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Les Menus de huit perfonnes

jusqu” 2 60 Couverts pour les
quatre faifons del’annge,

Die Kudengettel von Q. big 50,
Perfonen vou allen 4. Sabrsseiten.
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¥ .@-ie(e Klchensetter welche folgen, ffabdaudy
J @ eingerieht auf bie wier Jabrszeiten, wag
. B manaeben fann , ynd foif ¢ als nebmlidy , in
& ‘autern , Garten Gemddyfen , Wi aud
Bt Sritebten , audh bie Beit von eintgen Fifchen :
(il W0 fie ju geben find, odet nicht, ald jum
. Crempel, mit Meerfifcen Fonnen wir bier it
Land nicht bedtenen qr4 im MWinter , twie auch
‘ bet Rbetnfaim fE nicht alleseit ;u baben , auch
‘ ;! er Haufen, Qabai{lmu, Huftern, und mepr
L bergleidhen Meerfrivchten, fo iff eg 31t obfers
i viren , wetn man einen von meinen Setteln
A Jeraug febeeibet , unb it eiq obet andeter
e §ifdg notipt , weldhen man nicht Haben

fann, fo barf man gyy einen audern davor
vy ; geben, Der 3u haben ift, man Yaun aucy die

Al Settel gebfer wnd Hefner machen , darf man
2 NUE Y01 den gupery nadyfolgenden Speifen
R Becausfuchen und bogy fegen,, gieichie alfes

in

- A
- e "
S i EUENE AR . T

B e b e

wod



s —‘\g' B et e Po s e

[ S
, Y

P a'%
o~

R s O 425 : : ‘I,l

nes b in der Ordnung it vie Hors d’ocuvres, En-
A ¢rees und Entremets, gleidymwie audy
it den Sellerln , einige Herrfchaften lieben
Feller] 3u ferviten , einige oudy nicht, fo ,
1 muf man fich darnach tichten, ben Rettel
o) r ginjurichten , dap bie Fafel fervivet ift al ?{
' ILeseit in ber Symmetrie, welches vad Sehdue 'L
e ift fep der Safel 3u *feben, und niehe
' etyvann gleich wie i feldften fchon viele i N
' Safeln gefefien habe, daf idh fie teinesweged ;
L perachte, dap fie N1bef gearbeitet waren, abee i
| febr itbel fervirt , Entrces it hors d'oeu- \
M §§ vres accompagnirt, die(es find grofie e s
i B Ter, eine ©peif ift Flein und fein, diefes il
m fetbften gu ecfennen, daf ed nicht fepn foll , al3
9 i Yoie Dft qefchieht in bie grofen Stitde aur
I bem swepten Gang, WO oft ¢in Crocand
m fiehet, weldger*hodh ift , Ddargeden bernach
t 4 eine Pafteten , weldpe UM foviel niedriger
I: ift ; diefes macht Fein gutes Anfeben , fons
9 . betn wenn ih will recht thun , und will
r A eine Falte Wafteten geben, fo fonn id) eine
Bacberey dajtt machen , W0 €8 nicht
feblet, viele ju maden , weldge daju feben ,
und auf folche TManier in alfen; 1ff ¢5 eln
guter Yrbeiter , fo find feine Safeln fdyon
und gut, aush von jedermany fehe gelobet
wann et die Symmetrie beobachret, und feine

Safeln in Orbnung bedienet.
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Menus de ce qui doit étre fervi au
printems pour 8. perfonnes.

Richenseceel wes man fervicen foll
im §eibjabe fiir 8 Perfonen.

Une Soupe lide aux Eife

lagirte Reduter

herbes, fuppe,
’1‘ Des oeufs avec de I'o Eyer mit Saueramyfor.
- | | feilla,
< Des cotelettes aux fines - Larhonads mit feinen
' r‘ herbes, Srdutecn,
J g .
8 Pour relever la,Sou. Sie  die Suppe
& pe. aussuwechfeln.
i f, ! Une Carpe en Sauce @in RKarpfen in {dhmwaye
Roire, 3¢ Seus,
A Second Service. Sweyte Trache.
i Des noudels(efpece de Bayerifche Nubdeln mit
5 : macasoni frais)) 3 Ia Srebien.
{ ‘ bavaroife avec des
i 3 ecreviffes,
;; ! ~ Des lotes en Sauce 3 Aaleutten mit Hollsne
/4 Phollandoife. bet « Sous,
{ Roulades en Sauce de Sfofap wmit SenftaSous.

moutarde.
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w § Troifieme Serviae.  Drite Trachr.
" De l'anguille rotie. Ein Aalfifd gebrattem, :
; Tloublons en Sauce Hopfen  mit  weifer
ol §§  blanche. Sous.
f Une Créme au cerfeuil, Ein Creme von Kbrbels “
§ & ftﬂltf‘ g ; -
R | A
: Menus pour 12. Perfonne® Tl
"1 2in Richensereel fiie 12 Derfonen. |
I UneSoupe aux herbes Slare Sriuter Suppe. 5
b claire. Y
Oeufs perdus avec de Derloprne Gyer .mit &
Pofeille. ; Gauerampfer.
Des Nokerls avec du Rodferl mit Parmefans
Parmefan, tafe.
Grenadines deBrochet, Granatin son Hedht.
Un Ragout melé. @in mellivted Ragout.
4. Affietes. 4. Teller.
Des Sauciffons. it Wirften.
Des petits pat€s, Mit Eleine Pafteteln,
Une friture ' de beja- Ein gebacfencd von Be-
mele. jamelle, »
Des Coteletes grillées. Sacbonadd grillivt,
Pour relever la $it  Uuesuwechs -
Soupe. feln die Suppe. \“
Une Matelotte 3 la €in Matelot guf Frans ' . ;‘\
francoife, FLYTT TR

Secend,
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Second Service, Sweyte Trache,
""J
Use eroguante, €it Croquant, Llf
Une piecé de Saumon @in Stid RNbeinfalu o
grillé, auf dem Roft. E
Des perches frites, Verfdhling gevacien, y
Des aiperges en Sauce. Spargel mit Sous,
Des choux fleurs au Karfiol im Dfen, W
four, |k
{
4. Affietres. 4e Teller. R De
. De Créme. Mit Creme. :
i D'une Sauce d’oranges, @in Pomerattyen Suly., . : R_;
Jigul Des haricots frits, Sifollen gebacken. Ui
n Wn petit gateau d’amau~  §eine Gateaux von §
' des, Mandeln,

Couvert de 13, Perfonnes.

