wie auchFrüchten , auch die Zeit von einigen Fischen,wo sie zu geben sind, oder nicht , als zumErempel , mit Meerfischen können wir hier zuLand nicht bedienen als iw Winter , wie auchder Rheinsalm ist nicht allezeit zu haben , auchder Hausten, Labailleau, Austern , undmehrdergleichen Meerfrüchten, so ist es zu obser-Viren , wenn man einen von meinen Zettelnheraus schreibet > und ist ein oder andererFisch notirt > welchen man nicht habenkann , so darf man nur einen andern davorgeben , der zu haben ist , man kann auch dirZettel größer und kleiner machen , darf manvur von den andern nachfolgenden Speisentzeraussuchenund dazu setzen , gleichwie alles
in
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in der Ordnung ist, dteHors 6'oeuvres, En¬
trees UNdEntremets , gleichwie auch
Mit denTeüerln , einige Herrschaften lieben
Lellerl zu lerviren , einige auch nicht , so
muß man sich darnach richten , den Zettel
rinzurichten , daß die Tafel ferv-iret ist al¬
lezeit in ber Symmetrie, welches das Schön¬
ste ist bey der Tafel zu sehen , und nicht
etwann gleich wie ich selbsten schon viele
Tafeln gesehen habe , daß ich sie reinesweges
verachte, daß sie übel gearbeitet waren , aber
sehr übel fervirt , Entrees mithors d ’oeu-
vres accompagnirt , dieses sind große Feh¬
ler , eine Speiß ist klein und fein , dieses ist
selbsten zu erkennen , daß es nicht seyn soll , als
wie oft geschieht in die großen Stücke auf
dem zweyten Gang , wo oft ein Erocanä
stehet, welcher' hoch ist , dargegen hernach
eine Pasteten , welche um soviel niedriger
ist ; dieses macht kein gutes Ansehen , fon»
dern wenn ich will recht thun , und will
eine kalte Pasteten geben , so kann ich eine
Backerey dazu machen , wo es nicht
fehlet , viele zu machen, welche dazu sehen,
und auf solche Manier in allen ; tst es ein
guter Arbeiter , so sind seine Tafeln schön
und gut , auch von jedermann sehr gelodet,
wann er die Symmetrie beobachtet, und seine
Tafeln in Ordnung bedienet.

D » 5 Menus
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Menus de ce qui doit etre fervi du
printems pour 8 - perjonnes.

Küchenzettel was man ssrviren f- kl
im Frühjahr für 8 Personen.

Une Soupe liee aux
herbes.

Des oeufs avec de To
feillo.

Des coteletfces aux fines
herbes.

Pour relever laSou-
pe.

Une Carpe en Sauce
üoire.

Secönd Service.
Des noudels ^efpece de

macaioni irais ) äla
bavaroife avec des
ecreviflfes.

Des lotes en Sauce ä
l ’hollandoife.

Itoulades en Sauce de
moutarde.

Eine lagirte Kräuter
suppe.

Eyer mit Sauerampfer.

Karbonads mir feinen
Kräutern.

Für die Suppe
auszuwechfeln

Ein Karpfen in schwär*
zerSous.

Zweite Tracht.
Bayerische Nudeln rui^

Krebsen.

Aalrutten mit Hollän¬
der» Sous.

Rolad mit Senft-Sous.



!Iroißeme Servil. Dritte Tracht.

De 1 anguille rotie . Ein Aalfisch gebratten^
UvuMons ea Sauce Hopfen mit weißer

Manche . Sous.
Une Creme au cerfeuü . Ein Creme von Körbel-

, kraut . .

Menus pour
(£ itt Küchenzettel

UneSoupe aux herbes
claire.

Oeufs perdus avec de
PoPeille.

Des Nokerls avec du
Parmefan.

Grenadines deBrochet.
Un Ragout mele.

4 . AJßetes.
Des Sauciffons.
Des petits pate

's.
Une friture de beja-

mele.
DesCoteletes grillees.

Pour relever la
Soupe.

Une Matelotte ä la
fransoife.

[ 2 . Performe#
für 12 Personen.

Klare Kräuter Suppe.

Derlohrne Eyer -mit
Sauerampfer.

Nockerl mit Parmesan-
käse.

Granatin V0NHecht.
Ein mellirtesB.agout.

4 . Teller.
Mit Würsten.
Mir kleine Pastetelrr.
Ein gebackenes vonBe-

jamelle.
Karbonaös grillirf,

Für Auszuwech¬
seln die Suppe,

Ein Matelot auf Fran¬
zösisch.

■Seccnd,
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Second Service.

Une croquante.
Une pioce de Saumon

grille.
Des perches frites.
Des afpergös en Sauce.
Des choüx fleurs au

four.

4 . AJJiettes.
De Creme.
D ’une Sauce d ’

oranges.
Des haricots frit« .

petit gateau d’amau»
des.

Zwecke Tracht.
EtN Croquant.
Ein Stück Rbeinsalm

auf dem Rost.
Perschling gebacken.
Spargel mit Leus.
Karfiol im Ofen.

4* Teller.
Mit Creme.
Ein PomeranzemSulz.
Fisollen gebacken.
Kleine Gateaux von

Mandeln.

Couvert de 18 . Perfonnes .
Eine Tafel für 13. Personen.

Soupedeshoublons. Eine Suppe von Hopfen.Due Svupe de Loulis Eine Suppe von Krebs»d'crevilles. Colli.
Pourreleveries Sou- Für Auszttwech-

pes. fein die Suppe.
Carpe frite avec une Einen Karpfen gebackenSauce. mir Sous.Un Timboldes maca- Einen Limbal von Ma»rc>n!§. caroni.
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L . Terrines. Zwe^ Topfe.
B ’ un Ragout mele' d’a- Mit einem mellirtenRa-

Fpsrges.
Utes Oeufs brouilles

avecde Toleille.

