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oti gelinottes. ....... . —
Warme dressirte Pastete von Rebhühnern. Pate chaud dresse de

perdrix. .  114
Coteletten von Rebhühnern. Cotelettes de perdrix. . . —
Eskalepen von Rebhühnern. Escalopes de perdrix. ... —
Saulee von Rebhühnern. Sautee de perdrix..................... —
Braisirte Rebhühner. Perdrix ä la braise. .... —

XXL AbtheLl. Auerhahn (Huhn). Coq de bruyere 
(Foule). Birkhahn (Huhn). Coq de bois (Foule). . 115

Warme Pastete von Auer- oder Birkhahn. Pate chaud de coq
de bruyere ou de bois. ....... —

Salmi von Birkhühnern. Salmi de poules de bois. . . 116
Haschee von Birkhühnern. Hachee de poules de bois. . . —
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Morgenrothfaröigen Haschee von Birkhühnern. Hachee (Hachis) 
de poulets de bois ä l’aurore. . . . . ,

XX. Abtl) eLl. Waldschnepfe, Becassine, Stumpft, Moos 
und Pfuhlschnepfe. Becasse, Becassine, Bccasseau. 

Waldschnepfen auf französische Art. Becasses ä la Frangaise. 
Waldschnepfen'Salmi mit Schnepfenbred. Salmi de becasses aux

croutons fargis..........................................................................
Waldschnepfen-Tafel-Salmi. Salmi de becasses pour la table 
Kaltes Waldschnepfen-Salmi. Salmi chaud-froid de becasses. 
Filmet von Waldschnepfen oder Becasftnen. Fumet de becasses

ou becassines..............................................................................
Warme dressine Pastete von Waldschnepfen. Pate chaud dresse 

de becassines......................................................
XXL Abtheil. Krammetsvogel. Wachtel Grive. Caille 

Krammetsvogel nach Dufour. Grives ä la Dufour. .
Graun von Krammetsvögeln. Grives en gratin.
Gefüllte Wachteln. Cailles fargis. .....
Wachteln in Umschlag. Cailles en surtoüt.
Crustade von Krammetsvogeln. Grives en croustade.
Kaltes Krammetsvögel-Salnu. Salmi chaud-froid de grives. 
Kaltes Salmi von Krammetsvogeln nach Dufour. Salmi froid d 

grives ä la Dufour. .......
Wachteln in Pureren. Cailles en poupeton. .
Gedämpfte Wachteln oder Krammetsvogel. Cailles ou grives poellees 
Sautee von Wachteln. Sautee de cailles. . . .
Wachteln in Surprise. Cailles en sürprise.

XXII. Abtheil. Lerche. Ortolan. Aloüette. Ortolam 
Lerchen in großen Zwiebeln. Alouettes aux gjros oignons. 
Lerchen mit Reiß. Alouettes au riz. .... 
Lerchen in Domino. Alouettes en domino. .
Gratin von Lerchen. Alouettes en gratin. . .
Crustade von Lerchen. Alouettes en croustade. .
Sautee von Lerchen. Sautee d’alouettes.
Lerchen in Pflaumenform. Alouettes en forme de prunes.
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II. Abschnitt.
Fische. Zwischenschüffeln von Fischen im zerschnittenen 

Zustande. Poissons. Plats d’entremets de poissons. 129
I. Abtheil.: Zander. Sandbarsch. Sandre. . . 130

Aufgerollte Zandekstucke nach Conti. Popiettes de sandre alaConti. —
Aufgestellte Zanderrolleten. Popiettes de sandre ä la maitre d hötel. —
Gefüllte Zanderstürke nach Küchenmeister-Art. Filets de sandre ä

la maitre d’hotel....................................................................................131
Warme Schüsselpastete von Zander. Pate chaud sur le plat de

sandre............................................... —
Graun von Zander. Sandre en gratin.......................................................... —
Blanquette von Zander. Sandre en blanquette. . . . 132
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Zanderblanquette mit Krautern. Blanquette de sandre aux fines

herbes...................................................................................................132
Zanderblanquette in Bechamclle. Blanquette de sandre ä la be-

chamelle.................................................................................................—
Samee von Zander mit Bechamclle. Sautee de sandre ä la be-

chamelle.................................,............................................—
Sautee von Zander mit Austernragout. Sautee de sandre au

ragout d’huitres........................................................................133
Zanderslücke mit holländischer Sauce. Sandre ä la Hollandaise. —
Zanderstucke mit Benting - Sauce. Sandre ä la Benting. . . —
Filets von Zander in Mayonaise. Filets de sandre en mayonaise. —
Verzierte Zgnderstücke in Mayonaise. Filets de sandre decores

en mayonaise......................................................................................134
Zander-Blanquette in Mayonaise nach Gärtner - Art. Blanquette 

de sandre en mayonaise a la jardiniere.
Zander-Salat. Salade de poisson. ,

II. Abtheil. Hecht. Brechet.......................................
Sclavonischer Hecht. Brechet ä FEsclavone.
Bürgerlicher Petersilienfisch. Brechet ä la Bourgeoise.
Hecht mit holländischer Sauce. Brechet ä la Hollandoise.
Hecht mit Benting > Sauce. Broch et ä la Benting. .
Schüsselb echt. Brechet sur le plat........................................
Kleine Blauhechte. Brochetons au bleu................................
Deutschgekvchter Hecht. Brechet ä l’Allemande.
Kleine Brathechte. Brochetons frits. ....