Line Tafel fir 1g. Pecfonen,

T ﬂ Soupe des houblons, Eine Suppe von Hopfen, P U
N ' Une Soupe de coulis- @iye Suype von Krebse
! d’crevifles. Colli. |
i ‘
1 Pour releverles Soy;. Ste  Aussuwedhs E |
J& pes. feln die Suppe. [ 0
L l Carpe frite avec une @inen Karpfen gebacfen [
e Sauce, mit Sous. & 1
£ 4 Un 'I.‘m}bol des maca- @inen imbal von Mas {
il | ronis, COLORE, B\
;li ;
] i 2, Tffﬁ
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a. Terrines.

D’un Ragout melé d’a-
fperges.

Tes Oeufs brouillés
avec de Lofeille.

4. Entrées,

. Fricandeaux de Bro-
chet,
Des lottes a I'Hollan-
doife.
Roulades drefsées.
Une petite matelotte.

4. Affietzes.
De, petits
hachis,
Des noudels a la Ba-
v‘fe.

patés de

Une Strudel d’ecre-
vifles.

Second Service.
4. Groffes piéces.

Croquante d'amandes.

Une Croquante deCho-
colat.

Une gelde de Salbling.

Des Truites au bleu.

N LIS
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Zwey Topfe.
smit einem mellivten Ra-
gout von Spargel.

Gerufrte Eyer mit Sante
erampfer.

4 Eingemachee.

¢in Fricando vott
Hechten,
Aatvutten
vifch.
Roulad aufgefet.
Gin fleined Matelot,

4. Celler.
it Hafche « Pafieteln.

auf Holldne

it baperifchen Nubeln.

Binie von Feif wie
Salpicon.
Krebofirudel,

Jweyte Tracbr.
4. Grofle Seucke,

€in Croquant yon Mane
beln.
€in Crogoant yon Cho-
colatte.
€ine Sulj vonSalbling.
Blougefottene Fovelen,
4. Peif-

e ._Ah-.—- 3
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4. Poiffons rotis. 4. Eratﬁ'fcbe. |

.
De I'anguille rotie. Em  Aalfifdy gebratten,
Une piece de Saumon @in i Jpeinfalm B 1

roti, oder Reinanten,
Des perches frites. Terfcpling gebackern, i
Des goujons frits, Grunbeln gebacken.

4 Entremets.

4. Entremets, |,
Des epinards 3 13 Cré. Gin Syenat mit Raam,
me,

D
Des afperges en Sauce, Syargel mit Sous, “
Des mouflerons aux fi-

Maeuvachen mit feinen
nes herbes,

Al

lde

‘ Krautern, : ;

Du houblon lige, Hopfen lagirt, § B
4. Affietres, 4. Teller. I g

Avec dela creme frite, E

Mit gebackenem Creme, B

ST el 4 Mit gebactencm glafirten,
Un flan d ecrevifies,

_ €in Floum von §¥e6fen. D
Du ris ay Four, Neif im Dfen, .
Tuble de 24. Perfonnes,
I
Line Tafel fie o4 Pecfonen,
I
Soupe aux herbeg, €ine Suppe von Kriue i
5 ’ tern. h ‘
ne Soupe‘ d’ecreviffes €ine Suppe von Hriner
3UX petits pains, oy Semmel mit Kuebs ]
Senelq, fen. |

Pouy
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Pour relever les

Soupes.

PBrochet au Four avec
des enchois.,
Une Matelotte.

o, Terrines.

Avec des Oeufs frical-
€s.

Des Oeufs brouillés
avec des afperges.

4. Entrées.

Boudins, ou fauciffons
noirs.

Sauciffons blancs. *

Une Bejamelle- frite,

Des Omelettes farcies,
frites.

4. Entrées,

Des lottes avec du
perfil,

Des perches en Sauce
au beurre,

Carpe en farce avec
Sauce aux herbes.

Morue avec de la

moutarde,

{ir  Aussuwechs

felng&geuppe.

Einen Hedten fm Ofen,
mit’ Sardellen,

Gin Matelot,

Zwey Topfe.
it fritaffivten Eyern.
Gerihrte  Cper  mit

Syargel.

4. Doreflen.
Sdwarje Wiefie.
Weife Wrrfre.

@in gebagdenes  Beja-
melle,

Faichivte 9m olette gebas
den.

4. fEingemacbre.

Aalvutten mit Peterfil,

Peefdling mit Dutters
Sous.

Sarpfen » Fule mit

frhuter ¢ Sous,
favprton mit Senf,

4. Aﬁer-

e
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4. Affettes.

Des noudlesilevdes,

b et e 1] PO S
Des nokerls a la eréme.
Des Raffioles,

Second Service.

4. Grofles pieces.

UTne Tourte en groupe,

Uapaté froid des truites.

Le grofles
bouillies,

4. Porflons roris.

De Ianguille,

Les harengs frais,

Du brochet frit,

Des goujons frits.

ecrevifies

4. Entrémers.
D’afperges,
Un des houblons,
Des moulserons 3 1a
Créme,
Des epinards ay foyy,

4. Affiettes.

Gelée,
Créme de Ris,

& e QA e

4. Teller.

Mit aufgegangenen Nus
beln.

Wit Regenwirmern.

Trocterl mit TRaan.

RNafioni™

3weyre Trache.

4. Groge Sriicke.
f

Cinen  Brigelfrapfen.

Eine Bergtotten,

Cine falte Pafteten von
Hovellen.

Grofe Kvebfen gefofs
410

4. Brarcfifch.
Aalfiich.
Frifde DHaringe.

Gebacfenen Hechten,
Gebadene Grunbel.

4. Entrémets,

Mmit Syargel,

@inen von Hopfen weifl,
TRaurachen mit Raam.
Syenat im Ofen.

4. TCeller.

it &ul;.
Mit Creme von Reiff,
Qeufs

B
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Deufs en Gelée,

Eyer mit Sul

Fan de poiffons avec Fifdpfulle mit Sardel

des enchois.

Table de 30. a

len,

34. Perfonnes.

#ine Tafel von 30 bis 34 Perfones.