4 . Entrees ♦
Fricandeaux de Bro-

chet.
Des lottes a I ’Hollan-

doife.
Roulades drefsees.
Une petite matelotte.

4 . Ajjlettes .
De petits

hachis.
Des noudels ä la Ba-

'# fe-

Une Strudel d’ecre-
viffes.

Second Service.

4 . GroJJes pieces.
Croquante damandes.

Une Croquante deCho-
colat.

Une gelde de Saibling.
Des Truite « au bleu.

geut von Spargel.
Gerührte Eyer mit Sau»

erampfer.
4 . Eingemachte.
ElN Fricando V0N

Hechten.
Aalrutken auf HollLn»

Lisch.
Roulad aufgesetzt.
Ein kleines IVIatelot.

4 . Teller.

Mit bayerischen Nudeln.

Binir von Reiß mit
Salpicon.

Kreböstrudrl.
Zweite Tracht.

4 . Große Stücke.
EinCroquantvon Man»

deln.
EinCroquant V 0NCko-

colatte.
Eine Sulz vonSalbling.
Blau-esottene Forellen.

4 . p «if-

pate's de Mit Hasche « Pasteteln.
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4 . Poijfons rotis

De l’angmlJe rotie.

<4ae=t*^^W^ :=ssasa«et>

4 . Brarsrschk
€ te Aalfisch gebrattett.Une piece de Saumon Ein tück Rheinsalm

oder Reinanken.
Perschling gebacken.

rorr.
Des perches frites.
Des goujons frits,

4 . Entremets.
Grundeln gebacken.

4 . Entremets.Des epinards ä Ja Cre- Ein Spenat mitRaaM.me.
Des alperges en Sauce . Spargel mit Sous.Des moufierons aux fi- MsurachkN mit fkiNkÜries derbes.
Du dvublvn liee.

4 . Aßlettts.
Avec de la creme frite.

Kräutern.
HopfenJagitf.

4 . Teller.
Mit gebackenemDrem«.-

,
— glace'e. MitgebackencmgMrten.Un fian decrevifles. Ein Flaum vonWbsen.Du ris au Four. Reiß im Ofen.

Table de 24 . Perfonnes .
Eine Tafel für 24 . Personen.

Soupe aux herbes . Eine Suppe von Krau»
77 c , lern.UneSoupe d’

ecreviffes Eine Suppe von kleiner- Luxpeürs painŝ ou Semmel Mit Krebs&6 tl tltfi'h

Pour

v
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Pour relev er les
Soupes,

Brochet au Four avec
des enchois.

Une Matelotte.

2 . Terrines.
Avec des Oeufs fricaf-

fes.
Des Oeufs brouilles

avec des afperges.

4 . Entrees.
Boudins , ou fauciflons

uoirs.
Sauciffons blancs. ♦

Üce Bejamelle frite.

Des Omelettes farcies,
frites.

4 . Entrees+
Des Iottes avec du

perfil.
Des perches en Sauce

au beurre.
Carpe en farce avec

Sauce aux herbes.
Morue avec de la

moutarde.

Für Auezuwech-
selndieGuppe.

Einen Hechten m Ofen.
Mit Sardellen.

Ein Matelot.
Zwe ^ Töpfe.

Mit frikaffirtenEyern.

Gerührte Eyer mit
Spargel.
4. Voreßen.

Schwarze Würste.

Weiße Würste.
Ein gekaekenes Bejs.

melle.
Faschirte Am olette geba¬

cken.

4 . Eingemachte.
Aalrutten mit Peterfil.

Perschling mit Butter-
Sous.

Karpfen » Fülle mit
Kräuter ♦Sous.

Laxmon mit Senf.

4 . Jßet-
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4 . Aßiettes.
Des noudies levees.

4 - Teller.
Mit aufgegangenen

—- - autres.
Des uokerls ä la creme.

Des Raffioles.

Second Service.

4 . Großes pieces♦

dein.
Mit Regcnwürmem.
Nockerl mit Naam.

lafisli ''

Zweyce Tracht.
4. Große Stücke.
Emen Brügelkrayfttt.

UrseTourte engroupe. Eine Bergtorten.
Uapate froid des truites. Eine kalte Pasteten V0tt
De Grolles ecrevüfes

bouiilies.

4 . Poißons rotis.
De i*anguille.
Des harengs frais.
Du brochet frit*
Des goujons fcits.

4 . Entremets.
D ’afperges.
Un deshoublons.
Des moufserons ä

Crdme.
Des epinards au four.

4 . Aßiettes.
Gelee.
Creme de Ri«,

Forellen.
Große Krebsen gesot»

ten.
4 . Lrarrfisch.

Aalfisch.
Frische Häringe.
Gebackenen Hechten.
Gebackene Grundel.

4 . Entremets.
Mit Spargel.

k Einen von Hopfen weiß.
Maurachen mit Rann.
Speuat im Dkm.

4 . Teller.
Mit Sulz,
Mit Creme von Rkiß-

Geufs



Oeufs en Gelee. Ever auf Sulz«
Fan de poiffons avec Fischfülle mir Sardel*

des enchois . len*

Table de 30 . ci 34 . Perfonnej*.

Eine Tafel von 30 bis 34 Personen.

Loupe aux derbes.
Loupe aux alperges.
Loupe au ris.
Loupe aux ecrevilles.

Pour relever les
Soupes.

Matelotte de Carpe.

Une hure de Saumon
avec une S2uce.

Üne patd au ris avec
uu ragout.

Lazangnes ä laGenoife.