III. Abtheil. Karpfen. Carpe. . . . .
Frikandeau’S von Karpfen. Fricandeaux de carpes.
Große Karpfen knefe auf finanzielle Art. Grands quenelles de

carpe ä la finanziere................................................................138
Matrosengerickit. Matelotte......................................................................... —
Bügerlicher Bier - Karpfen. Carpe au biere ä la Bourgeoise. . 139
Polnischer (Schlesischer) Karpfen. Carpe a la Polonaise (ä la

Silesienne)................................................................................. 140
Blauer Karpfen. .Carpe au bleu.................................... 141
Gebackener Karpfen. Carpe au tour. ... . . . . —
Karpfen auf Ravigke- Art. Carpe ä la Ravigote, ... —

IV. Abtl) ei l. Aal. Anguille......................................... .142
Einfache Aalrollade mit Remoulade. Roulade d’anguille ä la re-

moulade. .......... —
Kleine Aalspießchen. Hatelets d’anguille.................................................. —
Kleine Aalspießchen auf der Rost. Hatelets d’anguille sur le gril. 143 
Bürgerlicher Stückenaal. Anguille ä la Bourgeoise.
Bürgerlicher Bieraal. Anguille au biere ä la Bourgeoise. . —
Warme Schüffelpastete von Aal. Pate chaud d’anguille. . 144
Ausgelegte (verzierte) Aalrollade. Roulade d’anguille decoree. —

V. Abtheil. Ftußbars. Barsch. Perclie. ... 145
Holländischer Waterfisch (Suppfisch). Perches en watersotjen. —
Deutsche Watersotjen. Perches ä VAllemande....................................... —
Englische Barse. Perches ä l’Anglaise. . . . . . 146
Barse auf holländische Art. Perches ä la Hollandaise. . . —
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Sautee von Barsen mit Austern. Saut6e de perchos aux huitres. 
Sautet von Banen mit Muscheln. Sautee de perchos aux moulcs 
Filets von Barsen auf Haukhosrneister Art. Filets de perches

la maitrc d’hotel................................................................
(vraiin von Barsen. Gratin de perches................................
Tanaren Barse. Perches a la Tartare.
Lanarcnbarse m Filets. Filets de perches a la Tartare.

VI. Abtl) etl. Kaulbarsch. Petit perche de riviere. 
Kaulbarse in Bier. Petits perches de riviere ä la biere. 
Kaulbarse aus englische Art. Petits perches de riviere a l’Anglaise 
Kau barse auf bürgerliche An. Petits perches de riviere ä la

Bourgeoise.................................................................
Kaulbarse mit Krautern. Petits perches do riviere aux fines-herbes

VII. )tch theil. Karausche. Corassin.
Karauschen mit Dill. Corassins a l’anet.
Karauschen in Court - Bouillon (kurzer Brühe). Corassins au

court-bouillon. ........................................................
Karauschen mit Maibntter. Corassins au beurre de mai. 
Karauschen mit Petersilie. Corassins au persil.

VIII. Abtheil. Güster. Bliche...................................
(Nüster mit Speck und Zwiebeln. Bliches au lard et aux oignons 
Güster mit Dill. Bliche ä Vanet.............................................
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IX. 2s 6 t () e i (. Giebel. Meunier.....................................

Giebel in Bier. Meunier ä la biere......................................
Giebel mit Petersilie. Meunier au persil.

X. Abthetl. Uekelei. Alburne......................................
Utfrlci mit Speck und Bollen. Alburne au lard et aux oignons
Bier'Uekelei. Alburne ä la biere...........................................
Saure Uekelei. Alburne aigre.......................................

XI. Abtbeil. Elritze. Vcron........................................
Elritzen in kurzer Brühe. Verons au court-bouillon.
Gebackene Elritzen. Verons frits..............................................

XII. Abtheil. Dibel. Tetard......................................
Döbel in Bier. Tetards ä la biere. .... 
Brattöbel. Tetards frits................................................
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XIII. Abtheil. Aland. Göse. Tetard. Jcse, 
Aland in der Marinade. Tetard en marinade.. * 
Gebratener Aland. Tetard en friture.

