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Rinderbraten en ballon, garniert mit Marinade von 12 jungen
Hiihnern; 4. zwei 50 Pfund schweren Rindschwanzstiicken
naturel mit sauce hachée von gedérrten Triiffeln und Pfeffer-
gurken; 5. zwei frischen, glassierten und gespickten Lachsen
zu je 15 Pfund, garniert mit kleinen Pastetchen von zwei jungen
Kapaunen und drei Schock Krebsen: 6. zwei gerducherten
22-Pfund-Schinken a la crépine mit Sauce von 2 Pfund Karpfen
und Champagner; 7. zwei Schépskeulen zu je 18 Pfund, far-
ciert mit 4 Pfund Schweinefleisch und Nierenstollen 2 la braise,
dazu Ragout von Karviol; 8. Pasteten a 'anglaise von 16 Pfund
Rindfleisch und 2 Hasen mit Blut und sauce hachée von
Triiffeln und frischen Champignons; g, Pasteten von 20 Pfund
Schipsenkeule mit Ragout von frischen Champignons und
Schinkenessenz; 10. drei Pfund frischem und drei Pfund ab-
gehobenem Lachs mit griinen Schoten a anglaise und Butter;
I1. acht jungen Hiihnern mit Steinkraut grillée in Papier:
12.sechzehn Pfund mitPetersilie gespickter und gebratenerKalbs-
lende und Staudensalat; 13. acht gekochten jungen Hiihnern,
farciert mit 3 Pfund Kalbfleisch, 8 Pfund Schweinefleisch und
Rindermark, dazu Ragout von Spargel a 'anglaise; 14. acht
jungen Kapaunen mit griinen Stachelbeeren; 15. zwolf jungen,
mit Schinken und Speck gespickten Tauben 4 la braise mit
Triiffeln; 16, zehn jungen zahmen Enten, farciert mit Lebern
a la broche, dazu frische Gurken; 17. acht Poularden mit
Essenz und Ragout von Schinken; 18. acht Pfund Rinds-
kaldaunen en poupiettes, mit 2 Kapaunen farciert, mit Par-
mesankdse paniert und mit sauce hachée angerichtet ;
19. zwanzig Pfund grillierten Schweinskoteletten mit warmer
Remoulade; 20. drei en filet gebratenen Kapaunen mit grofsen
Nudeln a la créme und frischer Butter; 21, gebackenem Reis-
kuchen mit 1', Schock Krebsen.

Der zweite Gang dagegen setzte sich aus folgenden 21
Doppelgerichten zusammen, zu denen wieder 10 mittlere,
10 kleine Schiisseln, 18 Assietten und 4 Kiichenteller not-
wendig waren: 1. Galantine von 36 Pfund Rindskopfen,
28 Pfund Schweinskdpfen, 6 Pfund frischem Schweinefleisch
und 3 gerducherten Rinderzungen, garniert mit 8 Rinder-
zungen; 2. abgehobenem Truthahn 4 la daube'), mit Morta-
dellawurst garniert; 3. kalter Pastete von 4 zahmen Ginsen
én galantine mit 4 geriducherten Rindszungen; 4. gebackenem
Mandelkuchen, garniert mit Torteletchen von Pistaziencréme:

') d. h. nach Zedler, Universallexikon I, 900, ,,mit Wein, etwas
wenlg Wasser, Essig und gantzer Wiirtze abgekocht«,
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