4 . Terrines.
t )es Oeufs brouillds a-

vec de l ’ofeille.
Des Oeufs farcis avec

des herbes.
Un ragout mele des

abricots.
T 1

Eine Kräuterfuppe.
EineSupye mit Spargel.
Eine Suppe von Reiß.
Eine Suppe von Kretz-

srn.
Vor auszuwecb-

sein dre Suppe.
Ein Matelot von Kar¬

pfen.
Ein Kopf von Rhein*

salm mit Lous.
Eine Reißpasteten mit

Ragou.
DazangnesaufGenuestsch '.

4 . Topfe.
GerichrteEyermit Sauer»

ampfer.
Fasch irte Eyer mit

Kräutern.
Ein gemischtesRagout

mit Maurachen.
DeS
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Des Knödels de farce ä

la fran£oife.

4 . Entrie .

Des cotelettesbouillies
en Sauce claire.

Des Grenadins de bro-
chet.

Des . Saucifles d’ ecrevif
les.

Saucifles vertes.

4 . Entrees *

Roulade de . Carpe.
Des tfuites au vin de

Bourgogne,
Des perches ä la Ar¬

mande.
Des auguilles avec de

la moutarde*

4 . AJJiettes.
Avec des noudels le-

vees.
Des noudels aubeurre.
De petits pates.
Du Saupiquet frit avec

du pain enchante.

Knödeln von franzdff-
schen Fasch.

4. Voreßen.
Gesottene Karbonads

mit klarer8ous.
Grenadins von Hechten.

Krebswürste.

Grüne Würste.

4. Eingemachte.
Roulad von Karpfen.
Forellen mit Burgun¬

der * Wein.
Perschling auf Flam»

ündisch.
Aalfisch mit Senf.

4. Teller.
Mit aufgegangenen Nu»

deln.
Schmalz » Nudeln.
Kleine PaAerel.
Gebackenen LalpicoL

mit Oblatten.
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Second Service. Zweyte Trttcht»

4 . Großes pieces. 4 . Große Stöcke»

L . Crogusate. L . Croĉ uante»
Dn esplces. ElNk Rummel Suppte
tJiie Roulade» - (Sine Roulade.

4 . Poiffons rotis ♦
Anguille.
Un morceau deSaumon.
Des perches frites.
Carpe frite.

Z . jEntremets.

4 . Bracrfische.
Ein Aalfisch.
Ein Stück RhMalM^
Perschling zum hacken»
Karpfen zum kacken.

8. Entremets .

Des afperges avec de
la Sauce.

— — — au beurre*
Des moufferons aux fi-

nes herbes.
Deschoax - fieurs avec

du Parmefan.
Une gelee de creflon*

Uae gelee de Citrons,
UneCreme a l ’angloife.
Creme desRofes.

4* Aßiettes *
D ’haricots.
r . De Ris frit.
Gateau defarced ’<

?iffes , aufour.

Spargel mitSour.

Spargel mit Butter»
Maurachen mit feinen

Kräutern»
Kaulisiori mit Parme»

sankäß.
Eine Sulz von Brun»

kreß.
Eine Sulz von Limonü
Ein Crews auf Englisch.
Ein Cremevon RoftN.

4 . Teller.
Mit Fisollen.
2 .mit grkackenen Reiff.
Ein Krrksmuß in Ofen.

E e^ L ^
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Diese Tafel kann man mit 4 Schüsseln,
und 4 Lettern starker lerviten , also kann sie
für 36 — 40 Personen hinlänglich seyn , m
dem ohnehin nicht mehr der Gebrauch heu¬
tiges Tages ist, die Tafeln so stark zu lerEN,mit muß man sich befietffen , um die Tafeln
einzurichten, daß die Herrschaften gute und
feine Speisen bekommen , wohl Obacht ge¬ben , daß die 8 aucen gut sind , und die Spei¬sen schön nach der Ordnung rangirt werden,und nicht wie es oft geschieht, eine Speise , die
stark angertcht wird , und dagegenstellet maneine feine Speise , welche klein ist , dieses kannkein Gutes ausmachen , sondern man mußdie Symmetrie ? wohl beobachten, also wird dieTafel ein Ansehen machen , und die Herr»schäften werden content seyn.

Table de o & plujieures Perf
'onnes.

f£ int Tafel für 60. und mehrere per»
sonen.

Soupe aux herbes.

Soupe des houblons.

Soupe de coulis d ’ecre*
viffes.

Soupe de coulis de len-
tilles.

Eine Suppe von Kräu»
rern.

Eine Suppe von Ho»
pfen.

Eine 6ol1i - Suppe von
Krebsen.

Eine eolli - Suppe von
Linsen.
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Scupe des rnacaroni a-
vec du fromage.

Soupe de Knödels , ou
boulettes faites de
fine farce,

Pour relever les
Soupes.

Une Matelotte ä la
francoife.

Matelotte ä la Neubau-
er.

Broch et au four.
Une hure de Sauinon.

Un pate au ragou.

Unpate avec wiragout
mele.

6 . Terrines.
Des Oeufs brouiilds a-

vec des afperges.
Des Oeufs perdus en

Sauce d’ecrevilTes.
Des Oeufs farcies avec

des herbes.
Des Oeufs frits avec des

Epinards.
Des Oeufs ä k Creme.
Des Oeufs avec de la

moutarde . ,
E e

Ein Makaroni Suppe
mit Käse.

Eine Knödel » » Suppe
mit feinem Fasch.

Vor auszuwech¬
selndie Suppen.

Ein Matelot auf Fran»
rdstsch.

Ein Matelot auf Neu¬
bauer

Einen Hechten im Ölen.
Emen Kopf von Rhein¬

salm.
Eine mürbe Pasteten

mit Raaou.
Eine Pasteten mit ge¬

mischtenRagout,
6 . Töpfe , oder Ter-

rinnen genannt.
Gerührte Eyer mit

Spsrgel.
Verloyrne Eyer mit

Krebs>Sous.
Faschirte Eyer mit

Kräuter
Gebackene Eyer mit

Spenat.
Eyer mit Naam.
Eyer mlt Senf.