XIV. Ab theil. Blei. Drassen. Br6me. 
Blei mit Kräutern. Breme aux fines-herbes.

XV. Abtheil. Plötze. Gardon. . . .
Plötzen mit Petersilie. Gardöns au persil.
Plötzen mit Zwiebeln. Gardons aux oignons. .
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XVI. Abtheil. Gründling. Goujon. .. 
Gründlinge auf englische Art. Goujons ä l’Anglaise. 
Gründlinge mit Kräutern. Goujons aux lines-herbes.

XVII. Abtheil. Breitfisch. Bonite. . . . 
Breitsisch in Bier. Bonite ä la biere. . ♦ • *

XVIII. Abtheil. Schlei. Tauche. . . 
Matrosengericht von Schleien. Matelotte de tauehes. 
Bürgerliche Bier-Schleie. Tanches ä la Bourgeoise. 
Schleie auf französische Art. Tanches ä la Frangaise. 
Schleie auf der Rost. Tanches sur le gril.

XIX. Abtheil. Quappe. Aalraupe. Lotte. . 
Quappe auf polnische Art. Lotte a la Polonaise. 
Bugerlich gekochte Quappe. Lotte a la Bourgeoise. .

XX. Abtheil. Kleine Muräne. Maraine. 
Maräneu in kurzer Brübe. Maraine au court-bouillon. 
Maränen in der Marinade. Maraines en marinade. 
Gebackene Maränen. Maraines en friture.
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XXL Abtheil. Kleine Flußsorelle. Truite. . . . —
Blaugekochte Forellen. Truites au bleu.......................................... —
Forellen blau mit Butter-Sauce. Truites au bleu et au beurre lie 159
Forellen mit holländischer Sauce Truites ä la Hollandaise. . —
Forellen mit Aspic (Spieqclgallert). Truites en aspic. . , —
Aspic von Forellen. Truites en aspic moule, . . . 160

XXII. Abtheil. Lachs. Salmen. Saumon. . . —
Lachs auf schweizerische Art. Saumon a la Suissc. ... —
Lachs auf italienische Ari. Saumon a l’ltalienne. . . . 161
Finanzieller Lachs. Saumon ä la finanziere............................................ —
Sautee von Lachs. Sautee de saumon. . . . , 162
Dessauer Lachs als Mittelspeise. Saumon a la Dessau pour Entremet. —
Mayonaise von Lachs. Mayonaise de saumon. ...
Lachs stücke in Spiegelgallert. Filets de saumon en aspic. . —
Berzierte Lachsstücke mit Mayonaise. Filets de saumon decores

en Lorgnette. . -r
Salat von Lachs. Salade de saumon. . . . . . 163
Popietten von Lachs. Saumon en popiettes. . . ♦ . —
Geröstete Lachsftücke. Filets de saumon grilles. . . . —

XXIII. Abtheil. Saibling. Salvelin. Schwarzretterl.
Salvelin. .......... —

Blau gesottener Schwarzreiterl. Salvelin au bleu. , . 164
Schwarzreiterl mit holländischer Sauce. Salvelin ä la Hollandaise. — 
Schwarzreiterl in Aspic. Salvelin en aspic............................................ —

XXIV. Abtheil. Schnapet. Ombre. . . . . —
Schnapel auf der Rost. Ombre sur le gril..... —
Schnäpel auf Deffauer Art. Ombre <a la Dessau. . . . —»
Schnapel mit holländischer Sauce. Ombre ä la Hollandaise. . —
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XXV. Abtheil. Stint. Eperlan. . . . .
Stinte mit holländischer Sauce. Eperlans & Ja Hollandaise. • 
Saure Stinte. Eperlans au vinaigre. . . •

XXVI. Abtheil. Häring. Hareng. . ' . . *
Frische Häringe auf der Rost. Harengs frais sur le gril.
Frische Häringe mit holländischer Sauce. Harengs frais ä la

Hollandaise....................................................................................
Häringv-Pastete. Pate chaud de harengs. .
Häringsrollcttcn mit Kräutern. Roulettes de harengs aux sines

herbes................................................................................... .........
Einsalzen der Häringe. Manierc pour la saiimure des harengs,

XXVII. Abtl) ei l. Steinbutte. Turbot.
Graun von Stembutte. Gratin de turbot.....................................
Steinbutt stucken auf Küchenmeister - Art. Filets de turbot ä la 

maitre d’hötel. .........
Blanquette von Steinbutte in Bechanielle. Blanquette de turbot

ä la bechamelle..................................................................
Blanquette von Steinbutte in Butterteigrand. Blanquette de tur­

bot en vol-au-vent............................................................. ,
Salat von Steinbutte. Salade de turbot. , . , f

XXVIII. Abtheil. Scholle. Plie. . . , .
XXIX. Abtheil. Seezunge. Sole........................................

Setzungenstücke auf der Schussel. Soles sur le plat,
Seezungen stücke mit holländischer Sauce und Erdtoffeln. Soles ä

la Hollandaise. ..................................... .
Seczungcnstücke mit brauner Butter und Mostrich. Soles au beurre 

noir et ä la moutarde................................................................
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XXX. Abtheil. Flunder. Kliesche. Limande. - .
XXXI. Abtheil. Glattroche. Stachelroche. Raie. . —