Soupe aux herbes.
Soupe aux 2fperges.
Soupe au ris.

Soupe aux ecrevilles.

Pour reléver les

Soupes.
Matelotte de Carpe.

Une hure de Saumon
avec une Sauce.
Une paté au ris avec

un ragout,
Lazangnes i laGenoife,

4. Terrines.

Des Oeufs brouillés a-
vec de ofeille.
Des Oeufs farcis avec

des herbes,

Eine SKrauterfuppe.

EineSuppe mit Spavgel.

EFine Suppe von eif.

Gine Supye von Krehs
fen,

Vor aussuwechs
feln die Suppe.

@in Matelot von Kavs
_ pfen.

@in Ropf von NRbeine
falm mit Sous.
Eine Reifpafteten mit

Ragou.
Lazangnes aufGenuefiidy:

4. Topfe.
GieriihrteCper mit Sauere
ampfer.
Fofdpbete @per  mit
Kreduteen,

Un ‘ragout mélé des @in gemifdhted Ragout

abricots.

mit Manvachen.

E¢ Das
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Des Knodels de farce i
lIa frangoife,

4. Entrée.

Des cotelettes bouillies
en Sauce claire,
Des Grénading de bro-
chet.

Des. Saucifles d’ecrevif-
fes.

Sauciffes vertes,

4. Entrées,

Roulade de. Carpe,

Des truites au vin de
Bourgogne,

Des perches 3 la fla-
mande,

Des anguilles avec de
la moutarde,

4. Affiettes.

Avec des noudels le-
vées.

Des noudels aubeurre,

De petits patcs,

Du Saupiquet frit avec
du pain enchante,

Snbdeltt von Frangbffa
fopen Fafch.

4. Vorefen.

Gefottene  Karbonads
mit flaver Sous.
Grénadins von Hechten.

Seebdmwiirfte,

Grine Birfe.
4+ Lingemachee.

Roulad sott Sarpfen.
Fovellen mit Burguns
der « Wein. '
Perfdling auf Flame

andifeh.
Aalfiflh mit Senf.

4. Teller.

Mit aufgegangenen Nue
beln.

Sdymaly » Nudel,

Kleine Paftetel.

Gsbacfenen  Salpicon
mit Oblagten.




e ——

AR o ® s }
—a PO ) - IS

e T ':;. L]
:{1 .
- T :_‘ 435 ! &
S | Socond Service.  Jwepte  Tradt
4. Groffes pieces. 4. Grofie Seiicke.
. §i =2, Croguante, 2. Croquante, .
e ‘ Un efpices. Gme Rummel Suppt: X
%, § Une Roulade. Gine Roulade, ’j,,
o, 4. Poiffons rotis. 4. Bracefifche. G
- : 3.
Anguille. Gin Aalfifch. -,
' Un morcean deSaumon, @in Stiict RoetHiarm.
Des petches frites, Perichling gum bacen. i
Carpe frite, Sarpfen jum Bacen. ‘
\ L3
th r . 8. Entremets. 8. Entremets. &
Des afperges avec de &pargel mit Sous.
e la Sauce.
. o — aubeurre.  Spavgel mit Bufters
o I Des moufferons aux fi- Mauvaden wit feinen
f nes herbes. Sriuterm,
Des choux -fleurs avec Qaulifioti mit  Parwmes
I; du Parmefan. fantaf,
Une gelée decreflon,  Eine Suly vo Drute
fref.
i I Uae gelée de Citrons, Eine Sulj von Limoni. ;
% UneCréme i 'angloife. €in Creme auf Enalifd. a
- Créme des Rofes. @i Creme von Roferts
E 4. Affietzes. 4. Teller. _
D’haricots. - it Fifollen,
. De Ris frit, 2 mit gebacienen Sk, —. k
Gateau de farce d’ecre- @in Suebdmuf in Ofen, N
vifles , au four. R
€e ¢ Dw
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Diefe Zafel fann man mit 4 Sehiiffern, soy
b 4 Jellern farfer ferviren, affo Fann fie
fiir 36 — 40 Perfonen bintanalich feyn , 12

Sou
bem ohuebin nicht mehr der Bebroucy bey- 13
tiges aqes ift, die Safeln fo flar? ju ferviven, §
put mup man fic) befleiffen , um die Zafeln |
einzurichten, bag die &eztfmaffeu gute und Po
fefine: ©peifen befommen » Wohl Obadyt ges
Ben, bap bie Savcen gt find , und bdie Speis Une
fen febbn nach der Drdoung rangirt werden, f
1md nicht wie o8 oft gefehieht, eine Speife, die W
fract angerteht wird ., und bagegen ftellecman W
eiue feine Speife, welche Flein ift, diefes fann B
Tein Gutes augmachen, fondern man mug By
di¢ Symmetrie Wehl beobadhten, alfo witd die - 3
Fafel ein Anfehen maden , und die Here ' U
fepaften werden content fepn. i
Table de “ o & Plufeures Perfonnes, 3
Line Tafel fir 60. und mebtete Dete
§ Al e fonen, De
L) 1
’ Soupe aux herbes, €ine Suppe von Krdue t
i teen, B D
. i} Soupe des houblons, €ine Suppe ton Hor
[‘i pfen, D
D i L Soupe de coulis d’ecre- @ine Colli-Guppe vou 5
il  Vifes, Srebfen. o .
gl Soupe de coulis delen- Gine Colli-Guppe fon |
1 tilles. Linfen, B D
" !.[; ¥ Sous ‘r [
e :
b |
|
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Soupe des macaroni a- Gin Mataroni Suvpe
vec du fromage. mit Kafe.

Soupe de Knddels, ou - €ine Knbddels ¢ Suppe
boulettes faites de mit feinem Fafd,
fite farce,

Pour relever les Vot ausiuwechs

Soupes. {eln Die Suppen.
Une Matelotte 3 la Ein Matelot auf Frane
francoife, 1bftf.

Mazelotte a la Neubau-  Ein Matelof auf Neus

er. bauer.

Brochet au four, Einen Hechten imDfen,

Unehure de Saumon.  Ginen fopf von HRbeine
fafm.