3 iZ. Hors-



g -s ae=.» >438
' lg . Hors -

Saucifles d ’ecrevifles*
— - de Sang.
— — ä la Bejamele.
Sauciflesä la chartreufe.

Petits pates de hachis.
Des petits patds drefies.

- - - ä la genoife.
Des petits brioches.
üne Bejamele en fri-

ture.
Une Saupiquot frit.
Des Cötelettes.
Des Andouilles.
DesNokerls ä laCreme.
Des Nüd»ls aux ecre-

viffes.
De petits pains,
Farce grillee.

Cötelettes grillees.

ig . Entree s.
Des lotes en Sauce

blanche.
Des perches delie'es

avec du perfil.
De 1

‘
anguille en Sauce

de rjwnoulade«,

ig . Hör s ~<£ Oeuvres.

Würste von Krebsen.
Würste von Blut.
Würste mit Be^amells.
Würste auf Kattheuser»

Manier.
Kleine Hasche . Pasteten.
Kleine aufgesetzte Pr»

steteln.
Genueser Paßeteln.
Abgetriebene Pasteteln.
Ein abgetriebenes Beja,

melle.
Ein Salpicongebacken.
Karbonaösparn

'rt.
Andouillen.
Rockerl mit Raam.
Krebsnudeln.

Kleine Semmerln.
Fülle auf dem Rost.
KarSonads auf dem

Rost.
Kleine Spießeln.

lg . Entrees.
Aalrutten mit weißer

Sous.
Perschling ausgeldßt

mit Peterfil.
Aalfisch mit Ramolad«

Sous.
Far«
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Farce de Brochet ä la
polonoife.

Un Fricandeau avec
des Oignons«

Jpn Fricandeau avec
de Tofeille.

Une Roulade avec de
la Farce.

Roulade avec farce &
ecreviffes.

Une grenadinedemouf-
lerons.

Du ris ä la Bejamel-
le.

De la große farce de
Carpe.

De la carpe avec du
Sang.

Dn Waller au beurre.
(poiffon .)

Des Knödelsde f| fceä
la Creme.

Une Abefle.
Une Abefle melde au

four.
- en caifle.
Une Abefle melde a-

vec des Afperges.
IO« Aßietes .

« . DeNudels levees«

Fülle von Hechten auf
Polnisch.

EinFricandomit Zwi-
berln.

EinFricando mitSauep»
ampfer.

Roulademit Fasch.

Roulade Mit Fülle und
Krebsen.

EinGranatmitMauer-
achen.

Reiß mitBejamelle.

Große Fülle von Kar»
pfen.

Karpfen mit Blut.

Wallerfischmit Butter.

Faschknbdeln mitRaam,

Ein Akrs.
Ein melirtes in Ofen.

Eines in Kapseln.
Ein melirtes mit Spar»

gel.
10. Teller.

Zwey mit aufgegangenen
Nudeln.

E e 4 L. De-
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L . Vs Mdels äs bou-

1N8.
r . Rudels su gratin le-

vdes.
- d ’une autre Ma-

niere.
2. De Nudels au lait.
Seconde Service.

6 . Großes Pieces.
Un pate' froid d ’An-

guille.
Un des Truites.

Une piece de Saumon
bouilli.

Des Truites au beurre.
Une roalade, ou des

ecreviffes.
Une Gateau des poi£

sons,
6 . Großes Pieces de

Patifserie.
4 * Croqaante.
Un Gateau d’Amandes.

Un Gateau deBifcuit.

56 . Poißons au four& frits.
Des Goujons.

Zwey mit Topfen.Nift
deln.

Zwey mit ausgegange»
nen Brandnudeln.

- auf eine anders
Manier.

Zwey mit Regenwürm.
Zweyre Tracht.
6 . Große Stücke.

Eine kalte Pasteten von
Aalfisch.

Eine kalte Pasteten von
Forellen.

Ein Stück Rheinsalm
gesotten.

Forellen blau.
EinB-oulade.oderKrebse.

EinGateauvon Fischen.
6 Droste Stücke

Backereien.
Bier Croquant.
EinenGateauvon Matt»

deln.
EinenGateauvonBif-

cuit.
16. Brarstsche urrd

Backfische.
Grundeln.

Des
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Despetites truites.
De cros tend de Poif-

sons.
Des perches.
Des Arengs.
Des petits brochets.
Une Carpegriilee.
De l ’Anguille ä Ja bro¬

cke.
De l ’Anguiile grilee.
Du SaumoQ a JaGrille.

Des Saumons en Caics.
Des Mafricots.
De Peres.
De Roues.
DesTruites Saumonecs.
Des Lots.

20 . Entremets.
Des Afpefges en Sauce.
Des Afperges au beurre.
Da Salats verds.
De rafms noirs.
Mouflerons ä la Creme.
Demoufferons aux her¬

bes.
Des Epinards au four.
Des Epinards naturels.
Des Artichaux en Sau¬

ce blanche.
Des Artichaux ä l’Ita*

lienne.

Kleine Forellen.
Koppen.
Perschlinze.
Kleine Renken.
Kleine Heckttln.
Karpfen auf dem Rost.
Aaifisch am Spieß.

Aalfisch auf dem Rost.
Rheinsalm auf dem

Rost .
d

Rheinsalm im Papier.
Große Renken.
Schahlstsch.
Rerflmg.
Lachsforellen.
Ruiten.

20 . Entremets.

Spargel in derSous.
Spargel mit Butter.
Grüner Salat.
Zuckerwurzel.
Maurachen mit Raam.
Maurachen mit Krün»

lern.
Spinat in Oken.
Spinae narurel.
Arritschocken mit wei»

ßerSous.
Artirschocken auf Welsch. '

>! li

e t 5
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Des choiix - fieurs avec

du frommage.
Des choux - fieurs au

perfil.
Une Creme de Vanille,

üne Creme de Cerfeuil.