Glatt- oder Stachelroche mit Carelet- Sauce. Raie ä la sauce
Carelet.....................................................................................................—

Glatt- und Stachelroche mit brauner Butter und Mostrich. Raie
au beurre noir et ä la moutarde. . . . . « —

XXXII. Abth<e i l. Glattbtttte. Carrelet. . . . 170
Glattbutte mit brauner Butter. Carrelet au beurre noir. . —
Glattbtttte mit Sauerampfer-Püree. Carrelet ä la puree d’oseille. —

XXXIII. Abtheil. Dorsch. Merluche......................................... —*
Dorsch mit holländischer Sauce. Merluche ä la Hollandaise. . —
Dorsch mit brauner Butter. Merluche au beurre noir. . • —

XXXIV. Abtheil. Weißling. Wittling. Merlan. . —
Weißlingstückc auf Küchenmeister - Art. Filets de merlans ä la

maitre d’hotel.......................................................................................171
Weifstlugstücke auf der Rost. Merlans sur le gril et en hatelets. — 
Weißlingstncke gebacken. Filets de merlans frits. . —
Weijstingstücke mit holländischer Sauce. Merlans ä la Hollandaise, —*
Werßlingstücke mit Petersilie. Merlans au persil. . . «
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XXXV. Abtherl. Makrele. Maquereau«
Makrelen auf pikardische Art. Maquereaux ä la Picardienne.
Gebackene Makrelen. Maquereaux frits...........................................172
Makrelen auf en.qlische Art. Maquereaux ä PAnglaiSe. . . ~
Flamänder Makrelen. Maquereaux ä la Flamande. ... —

XXXVI* Abtheil. Seedrache. Schlattgenfisch. Vive. — 
Scedrachen ^Sa-langeufische) auf italienische Art. Vives ä PItalienne. 173 
Scbiangenfische auf der Rost. Vives sur le gril. ... —
Schlaugenfische auf venetiaiiische Art. Vives ä la Venetienne, . —
Schlangenfische auf Pariser Art. Vives ä la Parisienne. . . —

XXXVII. Abtheil. Kabeljau. Cabliau. ... 174
Kabeljau mit holländischer Sauce. Cabliau a la Hollandaise. . —
Kabeljau mit brauner Blltter und Mostrich. Cabliau au beurre

nöir et ä la moutarde................................................................
Kabeljau mit Sauce Carrelet. Cabliau ä la Sauce carrelet. . —
Kabeljau in ©ratin. Cabliau en gratin. ..... —

XXXV111. Ab theil. Schellfisch. Aigrefin. . . . —
XXXIX. Abtheil. Stockfisch. Morue................................. 175

Stockfisch im trockenen Zustande. Morue sec.................................. —
Stockfisch in Butterteigrand. Morue en vol-au-vent. . . —
Stockfisch mit Bechamelle. Morue ä. la bechamelle. . . 170
Stockfisch auf Kuchenmeifter-Art. Morue a la maitre d’hotel. . —
Stockfisch mit brauner Butter. Morue au beurre noir. . . —
Stockfisch mit holländischer Sauce. Morne ä la Hollandaise. . —

XL., Ab theil. Laberdan. Cabliau sale............................... —
XLI. Abtheil. Murene. Murene. . .... 177

Muräne auf der Rost. Muyene sur le gril.................................. —
Muräne in Court-Bouillon. Murene en court-bouillon . . —
Muräne auf der Schussel. Murene sur le plat. ... —
Muräne auf italienische Art. Murene ä Pltalienne. . . . —

XLII. Abtheil. Klippfisch. Bacaliau.................................—
XL1II. Abtheil. Barbe. Barbillon. . . . —
XLIV. Abtheil. Flußkrebs. Ecrevisse............................... 178

Natiirlich gesottene Krebse. Ecrevisses au naturel. . . . —
Krebse mit Creme- (Sahnen-') Sauce. * Ecrevisses ä la creme. 179 
Krebse mit Kräuter-Sauce. Ecrevisses aux fines-herbes. . —
Krebse auf französische Art. Ecrevisses ä la Franqaise. . . —
Grenade von Krebsen. Grenade d’ecfevisses. . . * . ISO

XLV. Abtheil. Hummer. Seekrebs. Homard. . . —
Hummer auf französische Art. Homard ä la Frangaise. . . 181
Hummer mit Parmesan. Homard au parmesan. . . . —

XLVI. Abtheil. Taschenkrebs. Krabbe. Seespinne.
Grabe. Boursiere.............................................. ........... ♦ 1 S*2

Laschenkrebs auf französische Art. Boursiere ä la Frangaise. . —
Laschenkrebs in Schalen. Boursiere en coquille. ... —
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Sette
XLVII. Ab theil. Strandkrabbe. Cervette. . . . 182

Krabbenbrodchen. Cervettcs en canapees.................................................. —
Krabben mit Remonladen-Sauce. Cervettcs a la remoulade. . 183

XLV1H. Abtheil. Auster. Huitre...........................................—
XL1X. Abtheil. Muschel. Moule...................................................—

L. Abtheil. Schnecke. Escargot. Lima^on. . . 184

IN. Abschnitt.