Un paté auragou, Gine mirbe Pafteten
mit HRasol,

Un paté avec unragout Eine Tafteten mit ges

mifdhten Ragout,

melé, )
6. Terrines. 6. ::;‘?:Opfe’oo“ Cers
rinnen g&'ﬂ&ﬂﬂt-

Des Oeufs brouillés 2- Gerifete  Eyer  mit
vec des afperges, Spavgel.

Des Oeufs perdus en Qprfogene Gyer  mit
Sauce decreviffes. feebdsSous.

Des Oeufs farcies avec Fafhivte Gyer  mit
des herbes. Keduter

Des Oeufs fritsavecdes @iebachene  Eyer  mit
Epinards. Syenat,

Des Ozufs 3 la Creme.  Eyer mit Raan.
Des Oeufs avec de la @yer mit Senf.
moutarde.

€ty 18. Hors-

"' - P . st -
- Tga" P e L
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'18. Hors - d'oeu- 18. Hors-d'oeuvres.
vres. '
Sauciffes d’ecreviffes,  Bitefie von Kreblen.
o ——de Sang, Wirfe von Blut.
~— — 3 la Bejamele, Wirfie mit Bejamelle.
Sauciflesa la chartreufe, Wittfte auf Kartheufors
Manier.
Petits patés de hachis. Kltine Hafhe « Pafeten.
Des petits patés drefiés. Kleine aufgejepte Pas
fieteln.

=~ ——12 la genoife. Gienuefex Pageteln.
Des petits brioches, . Abgetriebene Paftetelnn.
Une Bejamele en fri- €in abgetriebenes Beja-

ture, melle,
Une Saupiquot frit, @it Salpicon gebacfeft.
Des Cotelettes, Karbonadé panirt.
Des Andouilles, Andouillen,
DesNokerls 2 1aCreme, Rocer! mit Raar.
Des Nudels aux ecre- Krebnubdeln.

vifles.
De petits pains,
Farce grilige,

Klcine Semmerlr. .
Fulle auf dem Roff.
Sarbonadd auf bem
Cotelettes grilldes, Roft.
Sleine Spiefeln.
18. Entrées. 18. Entrées.
Des lotes en Sauce Ualvutten mit weifer
blanche. Seus.
Des  perches delices Prtfdling ausgeldft
avec du perfil, mit Peterfil.
De I'anguille en Sayce Aaififh mit Ramolad-
de ramoulade, Sous,

Far-

&

T P e e
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Farce de Brochet i Ia
polonni[‘e.

Un Fricandeau avec
des Oignons,
n Fricandeau avec
del'ofeille.
UneRoulade avecde
la Farce,

Roulade avec farce &
ecrevifles.

Une grenadine de mouf+

ferons.

Du ris 3 la. Bejamel-
le.

De la groffe farce de
Carpe.

De la carpe avec du
Sang.

Du Waller au beurre,
(poiffon.)

Des Knodels de ta'cee‘a
la Creme.

Une Abefle.

Une Abefle melée au
four.

e — en caiffe,

Une Abefle melée 2-
vec des Afperges.

10. Affietes.

2.DeNudels levées,

€¢

Sulle von Hecten auf
Polnifd.

@in Fricando mit Swis
Berin.

Ein Fricando mitSautke
ampfer.

Roulade mit Fald.

Roulade mit Fulle und
Krebien.

@in Granat mit Mausrs
achen.

SReiff mit Bejamelle.

Grofie Tulle von SKave
pien,
Rarpfen mit Dlut.

gRalecfiidh mit Duter.
Fafdytnbdeln wit Raaw,

Gin Abes,
Ein melizted in Ofen.

Gined in Kapfelr.
@in melicted mit Spare
ﬁe[.

10, Teller.

Ruey mit aufgegangenes
Sudeln,

4 gt De'

L]

W ey
b,
N
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2. De Nudels de bou- Swey mit TopfersNim

ins.

deln.

2. Nudels av gratin le- Rmwey mit aufgeganges

VEE.'S

nen Beandnudeln,

— —d’une autre Ma- — __ auf eine anbete

nrere

2, De Nudels au Iajt,

Seconde Service.

6. Groffes Pieces.
Un paté froid d’An-

guille,
Un des Truites,

Une piece de Saumon
bouilli,

Des Truites au begrre.
Une roulade, oy des
ecrevifles.

Une Gateau des poift
sons,

6. Groffes Piecesde 6

atifserie.
4. Croqaanre
Un Gateay d’Amandes,

UnGatean de Bifcuit,

10. poiﬂ“ons au four
& frits.

Des Goujons.

Matticr.
3wey mit Regenwiivm,

Sweyee Trache,
6. Grofe Stiicke,

Cine Falte Pafteten von
Aalfiidy,

Cine faite Pafeten von
Fovellen.

Cin &tud  Koeinfarm
gefotten,

Sovellen Blau.

€inRoulade,oberRrehfe.

€in Gateau von Fifchen.
6. ®rofie Siiicke
Backereyen.
Bier Croquant.
Cinen Gateau von Matte
bein.
Cinen Gateau von Bif-
cuit,
16. Bratfifche und
Backfifche.

Girundern,

Des

Des
De

Des
Des
Des
Un
De

De
Di
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Jm §  Despetites truites, RKleine Fovellen. ,
De cros tend de Poil- Soppen. Sy
mn 4 sons. Perfhlinae.
m. Des perches. Sleine Renlen.
et Des Arengs. Ricine Hedtelm,
| Des petits brochets,  Sarpfen auf dem Hof, Fea
i, ; Une Carpe grillce, Aalfiih am Spich, .
. §§ De I’ Anguille & labro- _
i | che, Aalfiid auf dem Rof. ik
. §  DelAnguillegrilde.  Speinfatm  auf wu J
m B Du Saumon 2 laGrille, Roit. gi
Mheinfalm im Papier. e
il Des Saumons en Caics.  Grofe Renlen,
Des Malricots. Ghaflitid.
it De Percs, Nerfling,
De Roues. eadieforellen.
DesTruites Saumonees.  SRutten.
if-e Des Lots. E
i g0, Entremets. 20, - LRLTEmELs,
£ Des Aflperges en Sauce. &pargel in ber Sous,
f' Des Afperges au beurre. Spargel mit Buteer.
] Da Salats verds. Geiner Salat,
De rafins noirs. Sucfermuryel.
4 Mouflerons i 1a Creme, TRaurgdyen mit Raau, R
: Demotuferons aux her-  TRauradhen mit Keduw <
bes. tern.,
Des Epinards au four.  @pinat in Sfen.
. B Des Epinards naturels. G&pinat unaturel, b,
. Des Artichaux en Sau- etitidocten mit wels .
ce blanche. fier Sous. L1 k
Des Artichaux 3 Tlta- Hxtitichosen auf Welidhs '
lienne. i

€es Des
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Des choux - fleurs ayec Sarfiol mit Qafe.
du frommage,

Des choux - fleurs ay Katfial mit Peterfil.
perfil.