Une Creme de Ris.
Une Creme a l ’

Angloi-leV »
Une Gelee de Creffon.

Une Gele'e d’Oranges*

Une Gelde de Citrons.
Une Gelee de vin de

Champagne.
16. Ajßettes.

8 « De patiflerie.
8 . Froides,

Karfiol mit Käse.

Karfiol mitPeterfil.
EineCremevollVanil¬

le.
EineCrbmevon Körbel»

kraut.
Eine Crdme von Reiß.
EineCremeauf Eng*

lisch.
Eine Sulz von Brun»

kreß.
Eine Sulz von Pome¬

ranzen.
Eine Sulz von Limoni.
Eine Sulz vonCham¬

pagner - Wem.
16. Teller.

8 - Von Backerey.
8 - Kalter.

Menus de ce qu
'on peui fervir en Ai

pour 8. Perjonnes ,Die Aücheirzerrel , was man int So ms
mtxfervktn kann für 8 . Personen.Uns Soupe des racines. Eine Suppe mit Wuv*

zeln.

Des
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Des Oeufs avec des

Eplnards.
Des Cotelettes avec

de l’Ofeille,

Pour relever la
Soupe.

Une Roulade.

Second Service.

Une tourte au beurre
avec un ragout.

Un fricandeau avec
une Salade.

Une fine matelotte.

Troißeme Service •

Une Tourte des kralles.

Des Afperges en Sauce.
r>

De Truites au bleu.

Eper mit Spinat.

KarbonadS mit Sauer«
ampfer.

Für die Suppe
aubzuwechfeln.

EinenRoulade.

Zwecke Tracht.
Eine ButtertortemilRa-

gout.
CSittFricandeauMit Sa«

lat.
Ein feines Matekot.

Drrrre Tracht.

Eine Torte von Lrd«
beeren.

SpargelMit Sous.

Forellen blau gesotten.

Table de 12 . Perfonnes.

*Mint Tafel für 12 . Personen.

Soupe aux fines herbes . Eine Suppe von seinen

, Kräutern.

Soupe aux carottes. Eine Suppe von gelben
Rüben.
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Pour rdever. Fürattszurvecbscltt.

Un © grenadine des ra-
eines.

Du ris au four.

2 . Terrines.

Em Granat VONWur»
zeln.

Ein Reiß in Oken.
2 . Topfe.

Des epinards avec des
Oeufs frits,

Des Knödels avec des
Afperges.

4. Entrees.
De Sauctffes verdes.
Une Bejamelie frlte.

De petits pate's.Des Semmels, ou petits
pains avec des
Ecrevifses.

4. Entrees.
Farce de Bejamelle.Des Cotelettes eü Sau¬ce claire.
Des Anguilles avec du

Sang.
Du Brochet a laFlain-

mande.

8- Aßlettes.
DeNudels d ’

Ecreviffes.De Nokerls.

Spinat mit gebackenen
Eyem.

Knöderln mit Spargel.

4 . Note steril
Grüne Würste.
Ein gebackenes Besä.

melle.
Kleine P -steteln.
Kleine Semmerln mit

Krebsen.

4 . Eingemachte.
Fülle mitBejamelle.
Karbonads mit klarer

Lvus.
Aalfisch mit Blut.

Hechten auf Flamän»
disch.

8. Teller.
Mit Krebsnudeln.
Mit Nockerln.

Mit
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4 » Affietes froides.

Second Service.

4 . Grojfes Pieces

Un Gateau briflee.

Croquante.
Des Ecreviffes bouil-

lies.
Des Truites au bleu.

4 . PoiJJ
'ons rotis .

DesGoujons frits.
Des perches frites.
De l ’Anguille rotie«

Des AreDgs.

Z . Entrerriets.

D ’Afperges en Sauce.
D ’Afperges au beurre.
Des artichaux aux her¬

bes.
Des choux - fleurs.
Du abricots fiits;
Un Gateau de Griottes.
Une Gelds des fraifes.

Une Gräme des Rofes.

Mit abgetriebenem.
Lafania,
Bier kalte.

Zwe^re Tracht.
4 . große Stücke.

Einen Gak»u oder Buk»
terlaibel.

Groquante.
Krebsen abzesotten.

Forellen klau.
4. -Vrarrfrsche.

Gebackene Grundeln.
GebackenePerschlinge.
Einen Aalsisch gebrat»

ten.
Renken.

8 - Entremets .

Spargel mitSous.
Spargel mit Butter.
ArtitschockeN mit Krätt«

tern.
Karfiol.
Gebackene Marillen.
EinGateau.
Eine Sulz von Erd¬

beeren.
EinGrämevon Rosen.
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TdMrde 24. Perfonnes .
Eine Tafel für 24 . persoueu.

Une Svupe aux herbes,
Une Soupe de Ratings

avec des Knödels*
Tour relever la

Soupe.
Üne Compotte.
Une Broehet a la po

lonoife.
L . Terrznes.

Des Oeufs farcis.
Des Oeufs avec de la

chicoree.
16 . Entrees.

Des Sauciffes ä la chat-
tteufe.

Des Sauciffes d’Ecre*
viifes»

Des pefits pates.
Une Beja melle frite.
Des petites cotelettes

grille'es,
De la faxce en Sauce

ä Feüragon,
Grenadines ea Sauce.

Eine Kräuter - Suppe.
Eine Suppe mit Wur»

zelund Knöderltt.
Vor die Suppe

auszuwechfelu.
Ein Compot.
Einen Hechten auf Pol»

nisch.
2. Töpfe.

Einer mit faschmen Ey»
ern.

Eyer mit Zichory.

16* Voreßeu.
Kartheuser Würste.

Krevswürste.