Kalte Zwischenspeisen. Entremets froids.

Von kalten Pasteten überhaupt, mit Einschluß der:
Kalten Pastete von Fasanen...................................................................
Kalte Pastete von Neb Hühnern. Pate froid de perdrix.
Kalte Pastete von Rebhühnern aus Pcriguetix-Art< Pate froid de

perdreaux ä la Perigueux..................................................
Kalte Pastete von Haselhühnern. Pate froid de gelinottes. * 
Kalte Pastete von Puter. Pate froid de dindon.
Kalte Pastete von Trappe. Pate froid d’outarde.
Kalte Pastete von Auerhahn. Pate froid de coq de bruyere. . 
Kalte Pastete von Birkhühnern. Pate froid de poules de bois. 
Kalte Pastete von Kapaun, Poularden oder Hühnern. Pate froid 

de volaille. . . . . . . .
Kalte Pastete von Hirsch oder Neb. Pate froid de cerf ouche- 

vreuil. ..........
Kalte Pastete von Hasen. Pate froid de lievres.
Kalte Gänseleberpastete. Pate froid de foies gras . .
Strasburger Gänseleberpastete. Pate froid ä la Strasbourg. . 
Toulenscr Entcnlcbcrpastete. Pate froid ä la Toulouse. . .
Freicnwalder Schiukenpastete. Pate froid de jambon ä la Freien­

walde................................................................................................
Eine andere Art Schinkenpastete. Pate froid de jambon d’itne

autre maniere.....................................................................
Französische Schmkenpastete Pate froid de jambon ä la Frangaise. 
Kalle Fischpastete. Pate froid de poisson .... 
Verzierte Puterrollade (Galantine). Galantine de dindon. .
Einfache Puterrollade. Roulade de dindon......................................
Verzierte Roll ade von Trappe. Galantine d’outarde. . « 
Verzierte Gansrellade (Galantine- Galantine d’oie. . k
Einfaä)e Gansrollade. Roulade d’oie................................................
Rellade von Auerhahn. Roulade de coq de bruyere.
Einfache Nollade von zahmen Schwemekopf. Hure de cochon

en roulade.......................................................................................
Geräucherte Schweinekopfrollade. Roulade fumee de hure de cochon.
Preßkopf. Tete pressee de cochon.........................................
Modener Schwcinefüße. Pieds de cochon ä la Modene. . 
Verzierte Schweinekopfrollade. Hure de cochon en gallantine. 
Nollade von Spanferkel. , Cochon de lait en roulade.
Galantine von Spanferkel. Cochon de lait en galantine.
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Französische Spanferfelrollade. Cochon de lait en galantine 
la Frangaise. . , .

Wildschwemskopf. Hure de sanglier. . - . . «
Vinfacher Wildschweinskopf in Scherben. Kure de sanglier en 

tranches.
Wildschweinskopf auf CumberlandS - Art. Hure de sanglier ä la

Cumberland....................................................................................
Rollade von Wildschweinskopf. Hure de sanglier en roulade.
Sülze. Hure de cochon en menu-de-roi......................................
Sülze von Kalbs- und Schwcineohrcn. Oreilles de veau et co­

chon en menu-de-roi.
Gemischter Pain. Fleischkäse. Gatcau. Pain melee. . 
Wildpam (Flcischkäsc). Pain de gibier. . . . .
Kalbfleisch-Pain. Pain de veau. ..*... 
Hammelfleisch-Pain. Pain de mouton. ♦
Rebhühnerkäse. Pain de perdrix........................................................
Kapaunkäse ^auf Portugieser Art. Pain de chapon ä la Portugaise. 
Leberpain. Pain de foie. . ......
Cervelat-, Schlackwurst. Cervelas.......................................................
Salami. Salami. . ...................................................................
Bratwurst. Saucisses............................................................................
Saucisses. Saucissons...........................................................................
Feme Blutwwurst. Boudin noir.........................................................
Gewöhnliche Blutwurst. Boudin noir ä la paysanne.
Feine Leberwurst. Boudin blanc.........................................................
Trüffelwurst. Boudin blanc aux truffes. . • *
Gewöhnliche Leberwurst. Boudin blanc ä Fordinaire, 
Zungenwurst. Boudin aux langues. .
Pökelfleisch im Allgemeinen. De la viande salee.
Rauchfleisch im Allgemeinen. De la viande fumee. .
Geräucherte Zungen auf französt'che Art. Langues fumees ä la

Frangaise...............................................................................
Bereitung der Aufsäße von Fettsockeln. Preparation de' socles

en graisse...............................................................................
Bereitung des Luftspeckes. Maniere de preparer le lard. 
Gänse-Weißsauer. Oie ä la Flamande............................................
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IV. Abschnitt.
Braten. Rötis. Fiats de rots.