Une Crémede Vanille, @ifie Créme volt Vanil-
le,

Une Créme de Cerfauil, €ine Créme yott Kdrbels
fraut,

Une Créme de Ris, Cine Créme von Reif.

Une Créme 3 I'Angloi- @ine Créme auf Cnge

Sic, lifeh.

Une Gelée de Creffon, Cine Suly von Brue
fref.

Une Gelde d’Oranges, Eine Sul; von Pomes

tangen,

Une Gelée de Qitrons, €ine Suly von Limoni.

Une Gelée de vin de Gine &uly voit Cham-

Champagne, pagner - Wein,

16. Afiettes, 16. Celler.
8. De patifferie, 8. Bon Bacerey,
8. Froides, 8. Kalter.

HMenus de ce qiroy peut fervir en ¢id
pour 8. Perfonnes,

Die Z\ﬁcbensettcl, was tan im Soms

mer ferviven fapn fiie g. Petfonen.

Une Soupe des Tacines, @ine Suppe mit Wurs
e,

De:

e e

Une
\

Ung
Un

(%)
T
Un
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Des Oeufs avec des Eysr mit Spinat.

Eplnards.

Des Cotelettes avec Qarbonads mit Sausts

de Y'Ofeille, amypfec,
Pour relever la §ir  Oie Suppe
aussuroechiein.

Soupe.
Une Roulade.
Second Service.

Une tourte au beurre

@inen Roulade.
Jweyre Tracdr.
Eine Buttevtorte mitRa-

! avec U ragout. gout.,
; Un fricandeau avec @inFricandeau mif Sae
1 fat,

une Salade.
Une fine matelotte,

Troifieme Service.

Une Tourte des fraifes.

@in feined Matefof.
Dritce Trache.

@ine orte von Erde '
Beeren.
Sauce. ©Spargel mit Sous.

| Des Afpergesen
; 8
| De Truites au bleu, Govellen blau gefoften,
Table de 12. Perfonnes.
sine Tafel fir 12. Perfoner.
Soupe aux fines herbes. Gine Supye von feinen
. Keautern.
: Soupe aux catottes. Gine Suppe von gelben
Ruben,

Pour

N
R o e
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Pour relever.  $fix aussuwechfeli.
Une grenadine des ra- Git Granat ton Wk

4 Al
cines, jeln, g
Du ris au foor, Cin Reiff in Ofen, 4
2. Terrines. 2. Topfe. 4
Des epinards avec des ©pinat mit gebacfertenr  f§ UnC
Oeufs frits, Cyern, .
Des Kntdels avec des Snbbevin mit Sparger, § 08
Afperges, s
i I
4. Entrées, 4. Votefent, Des
‘l i S * . 3
1. il De Saucifles verdes,  Griime Wirefe, &
b, X Une Bejamelle frice,  €in  geBacfenes Beja-
i melle, Des
i i : De petits patgs, RKieine Pofreteln, Jes
i1l Des Semmels, ou petits Sieine Semmeetn mig  J D!
| Pains  avec  deg Srebfen. .
EH Ecrevifseg. g
il 4. Bngrées, 4. Eingemacbee. P
§ Ak Farce de Bejamelle, Fhalle mit Bejamelle, k1)
T Des Coteletteg enSau- SKarbonads mit flage B D4
[ . ce clajre, Sous. - D.,ls
A De; Abguilles avec o Anififdy mit Blu, R |
3 ang, : |
143 . . D |
- Du Brochet 3 laFlam- Hedten auf Flanifne ' Dil
L SR mande, ' : e
| : b'@' & W
il 8. Afiettes g, Teller. F
- f : DEfoJ‘els d’Ecreviffes, Mit Srebsnudern, { i
il De Nokerls, Wit Nogern, i
i Mmit !
f
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feln.
l.;"“ 4' Ametes fl'OideS.

 §§ Second.  Service.
4. Groffes Pueces,

e | Un Gateau brifl€e,
e Croquante.
" Des Ecrevifles bouil-
lies.
v | Des Truites aubleu.

4. Poiffons rotis.
Des Goujons fTits,
|| Des perches frites.
! De PAnguille rotie,

Des Arengs.
8. Entremets.

. &

bes.
Pes choux - fleurs.
Du abricots frits:

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

Un Gateaude Griottes,
Une Gelée des fraifes,

Une Créme des Rofes.

. 345

it abgefrichenen.
TLafania,

Diey Lalte.

Zweyte Trache.

4. grofe Sruicke.
Ginen Garmu pher Buts

tevlatbel.
Croquante,
Qrebfen abaefotten.

Zoveller Glay.

4. Bractfifche.

Giebacfene Grundeln,

Giebactene Perichlinge,

Ginenn  Aalfifch gebrats
ten.

Renten,

8. Entremets.

Spargel mit Seus.

Syargel mit Dutier.

Artitichocier mit Krdu
ter.

Karfiol,

Gedackene Mavillelt.

Ein Gateau,

Gine Suly won Crds
Beeren.

@in Créme won Fofets,

Ta-

e Ve e T

o ey
e N
< )



Table de 24. Perfonnes.

Line Tafel fiic 24. Perfonen,

Une Soupe aux herbes,
Une Soupe de Racinss
avec des Knidels,

la

relever

Soape.

FPour

Une Compotte.
Une Brochet 2 la po
lonoife,

2. Terrines.

Des Oeufs farcis,
Des Oeufs avec de 12
chicorde,

10. Entrées,

Des Sauciffes 31z ¢har-
treufs,

Des Sauciflfes d'Ecre-
vifles.

Des petits patds.

Une Bejamelle frite,

Des petites cotelettes
grilldes,

De Ia farce en Sauce
a Pe firagon,

Grenad ines ep Sauce,

-

Eine Krauter 2 Suppe.
Cine Suppe mit TWure
gelund Kubvderln.