Kleine Pasteten.
GebackenesBejamelle.
Kleine Karbonads gril*

litt
Fülle mit Bertram»

Sous.
Graaatin mit Salat.
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De petites caifies.
Un gratin.
Des Knödels de fine

farce.
Un Ragout mele.
Des nudels enflees

avec des Ecreviffes.
Des nudels a la Creme.
Une Strudel.
Un Poudding a l’au-

gloife,
8 . Entrees .

Carpe ä 3a Juive.

Des truites au vin de
Bourgogne.

Du Brochet en Sauce
ä rHollandoife.

Un Fricandeau.
Une Roulade avec des

Racines.
Des choux - raves en

Saupiquet.
Des lottes au beurre.
Des perches a l’ Italien-

ne»

Ein Stück von Forel»
len.

Kleine Kapsel.
Ein Gratin.
Knddeln von feinem

Fasch.
Ein mellirtesRagout.
Aufgegangene Nudel

mit Krebsen.
Raamnudeln.
Eine Strudel.
Ein englisches Puding.

8- Eingemachte.
Einen Karpfen auf Iu»

den « Manier.
Forellen mit Burgun»

der * Wern.
Hechten mit Holländer»

Sous.
Ein Fricando.
Roulade mit Wurzeln.

Kaulrabi mitSalpicon.

Aalrutten mit Butter.
Perschling auf Ltalie»

nisch.

4 . AffUt*
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Second Service.
4 . Großes Pieces.
Un Gatean ä k Broche.
U11 Tourte a la Frau-

coife.
De groifes Ecreviffes

bouillies.
Uü Efpies.
2 . Poijfons rotis.
De Schell.
De .fAnguillei
D’

Eftroigions.
Du Saumon.
Des perches frites.
De la Carpe.
Des GoujonSi
Du Broch et.

16 . Entremets.
D ’

Afperges.
D’Afperges sux petits

pois<
Des Epinards.
Des Artichaux.
Des choux - fleurs,
DesConcombres.

De Molifanü
De la Salade en farce.
Des Abricots frits«

4. Teller.
^vctyte Traebr.

4. Große Stücke.
Einen Drügelkrapfen.
Ein franzd fische Lotten.

Große Krebsen gesotten.

Eine Rummel * Sulz.
8. Brarrfisch.

Ein Schiellfisch.
Ein Aal.
Nerfling.
Haußen.
Gebackene PerschlirW -.
Karpfen.
Grundeln.
Hechten.

16 . Entremets.
Mit Spargel.
Spargel auf kleine Erb»

sen * Art.
Mit Spinat.
Mit Artitschocken.
Karfiol.
Mit Kukumern.
Molifani.
Faschirten Salat.
Marillen gebacken*

De
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Des bourraches. Junge Weinblättep.
De la Bourache. Boraschen.
Des grilles frites. Gebackene W eichsel.
live Oelee des krattes . EineSulz vonErdkeereNt
Doe Gelee desGriottes . Eine Sulz vvv Weich»

seln.
Dne Creme al '^ nglo!5e . EinCre meauf Englisch.
Un Blancmange'* Ein Blancmangd.

4 . Aßettes. 4 . Teller.

Diese Tafeln kinnen auf die nemliche
Manier vergrößert werden, so stark man sie
haben will , gleichwie diese vorhergemeldte
im Frühjahr , nur muß man obierviren,
was zu dieser Zeit gehöret zuierviren , und
auf die nemltche den8ervieeeinzu richten.

Meriue de ce qu
*on peut fervir en

automne pour 8 Perfonnes.

Küchenzettel, wie man Lm HerbstfervP
un soll für 8 Personen.

tTne Soupe de coulis Eine Colli - Suppe VW
d’Eerevifles . Krebsen.

Des Oeufs a la Creme . Eyermit Raa M.
¥ne Roulade de Bro- Roulade von Hechte » ,

«het.
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Pourrelever les

Soupes.
Für fcie Suppe

auszuwechseln.
Unpate de macarom* Eine Makaroni ♦ Pa»

sieten.
Second iService. Zwecke Tracht.

Des choux bleu* avec BlauesKraut mitFisch*
des Saucilles de Würsten,
poifsons.

Farce de carpe avec Fülle von Karpfenmit
du Sang. Blut.

Des Knödels fines a Feine Knbderl mitsüßkNla Crdme douce . Raam.
\Troißeme Service « Dritte Tracht-
Des truites au bleu . Forellen blau gesotten»Des choux - iieurs en Kaulifiov mit weißerSauce blanche. Sous.

Tarlet mit eingesottener
Frucht.

Tabk de 12 . Performes*
Eine Tafel für 12. Personen.

tzvupede coulis descha- Eine Colli - Suppe volltaiSnes - Kastanien.Une Soupe de Knödels Ein Knbdel - Suppe auf3 lL Suifle.
Schweitzer Manier.De petits pate's auIait Kleine Pasteteln mitdes Carpe», KarpfkNNlilch.

Des
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. If la Bavaroife.

Des Oeufs farcis avec
des enchois.

De Ja Sureeroute au
Four.

Du Saumon en Sauce
de Capres.

UnFricandeau deBro
chet,

Pour relever la
Soupe.

Une Carpebouillie aü
noir.

Un petit päte au beurre.
avec unRagout bJanc.

' Second Service.

4 . AßicttesJroides ♦
Des truites au bleu*
Un Efpies de poifsons.

Desperches frites*
De l*Anguille rotie.
DesEpinardsä laCreffie.
Des choux - fleurs avec

du frommage.

Un flan de Ris.

4* Aßicttes,

45*
Aufgegangene Nudeln

auf Bayerisch.
Eher faschirt mit Lar«

dellen.
Sauerkraut im Ofen.