Vom Braten .im Allgemeinen. Diverses manieres pour faire
le röt..................................................................................................213

Ueber das Braten insbesondere. Observation pour rötir, . 215

Ueber die verschiedenartigen Braten selbst. Observations 
pour les röts memes.
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Kalbskeule. Cuissot de veau. Kalbsnierenstücke. Longes de veau. —
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Gans, Ente. Oie, canard. . ................................................. ...........
Wilde GanS. Wilde Ente. Oie sauvage. Canard sauvage . 220
Puter. Trappe. Auerhahn. Dindon. Outarde. Coq de bruyere. —
Kapaun. Fasan. Birkhahn. Chapon. Faisan. Coq de bois. . 22l
Perlhuhn. Poularde. Junges Huhu. Küchlein. Pintade. Poularde.

Poulet Poulette..........................................................  . —
Taube. Rebhuhn. Haselhuhn. Pigeon. Perdrix. Gelinotte. . —
Waldschnepfe. Becasüne. Moor-/ Moosschncpse. Becasse. Becas-

sine. Becasseau....................................................................  —
Krammetsvogel. Wachtel. Grive. Caille.....................................................222
Ortolanen. Lerchen und übrige Gattungen kleiner Vögel. Ortolans.

Alouettes et autres sortes de petits oiseaux. ♦ . —
Gebratene Fische. Poissons pour röts. . . . . 223

V. Abschnitt.
Salat. De la salade.

Gestürzter Wurzelsalat. Salade moulee ä la jardiniere. . . 224
Gärtnersalat. Salade ä la jardiniere. ..... 225
Sardellen-Salat. Salade d’anchois. ..... 226
Italienischer Salat. Salade ä l’Italienne. .... —
Einfacher Wurzelnsalat. Salade de racines. .... —
Haringssalat. Salade de harengs...................................................... 227
Bürgerlicher Häringssalat. Salade de harengs ä la Bourgeoise. —
Erdtoffelsalat. Salade de pommes de terre...................................228
Gestürzter Erdtoffelsalat. Salade moulee de pommes de terre. —
Gurkensalat. Salade de concombres.................................................. —
Grüner Kräutersalat. Salade aux fines-herbes. . . . 229
Grüner Salat. Salade verte. ...... —
Salat nach Königsbcrger-Art. Salade ä la Königsberg. . . —
Koblsalat. Salade de chouX.  —
Sellerrsalat. Salade de celerie........................................................... —
Rother Rübensalat. Salade de betteraves. .... 230
Bohnensalat. Salade d’haricots verts. ..... —
Speck- (gebrühter) Salat. Salade au lard. .... —
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VI. Abschnitt.

Mehlspeisen. Plats d’eutremets Sucres et nonsucres en
patisserie.

I Abtheil. Auflauft oder CrememMehlspeisen. Souffles. 
-Auflauf von Orangenbluihe. Souffle ä la fleur d’orange. . 
Auflauf von Banille. Souffle ä la vanille. . . .
Auflauf von Orangenblutheffcnz. Souffle ä l’essence d’orange. 
Auflauf von caudirter Orangenschale. Souffle ä l’ecorce d’o­

range candie.....................................................................................
Auflauf von Eitrvnat. Souffle au citronnat cedrat.
Auflauf von Apfelsinen. Souffle d’oranges douces. . .
Auflauf von Kaffee. Souffle ä l’cssence de cafe.
Auflauf von Ananas. Souffle ä l’ananas. .... 
Auflauf von Thee. Souffle au the. ..... 
Auflauf von Marasquin. Souffle au marasquin.
Auflauf von bitterm Pommeranzen. Souffle aux bigarades. • 
Auflauf von bitteren Makronen. Souffle de macarons.
Auflauf von Mandeln. Souffle d’amandcs. .... 
Auflauf von Hasel- oder Wallnüffen. Souffle d’avelines ou de noix. 
Auflauf von Mandelmilch. Souffle au lait d’amandes. . •
Auflauf von Pistazien. Souffle de pistaches...................................
Auflauf von Ehocolade. Souffle de chocolat...................................
Auflauf von Cacao. Souffle de cacao....................................
Auflauf von gerosteter Orangenblülhe. Souffle ä la fleur d’o­

range pralinee.....................................................................
Auflauf von Punsch. Souffle au ponche .... 
Auflauf von Erdtoffelmehl. Souffle ä la fecule de pommes de