Vot die Suppe
aussuwechfeln .

E€in Compot,

Cinen Hechten auf Pol
nifch.

2. Tdpfe.
Ciner mit fafdhivien Eyo
eLin.
Eyer mit ichoty,
16. Votrefer
Kavtheufer Turfe,

Seebdwifie.

Rleitte Paftetert,
Gebacfenes Bejamelle.
Rieine Karbonadg grile
livt,
Fhlle  mit
Sous.
Granatin mit Salat,

Bevtranns

Des
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Des Truites, gin Stinf von Foueh
Len,
De petites caifles. Rieine Kapfel.
Un gratin. Ein Gratin.
Des Knidels de fine fnbbeln voll feinem
faree. Fafeh.
Un Ragout mel€, @in mellivied Ragout.

Des nudels enfides Yufgegangene Sudel
avec des Ecrevifles. mit Krebien.

Des nudels a la Créme.  Raamnudeln.

Une Strudel. Gin¢ Strudel.

Un Poudding 3 Vau- €in englifehes Pubitg.
gloife.

8. Entrées. 8. 1Bingemachre.

Carpe 2 la Juive. Cinten Karpfen auf Jue
dent « Manier.
Des truites au vin de Jovellen mil Burguite

Bourgogne. ber « Wein.

Du Brochet en Sauce Hechten mit Hollandets
3 I'Hollandoife. Sous.

Un Fricandeau. @in Fricando.

Une Roulade avec des Roulade it 2Burieln.
Racines.

Des choux - raves en Sauleabi mit Salpicon,
Saupiquet,

Des lottes au beurre. Halrutfen wit Putters
Des perches & Italien- Pericbling auf Staliee

ne. nifh.

4. Affiet-

el TP e PN v e
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4. Affettes.

Second \Service.

4. Grofles Pieces, 4. Grofie Stiicke.
Ub Gatean 3 1a Broche,
Un Tourte & la Fran-

coife,

De groites Ecrevifles
bouillies,

Un Efpies,

8. DPoiffons rotis.

De Schell,

De I’aAnguille,
D’Eftroigions,

Du Saumon,

Des perches frites,
De la Carpe,

Des Goujons;

Du Brochet,

16.  Entreméss.
D’ Afperges.
D’Afperges aux petits

Pois.
Des Epinards,
Des Arttichaux,
Des choux - fleurs,
DesConcom bres,
De Molifani.
De la Salade en farce,
Des Abricots frits,

4. Tellet,
3woeyte Tracht.

&Einen Diigeltrapfen.

€in frangbfliche Sotter,

Girofie Srebfen gefottes.

€ine Rummel « Suyy,
8. Drartfifch.

€in Sdielfifd,

Cin Aar,

Serfling,

Haufien.

Gebackene Pevfdhlings.

Karpfen,

Grunbeln,

Hechten,

16. Entremets.
Mt Sypatgel.
Spargel auf fleine Grhs
fenr « et.
Mit Syinat.
it AvtitfchodFer.
Kavfiol.
Mit KSufumetn,
Molifani.
Tafchivten Salaf.
Macillen gepacens
De

{ i
e
D
¥
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Des bourraches. Sunge IWeinblatter,

+. 1 De la Bourache. Bor afchen.

i Des grilles frites. Gebactene B eidfel,
nek, Une Gelée des fraifes, Eitie®ul; vonCrbbeeteir,
Une Gelée desGriottes, €ine Suly von Weicys

feln,

Une Créme I’ Angloife, @itt Cré me auf Englifd, A
Un Blanemangé, &in Blancmangé, , ol

4. Affiettes. 4. Teller.

Diefe Safeln Bonnen auf die nemliche 5
SRanier vergroBert erden, fo flat? man fie *
haben will , gleichmie biefe vorhergemeldte
im §ribjahr , nur muB man obferviren,
wag ju biefer Jeit gehdret ju ferviven, und
auf vie nemliche den Service eingurichten.

Menue de ce quon. peut [ervir en
automne pour 8 Perfonnes.

Riichensettel, wie man im Herbft frvi:
ren foll fix 8§ Perfonen.

¥

Une Soupe de coulis €ine Colli - Supye V@
d’Eereviffes. Kreblen.

Des Oecufs ala Créme. Eper mit Raaty,

Wne Roulade de Bro- Roulade won DHechtens. >
shet. ; \

g€ Pour-
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Pour relever les
Soupes.

Un paté de macaroni,

Second Service,

Des choux bleux avee
des Saucifles de
poifsons,

Farce de carpe avec
du Sang,

Des Knodels fines 3
1a Créme douce.

Troifieme Service.

Des truites ay bleu,
Des choux - fleurs en
Satice blanche,

e BN Erte——

Sue

die Suppe
aussuwechfeln.

Cine  Mabaroni + Pde
fteten,

Svoeyre Trache.,

Blaues Kraur mit Fifche
Wittfen,

Jille von Katpfen mit
Blut.

Feine Snddbert mit fifen
Raam,

Dricre Trache.

Fovellen Blau gefotten.
Kaulifior  mit weifiex
Sous, ‘
Tavlet mit eingefottener

Frudpt,

Table de 1., Perfonnes.

Line Tafel fiir 12,

Soupe de couljs deg cha-
taignes,

Une Soupe de Kntdelg
a la Suiffe,

De petits pateg au Jait
des Carpes,

Petfonen.

Cine Colli - Supye vot
Kaftanien,

€in Kubdel » Suppe auf
Gdweiger Manier,

Kleine  Pafteteln  mit
Sarpfenniiich,

Des
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Des Noudels enflées a
1a Bavaroife.

Des Oeufs farcis avec
des enchois.

De la Surecroute au
Four.

Du Saumon en Sauce
de Capres.

Un Fricandeau de Bro-
chet.

relever la
Soupe.
Une Carpe bouillie au
noir.
Un petit paté au beurre,
avec unRagout blanc.

Pour

1 Second Service.

4. Afficttes froides.

Des truites au bleu,
Un Efpies de poifsons,

Des perches frites.

De ’Anguille rotie.

DesEpinards 2 laCréme.

Des choux - fleurs avec
du frommage.

VUn flan de Ris.
4. Affiettes.

g e S
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ufgegangene  Nubeln
auf Bayerifd.

