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Crfte Abtheilung. WVorbereitungen.

Nos

1, Ponillon su Foden

2, Jus 31t machen

3, Glace

4. Confommee

9. Jus 3u braunen Saucen
{Conlis)

b, Braife zu mwadien

7. Aspic (faurer Galert) I

3. Bunte Omelettes (NPfanns
fndien) jum Auslegen und
Verzieren Dder Gallerfe
und, JHonladesd

9. Herings = Fricadillen 6

10. Gricabillen von -Hibner:
bruft 7

11. Kalbfleifd - $arce oder
Tricadiflen f

12, Tummige Dufter 7

@.

e AN e

No, ' @.
13. Greve 7
14, Dide Butter 8
15, Kleine @fer, Fleifdipei-
fen 3u garniren 8
16, Reber -Tarce 8
17. Stricadillen 8
18, Srebd- Farce und Krebs-
Dutfes . - 9
19. §ifdy- Gricadillen . 9
20, Jus ju weifen Gaucen
(Blanc) 3 10
21, Riesden = Jricadillen 10
22. Bier - Klare 11

23, Giet s Klare 11

24. Ganfe ju maften, daf fie
eine grofe fLeber befom-
men 11

29, Legivte IMildy 12

- Bweite Abtheilung. @’uppm.

No. &.
1, Rindfuppe mit Graupen 13
2. Graupen - Suppe 14
5. Gupye mit einemK eigberg 15
&, Nubvel: Suppe 15

No. ©.
5. Sraftfupye fiir Genefende 16
6, Suppe mit Fricadbillen 16
7, ©uppe von Hafelhibuer

oder Feldbubnern 16