terre. .......................................................................................
Auflauf von Pumpernickel. Souffle de pomperniekel.
Auflauf von Maronen (echten Kastanien). Souffle de marrons. 
Anflaufmehlspeise von Erdtoffeln. Souffle de pommes de terre. 
Auflauf von Reiß. Souffle ä la puree de riz.
Reiß-Auflauf mit Aprikosen. Souffle de riz aux abricots. 
Reis;-Auflauf mit Aepfcln. Souffle de riz aux pommes. . ♦
Neiß-Auflauf mit Ncinc-Elauden. Souffle de riz aux reine-claudes. 
Neifl-Auflauf mit Kirschen-Eonfekt. Souffle de riz aux cerises. . 
Auflauf von Gries. Souffle de semoule. .... 
Gries-Auflauf mit Pfirstschen. Souffle de semoule aux peches. 
Gries-Auflauf mit Mirabellen. Souffle de semoule aux mirabelles. 
Auflauf von geschnittenen Nndc'n. Souffle de nouilles.
Auflauf von Bermicellen. Souffle de vermicelles. . .
Eitronenmeblfpeise. Souffle de citrons..............................................
Apfelflnenmehlspeise. Souffle d’oranges douces. . • .
Eine andere Art Eitronenmchlspeise. Souffle de citrons d’une

autre maniere. ....................................................................
NeifpMehlspeise. Souffle de riz. ......
Omclettcn-Auflauf. Omelette souffle. . . -
Nonnenkästchen. Caisses ä la Religieuse. ....
Auflauf von Bisquit. Souffle de bisquit. . .

II. Abtheit. Fruchtmehlspeisen. Souffles de fruits. • 
^khlspeise von Aprikosen. Souffle d’abricots...................................
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Mehlspeise von Aepfelwarmelad». Souffl6 L la in armelade de 
pommes. , .

Aepfelwehlspeise auf spanische Art. Souffle de pommes k l’Es-
pagnole. ............................................................................................

Danphmeer Aepfelwehlspeise. Souffle de pommes ä la Dauphinee. 
Mehlspeise von Aepfel» und Cormlhen. Souffle de pommes auX

raisins de Corinthe. ........................................................................
Mehlspeise von Quitten. Souffle de coins. . ^ ,
Mehlspeise von Pfirsischcn. Souffle de peches. . .
Mehlspeise von Himbeeren. Souffle de framboises. .
Mehlspeise von Kirschen. Souffle de cerises. „
Mehlspeise von Pflaumen. Souffle de prunes.....................................
Pslaumenmchlspeise auf französische Art. Souffle de prunes ä la

Frangaise...................................................................................................
Kirschmehlsoeise auf französische Art. Souffle de cerises ä la

Frangaise..................................................................................................
Aprikoscnmehlspeise auf Linzer Art. Souffle d’abricots ä la Linz. 
Aepfelmehlspeise auf Linzer Art. Souffle de pommes ä la Linz. 
Mehlspeise von Stachelbeeren. Souffle de groseilies vertes. 
Mehlspeise von Erdbeeren. Souffle de frais es. . . . 4
Äliehlspeite von Birnen sBeurres blaues). Souffle de beurres blancs. 
Mehlspeise von trockenen Pflaumen. Souffle de prunes secs. . 
Mehlspeise von trockenen Kirschen. Souffle de cerises secs.

III, AbtheiL Flankmehlspeisen. Planes,
Aprikosenslank. Flanc d’abricots.........................................
Flank von Aepfeln. Flanc de pommes.
Flaue von Birnen (Beurre blaue), Flanc de beurres blancs. 
Flanc von Pflaumen. Flanc de prunes. .
Französischer Flank. Flanc ä la Frangaise. *
Nudelnflaiik. Flanc de nouilles..........................................
Parmesanerflank. Flanc au parmesan.
Schweitzcrflctnk. Flanc ä la Suisse.

IV. Abtheil. Strudelmehlspeisen. Stroudel. . 
Rabmstrudeln. Strtmdel ä la creme.
Münchener Strudeln. Stroudel ä la Munich. .
Rameln. Ramel........................................................................
Krebsstrudeln. Stroudel au* Gcrevisses. .
Eine andere Art Krebsstrudcln. Stroudel aux eerevisses

autre maniere................................................
Spinatstrudeln. Stroudel d’epinards.
Eine andere Art Spinatstrudeln. Stroudel d’epinards d’une au­

tre maniere..............................................................
Augsburger Stroudel. Ströudel ä la Augsbourg.
Reißstrudeln. Stroudel de riz. .... 
Griesstrudeln. Stroudel a la semoule.
Strudeln von Reißmehl. Stroudel ä la creme de ria.
Strudeln von durchgestrichenem Reiß. Stroudel ä la puree de riz 
Chocoladenstrudeln. Stroudel au chocolat.
Markstrudeln. Stroudel ä la möelle. . .
Creme-Strudeln. Stroudel ä la creme. .
Baierische Strudeln. Stroudel ä la Bavaroise.
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V. Ubthetl. Pfannenmehlspeisen. Pannequets. Pannequets. 
Pannequets auf Pariser Art. Pannequets ä la Parisienne (rö­

che de cancah) . * .......................................................
Panequets auf deutsche Art. Pannequets ä l’Allemande. . 
Ptinzen mit Vanille. Pannequets ä la creme de vanille. . 
Ptinzen mit Aepfelmus. Pannequets ä la marmelade de pommes. 
Ptinzen mit Pflaumenmus. Pannequets ä la marmelade de priines. 
Cvlestiner Omeletten. (Französische Eierkuchen.) Omelettes a la