Gyer fafcpive mig Sare
dellen.

Sauertraut im Ofem.

Haufen mit Kapper
Sous,

Gin Fricando ot Hede
ten,

Sir  aussuwechs

feln die Suppen.

Ginen Kovpfen hwarg
gefotten.

Gin Duttervafetel mit
Ragout weif.

Jweyte Trache.
4. Teller Ealter.

Forellen Blau gefotten.

Gine Rummelful; vot
Girunbdelir,

Perfchlinge gebacker.

Aalfifch gebratten.

Gin Spinat mit Haan.

Karfiol mit Kafe,

€in Ubgetrichened toft
Pomeranen.
@in Flaum von JHeif.

4. Teller.
fe2 Tab-

e

AP e Cams — ve G
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Table des 13. Perfonues.
Eine Tafel fie 13. Petfonen.

Soupe de coulis de len.
tille.
Soupe claire de celeri.

relever la
Soupe,

Pour

UnBrochet aux enchois
a la broche,

DesFlekels ay ris - avee
du fromage.

e . Terrines,

Des Oeufs brouillds,
Des Oaufs 3 la moy.
tard&

4 Entrées,
Un petit paté avee
un Ragout,
Des nudels de terrines,
Saucifles de Sang de
poifsons,
Des grenouilles frites,

4. Entremets,
De Surcroute avec deg
efcargots,

Eine Colli- Guppe von
Linfen.

Gine tlave IeMerisSupe
Pe.

Sic  aussuwechs
feln die Suppe.

Einen Hechten gebratten
mit Sardellen.

Sleckel in Meif  mie
Kife.

. Swey Tdpfe.:

Mit geviihreen Eyern.
Eyer mit Senf,

4. Vorefien.
Kieine Paffetel mit Re-
gout,
Zopfnubel.
Siidwirfe mit Dlut.

Sebidse aebacker.

4. Lingemacbre.
Suuer Praut mit Seynes
dernt,

Des

SR are
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Pes perches en Sauce Peridlinge mif Sollins
3 J’hollandoife. Per » Sous.

¥arce de Carpe avec Tulle von Karpfen mit
de Uofeille. Saucrampier.

Roulades drefides vec Roulade te:fitct mitKeske
des Ecrevifles. fen.

4. Afsiettes froides: 4 Teller Ealrer,
Second. Service.  dweyte Traddt.

4. Groffes Pieces. 4 ®rofe Sricke.
€in Crogant,
€in Gateau.
Des lotes au bleu, 9alrutten BI au gefottents
Des truites au bleu, * Gorelden blau gefotten.

4. Poyffons rotis. 4. Bracfifche.

ofal gebratten,

Merfling gebratten.
Grundel gebacken,
Kieine Hechten gebacken,

4. Entremets.
mit  Krebiens

Une Croquante.
Un Gateau.

Anguille rotie.

Des goujons frits,
De petitabrochets frits,

4. Entremets.

Des choux - fleurs en Sarfiol
Sauce d'Ecrevifles. Sous,

Des pommes de terre 3 @'l‘bﬁvfel mit Raanr,
la Créme.

Des pommes frites gla-
cees.

UneCréme 2" Angloife.

Giebachene Aepfel gla-
fiet.

Ginen Créme auf Euge
* Lijd.

§f3 Tab-




‘Soupe blanche decou-
lis de ris.

" Table de z4. Perfonnes,
Eine Tafel fir 24 . Perfoner.

Eine weife Colli - Suge
pe von Reif,

Soupe claire de perfil. Eine tlave Peterfil . Suys

Pour

relever les

Soupes.

Une Carpe noire,

Un Brochet 3 1a polo-
noife,

2. Pieces de coté.

Un paté des Tortues,,

De Ia Surcroute avec
du brochet ay four,

4. Terrines. '
Des Oeufs perdus en
Sauce,

Des Oeufs fritg en Sau-
ce de concombreg,

Des nudels enflées avee
des Ecreviffes,

Des nokerlg au rig,

pe. ;
Sir  aussuweche
felndie Suppen.

Ciment  fchwargen  Karr
pfen.

Einen Hedytert auf pole
nifep.

2. Seiten:Stiicke,

Gine Paftete v, Schilde
Erbtten.

Sauerfraut mit Hohe
ten im Ofen.

4. Topfe.
Berlohene CEyer  mit
Sous.
Giebackerte Eyer mit Kue
fummey » Sous,
Aufsegangene  Nubel
mit Suebfett.
QRocderl mit Reif.

4. En-
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4. Entrées,

Des Sauciffes i la char-
threufe.

Des Saucifles 2 la Cre-
me, v

Du Gratin d"Ecrevifles,

Une Bejamelle frite.

4. Entremets.

Fricandeaux.

Perches au beurre,

Des carottes avec de la
farce % la Bavaroife,

Des lottes en Sauce
blanche.

4. Affietes froides.
Second Service.
4. Groffes Pieces.

Une Tourte i la fran-
goife,

Une Croquante,

Des Ecrevifles bouil-
lies.

4. Poiffons rotes,
Anguille rotie.

De arengs rotis.

Des perches frites.
Des goujons frits.

4. Votefen.

Kartheufer Winefe,

SRiefte  mit  fGfen
Saam.,

Gratin yon Krebfen.

@in Bejamelle gebackett,

4. $Eingemachee,

&in Fricando.
Perfeblinge mit Dutter.
Mayerifhe Tuben mit
Fulle.
alvutten
Sous.

4. Telley Eale.
Zweyte Lrachr.
4. Groffe Stucle.
@ine frangbffde Tovten,

Wit woeifer

@in Croquant.
Kreblen gefottent.

@ine Rumel » Sulj.