Haußen mit Kappern»
Sous*

EinFricando V0NHech»
tentz

Für auszuwech-
feln die Suppen.
Einen Karpfen schwarz

gesotten.
Ein Butterpastetel mit

Ragout weiß.

Zwecke Tracht.
4 . Teller kalter.

Forellen klau gesotten^
Eine Rummelsulz von

Grundeltt.
Perschlinge gekacken.
Aalfisch gebratten.
Ein Spinat mit Raarm
Karfiol mit Käse.

Ein AVgttriekenes vott
Pomeranzen.

Ein Flaum von Reiß.

W

?■■■,

f 2
4 - Teller.

Tab
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Table des 18 . Perfonues.
Eine Tafel für

Louvs de coulis äs len-
tille.

Soupe claire de celeri.

Pour relever la
Soupe.

UnBrochetaux enchois
ä la broche.

DesFlekels au ris - avec
du fromage.
s .Terrines.

Des Oeufs brouilles.
Des Oeufs ä la mou-

tarde.

4 < Entrees.
Un petit pate avec

un Ragout.
Des nudels de terrines.
Stucifles de Sang de

poifsons.
Des grenouilles frites.

4. Entremets.
DeSurcroute avec des

efcargots.

IZ . Personen.
Eine6oltt- Suppe von

Linsen.
Eine klare MerüSup»

pe.
Für auszuwech-
sein dre Suppe.

Einen Hechten gebratten
Mit Sardellen.

Flecket in Reiß mit
Käse.
Fwey Töpfe .

'

Mit gerührten Eyern.
Eyer mit Senf.

4. Voreßeit.
Kleine Pastetel mit Ra¬

gout.
Tspfnudel.
Fischmürste mit Blut.

Frbsche gebacken.
4. Emgemacbce.
Sauerkraut mit Schne¬

cken.



V.

De» perches en Sauce Perschlinge Mi/
'
Hollän-

ä l’hollandoife. der - Sous.
Farce de Carpe avec Fülle von Karpfen mit

de 1ofeille . Sauerampfer.
Roulades dreffdes vec Rouladetr . fflrtmltKrek»

des Ecreviffes . fttt.

4. Afsiettes froldes* 4. Teller kalter. '

Second Service. Zweite Tracht.

4. GroJJes Pieces. 4. Große Stücke.

Une Croquante. Ein Crogant*
Un Gateau . Ein Gateau.

Des iotes au bleu . Dalrutten kl au gesotten.

Des truites au bleu .
' Forellen klau gesotten.

4 . Poijfons rotis . 4 - Brarrstsche.

Anguille rotie . Dal gebratten.
Nerfling gevratten.

Des goujons kn'ts^ Grundel gekarken.

De petitdbroLkets frits. Kleine Hechten gebacken.

4. Entremets. 4 - Entremets.

Des choux - fleurs en Karstol mit Krebsen-

Sauce d'Ecreviflkes . Lous.
Des pommes de terre a Erdäpfel Mit Raam.

la Creme.
Des pommes fritesgla - Geküchene Aepfel gla-

cees .
flrt.

UneCrdme äl’Angloife. Einen Creme auf Eng*
■lisch.

F s z Tab
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* Talle , de 2.

Eine Tafel für

goupe blanche deoou-
lis de ris.

goupe claire de perfil.

Tour relever les,
Soupes .

Une Carpe noire,

Un Brodlet ä la polo-
noife.

Pieccs de cote.
Un pate' desTortues . .

De la Surcroute avec
du brochet au four.
4. Terrines.

Des Oeufs perdus en
Sauce.

Des Oeufs frits en Sau¬
ce de concombres.

Des nudels enflees avecdes Ecrevilfes.
Pes noHerls au ris,

Perfonnes,
24 . personett.
Eine weißeColli - Sup»

pe von Reiß.
Eine klare Peterfil ' Suv-

pe.
Für arrszuwech«

sein die Suppett.
Ecken schwarzen Kar«

vfen.
Einen Hechten auf pol»

visch.
2 . Geiten-Stücke.
Eine Pakete v . Schild«

krdtten.
Sauerkraut mit Hech¬

ten im Ofen.
4. Topfe.

Verlohrne Eyev mit
Sous.

GebackeneEyer mitKu»
kummer- Sour.

Aufgegangene Nudel
mit Krebsen.

Nockerl mit Reiß.

4. Eft*
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4 . Entrees.
Des Sauciffes ä la char-

threufe.
Des Sauciffes ä la Cre¬

me.
Du Gratin d'Ecreviffes.
Une Bejamelle frite.

4 . Entremets.
Fricandeaux.
Perches au beurre.
Des carottes avec de la

farce ä la Bavaroife,
Des lottes en Sauce

blanche.

4. Ajjietes froides.
Second Service.

4 . Grojfes Pieces.
Une Tourte ä la fran-

foife.
Une Croquante.
Des Ecreviffes bouil-

lies.

4. Poijfons roties.
AnguilJe rotie.
De arengs rotis.
Des perches frites.
Des goujons frits.

F

4 . Vsreßen.
KartheuserWürste.

Würste mit süßen
Rarm.

Gratin von Krebsen.
EinBejamellegebacken»
4. Eingemachte.
EinFricando,
Verschlinge mit Butter
Bayerische Rüben mit

Fülle.
Aalrutten mir weißer

Sous.

4. Teller kalc.
Zwe^re Tracht.

4. Große Stücke.
Eine franzdfische Lotten.

EinCroquant.
Krebsen ges-tten.

Dine Rumel » Sulz.
4. Brarrfisth.

Aalfisch ghatten.
Renken gebratten.
Verschlinge gebacken.
Grundeln gebacken,
f 4 4. En'



jr - ***i

G>

) :

f !