4. Brarefifch.
Natfifh gebratten,
SRenten gebratien.
Perfdlinge gebackert,
Grundeln gebacken.

gfa

4. En-

e p—y .
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4. Entremets 4. warme Entre. %o
chauds. mets. _
Des Epinards i I'Ita- ®pinat auf Staicnifd- [n:
lienne, .
Des choux - fleurs en SKarfiol  mit Dutiere Po
Sauce au beurre, Sous,
DesArtichaux 3 la pro- ttoffeln 3 la Provan- Un
vencale, zalle, 1
. Des moufferons 3 la - Qleine WMaurachen  mis U
' Créme, Raam. |
A’ ! 4. Entremets doux, 4 fOpe Entremers, U
) ] Une Créme de vin de Gin Créme vont Cham. Ui
2. B Champagne, pagner - Weiy,
Un blanc - manger de Gig Blancmangé won
: 1 Ris, Reif, ; y i
¢ De rifolle, Keine ShnyFeapfer.
De croutons 4 1'anglois, Cuglife Sanitten. :
4 Affiestes froides, 4. Teller Ealcer. ;
15 b ¥ ; : |
Lol Table de 30, & plufieares.  Perfonnes, i g‘
iy Line Tafel filr 30, und mebrere ;.
R Petfonen,
4 i
{8 ] 4. Potages. ® 4. Suppen. R
of 1 Soupe de coulis de Gine Colli - Suppe vow | 1
i carottes, gelbens Ruben. | L
£ , Soupe claire au Ris, Cine tare Suppe von B L
, i Heif,
" il b 1
1k
i
|
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Soupe de coulis blanc,

Une Soupe des Maca-
roni.

Pour relever lesSou
pes.
Un brochet 2la polo-
noife.
Une matelotte 2 1a
frangoife.
Un paté de flekels,

Un pouble.

4: Terrines d'Oeufs.

8. Entrées.

De petits haricots,

De petits patés au ris.

Des Cotelettes 2 la Ve-
netienne.

De petites roulades,
Un Bejamelle, .
Pe Tortues.

457

Eine meifie Colli-Sups
1e.

Gine Mataroni « Supe
pe.

Sie Auszuvoechs
feln d1e Suppen.
Ginen Hechren auf pols
nifdhe  Deaneer.

Gin Matelot auf fratie
ibifiche Tanter.

Gine Pafteten von Fiee
Teln,

Ein Pouble auf beutide
ananter.

4 Topfe von Ey
e

8. Vorefen.

Rleine Fifolen.

Rueine Reif » Paftetel,

Ratbonads  auf Benes
tianifch.

Zafdtndpfel  auf ded
Rof. :

Rieine Roulades.

Gin Blanget,

& pildirbtten,

De la firce aux Epi- §ille mit & vinat,

nards,

&f5s 8. En-

i o, - » ”
Cal - ﬂ"”!—'“,\,‘.ﬁ.

i)
o,
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8. Entremets. g, Eingemachre, 1
Perches au beutre, Perfblinge mit Buttes De
Lottes aux capres, Aaleutten mit Kapoern, De
Un Mohpots. Gin Hoslat,
Des truites au vin de Fovelen mit Champag,
Champagne, ner - Wein, D
Un Fricandeau d’Ecre- Ein Frigando 5o Srebs
V:,- !;,: _ f’,’ﬂ, DE
Des Gieuvading de far- @in Grenat uon Fafch,
e
< i De la motue aux oig- TLiberdon mit Swiebel, I
e nons.
| Du Saumon en Sauce Haufien  mit griney
. B verde, o Sous, j |
'l Second Service. dweyte Trache =
W . € 1 fl
it 4. Grofes pieces. 4. Grofie Stiicke, } 1
S Croguante d’Amandes, €in Croquant o Mane : I
4l . beln,
1 Une Croquante ordi- En Croquant ordinari.
¢ #iit)| e naire, ;
{ b . 3
0 Un piffe d"Bereviffes, Grofe Qeebfon. i
i ; Un Efpie, Cine fauere Sulg, J |
. 4! 4 Poiflors roties. ¢ Dractfifcbe,

Anguille rotje.

Gin Aal gebratten.
1 Du Saumon roti, ’

einfalm gebratfer,

t De Arengs a Ia Grille, stenfen gebratten.
! Des goujons frits, Grundeln gebacken,
"j L b Une Carpe ffite Rar-ﬂfen geﬁacf:n.

; ; i Des perches frites, Peridplinge gebackes,

AR 16. BEn-
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16, [Entreniets.
Des Epinards au beutre’

Des choux -fleurs en
Sauce. '

Des Artichaux 2 'hui-
le.

Des pommes de terfe
3 la Créme aigre,

Des mouflerons 2 1a
Créme fraiche,

Du celeri 3 la Sauce
blanche.
Des oignons au four.

Des Oeufs,
De petites Omelettes.

Des Ecreviflesa I'an=
gloife.

Une Gele¢ des Citrons,
Une Geleé d'Oranges.
Une Créme dgChoco-

lat.
Une Créme au vin.

> 459
16. [Entremets.

Spinat mit Butier,
Karfiol wit Sous,

Artitichoden mit Oel.

Erbapfel mit
9{001}1.
rillien pofif,

Maucaden mit fufen
Raan.

Seflevi mit weifer Sous,

faueen

Qusiebeln im Ofen.

- @per mit SHif.

Sleine Amolett,
Kieine Krebdbecher,
Kuebien auf Englifd,

Gine ©uly wvon Lie
moni.

Eine Guly von Poe
wevangen,

@in Créme von Choco-
latte,

@in Créme von TWeir.
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Auf diefe Manter Ednnen bie Ridsensets
feln mit mehrern Speifen vergediert weeden,
nachdem die Safel frark ift , 100 man {ich
barnach ju ridyten hat; g Fann nur nach
dem RKegifter gefelen oerden,  wo  bdie
©ueifen regelmdgig ftelen, und ein jeder fefo
e Iafel einvichten Fann, noch der Ordnuna,
e su beobachten , vaf man alles mi¢ Res
el 3iebt , und nach ber Beit iy vichtet ,
Wad iu geben it, weldyes pas $Hauptwerf
erfordert, und man fich eine Ehre modhet,
wenn diefes alled obferviret wirh.

RNach dbem Fitel die Provifon i Mmas
then, Joird diefes gefcbricben, um fitherer
bie Fritchten einfieden , poet einmachen ju

mer.  Man  fann- am ficherften
feon , wenn man pen Buefer abidget,
als nemlich , fo fehmyer Stitchten, o fpmer
Bucker , und diefeg Quantum Buder ift
nebt ju ofel, und auch nighe jy wenig ;
benn wenn man ven Jueker suviel fpavet,
fo gieret bag Cingemazhte, und alébenn ift

¢8 Nicht mehr 3y gebraudgen, wenn man
auch Jucer nachFochet,

L — B - SN s e B 2P
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