4^6 -- ft.
4. Entremets 4. warme Entre-

chauds . wez^.
Des Epinards ä l’ita- Spinat auf Jtaliänisch-llenne.
Des choux > lleurs en Karfiol mit Butten

Sauce au beurre . Sous,
DesArtichaux ä la p ro- ArtoffelNä la Provan-

veneale. zalie.
Des moufferons ä la Kleine Maurachen mitCreme . Raam.
4 . Entremetsdoux. 4 süßeEntremets,
Une Creme de via de Eitt Creme von Cham*

Champagne , pagner - Wem.Un blanc - manger de Ein Blancmange V0NRis . Reiß.De rifolle. Kleine Gchnykrapkel.Decroutons ä 1
’
anglois. Englische Schnitten.

4 . Ajjiettesfroides* 4. TeUer kalter.
Table de 30 . & plußeures Perfonnes *

Eine Tafel für zo. und mehrere .perj cnen.
4. Potages.

Soupe de coulis
carottes.

So.upe claire au Ris,

* 4 . Suppen.
de Eine Colli - Suppe vo»

gelben Rüben.
Eine klare Suppe von

Reiß.

Sou-
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Soupe de coulisblanc.

Lne Soupe desMaca-
roni.

Pour relever lesSou
pes.

Un brocket äja polo-
noife.

Une matelotte ä la
franfoife.

Un pate de ftekels*

Un pouble.

4 . TerrInes cL
'Oeufi.

8. Entrees.
De petits haricots.
De petits pates au ris.
Des Cotelettes ä la Ve-

netienpe.

De petitea roulades.
Un Bejamelle. •
De Tortues.
De la farce aux Epi-

narjs.

Eine weiße Colli-Sup#
ve-

Eine Makarom « Suy»
pe.

Für Auszuwech»
sein dre Buppen.

Einen Hechten aas pol»
Nische Mamer.

Ein Matelot auf fran¬
zösische Manier.

Eine Pasteten von Fle-
tkeln.

EinPoubleauf deutsche
Mamer.

4. Töpfe von E^»
un.

8 - Voreßen.
Kleine Fisollen.
Kleine Reiß » Pastetel.
Karbonads auf Bene»

tianisch.
Faschkndpfel auf de«

Rost.
Kleine kr.ou!aäes.
Ein Blanget.
SHildkrdtten.
Fülle mit Spinat.
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g . Eingemachte.

45B
g . Entremets,

perches an beurre.
Lottes aux capres.
Un Mohpots.
Des truites au vin de

Champagne.
Un Fricandeau d’Ecre-

viffes.
DesGrenadins de far-

ce.
De la morue aux oig-

nons.
Du Saumon en Sauce

verde . ^

iSecond Service.
4 , Grojfes pieces.
Croquante d’

Amandes.

Une Croquante ordi-
naire.

Un piffe d*Ecreviffes,
Un F.fpie.
4 . Poiffons roties.
Anguille rot !e.
Du Saumon roti.
De Arengs a la Grille.
Des goujons frits.
Une Carpe frite.
Des perches frites.

Perschlmgr mir Butte?.
Aalrutten mit Kappern.
Ein Uoslat.
Forellen mit Champag,

ner - Wem.
EMFricsndo V0NKreb»

sen.
Ein Grenat VSNFasch.

Laberdon Mit Zwiebel.

Ha ußen mit grüner
Sous.

Zweite Trache
4. Grsße Grücke.
EinCroquantvon Man¬

deln.
EittCroquant ordinarl

Große Krebsen.
Eine sauere Sulz.

6. Brarrfische.
Ein Aal gebratten.
Skh

'
einsalw gebratten.

Renken gebratten.
Grundeln gebacken.
Karpfen gebacken.
Perschlinge gebacken .

16 . En -



16. Entremets.
Des Epinards au beurre*

Des choux - fleurs en
Sauce.

Des Artichaux ä l ’hui-
Je.

Des pommes de terre
a Ir Creme aigre,

Des mouflerons ä la
Creme fraiche.

Du celeri a la Sauce
blanche.

Des oignons au four.

Des Oeufs.

De petites Omelettes.

Des Ec revifles a l 'an-

gloife.
Une Geled des Citrons.

Une Gelee d’Oranges.

Une Creme d&Choco-
lat.

Une Creme au vin.

16. Entremets.

Spinat mit Butter.

KarfiolMit Sous.

Artischocken mit Oel.

Erdäpfel mit säuern
Raam.

Trillien pofirt.
Maurachen mir süßen

Raam.
Mm mit weißer Sous,

Zwiebel« Lm Oken.

Eyer mit Schuh.
Kleine Amolett.
Kleine Krebsbecher.
Krebsen auf Englisch.

Eine Sulz von Li»
moni.

Eine Sulz von Po»
meranzen.

EinCremevonChoco-
latte.

Ein CremevonWeiN.



460

Auf dieseManier können die Kuchenzetsteln mit mehrem Speisen vergrößert werden,nachdem die Tafel stark ist , wo man sichdarnach zu richten hat ; es kann nur nachdem Register gesehen werden , wo dieSpeisen regelmäßig stehen, und ein jeder sei*ne TM einrtchten kann, nach der Ordnung,nur zu beobachten, daß man alles mit Re¬gel gtebt , und nach der Zeit sich richtet,was zu geben ist , welches das Hauptwerkerfordert, und man sich eine Ehre machet,wenn dieses allesobtervstetwird.
Nach dem Titel die Provision zu ma¬chen , wird dieses geschrieben , um sichererdie Früchten einsieden , oder einmachen zukönnen. Man kann am sicherstenftyn , wenn man den Zucker abwaget,als nemltch , so schwer Früchten , so schwerZucker , und diesesQuantumZucker istmcht zu viel , und auch nicht zu wenig;denn wenn man den Zucker zuviel sparet,so gieret das Eingemachte , und alsdenn istes nicht mehr zu gebrauchen, wenn manauch Zucker nachkochet.

Pout
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