Celestine........................................................................................
Omeletten mit Confitüren. Omelettes aux confitures. 
Schnee-Omeletten. Omelettes ä la neige. . ...
Panequets auf englische Art. Pannequets ä l’Anglaise.
Panequets auf holländische Art. Pannequets ä la Hollandaise. . 
Aepfel-Eierkuchen. Omelettes de pommes ä l’Allemande. 
Gewöhnliche Eierkuchen. Omelettes bourgeoises ä l’Allemande. 
Panequets nach Frangipane. Panequets ä la Frangipane.
Aepfel Schmarrn. Pommes risolees ä l’Allemande. .
Mehl-Schmarrn. Omelettes risolees.............................................

VI. Abtl) eil. Gestürzte Mehlspeisen. Souffles moulcs. .
Wiener Mehlspeise. Nouilles ä la Viennoise................................
Sächsische Mehlspeise. Souffle moule ä la Saxonne.
Figaro Mehlspeise. Souffle moule ä la Figaro.
Gestürzte Bisquitmehlspeise. Souffle moule de bisquits. . 
Gestürzte durchgestrichene Reißmehlspeise. Souffle moule de pu-

ree de riL................................................................... ........
Gestürzte Griesmehlspeife. Souffle moule de semoule. 
Nelßkuchrn. Gatcau de riz. •
B.sqmtmehlspeise. Souffle de bisquit. . . . *
Gestürzte Krebsrneblspeise. Souffle moule d’ecrevisses. 
Schweitzer-Brei. Bouillie ä la Suisse. . . . .
Milchschaberl. Pate delayee h la creme. .
Insprucker Mehlspeise. Souffle moule ä la Inspruck.

VII. Abtheil. Nockelr (Nocken) nnb Nudelmehlspeisen.
Noques et nouilles Soufflees. . . . .

Badener Nockeln, Nocken. Noques ä la Bade...............................
Baierische Nocken. Noques ä la Bavaroise. . . .
Wiener Nocken. Noques ä la Viennoise. . . .
Sächsische Nocken. Noques ä la Saxonne.....................................
Palfynudeln. Nouilles ä la Palfy................................ ......... *
Wiener Flecknudeln. Nouilles a la Viennoise. . . . .
Dacknudeln. Nouilles gratinees,.............................................. •
Wiener Fleckerl. Nouilles frits ä la Viennoise.

VIII. Abtheil. Schaum- oder Schneemehlspeisen. Sous-
fies meringues. . . « * . . . . .

Lluittenschnee. Souffle meringue de coins. ... *
Aprikosenschnee. Souffle meringue d’abricots. . . .
Himbeerschnee. Souffle meringue de framboises. . .
Erdbeerschnee. Souffle meringue de fraises. . . .
Acpselschnee. Souffle meringue de pommes.
Birnenschnee. Souffle meringue de poirs. . . . ♦
Hagebuttenschnee. Souffle meringue de gratte-cus. . 
Pflaumenschnee. Souffle meringue de prunes. • ♦
Kirschenschnee. Souffle meringue de cerises. .
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IX. Abthetl. Tekgmehlspetsen. Souffle en päte. .
Krebswuchteln. Raviolis aux ecrevisses. .
Wuchteln mit Confitüren. Raviolis aux confitures. .
Krebs - Dampfnudeln. Nouilles etouffees aux ecrevisses.
Eine andere Art Krebedampfnudeln. Nouilles etouffees d’une

autre maniere...................................................... • ♦ .
Baicrischc Dampfnudeln. Nouilles etouffees ä la Bavaroise. « 
Eine andere Art echt baierijcher Dampfnudeln. Nouilles etouffees

ä la Bavaroise................................................. ......... .
Baierische Dukatcnnudeln. Nouilles en ducats ä la Bavaroise. . 
Gestürzte Dukatennudel - Mehlspeise. Nouilles moulees en ducats. 
Baierische Mehlspeise. Souffle en pate ä la Bavaroise. . 
Englische Dampfnudeln. Nouilles etouffees ä PAnglaise. . 
Dessauer Fastcnspeise. Souffle en pate ä la Dessau. . 
Bisqunschaberl. Souffle de bisquit delayee. .... 
Schmankerl. Schmankerl...........................................................

X Abthetl. Eiermehlspeisen. Souffles aux oeufs.
Eierkase. Oeufs cailles. . . . .
Schneeberg. Oeufs ä la neige. . »
Eiecmebl peise auf englische Art. Oeufs ä PAnglaise. . ♦ 
Elcrmchlspeise auf französische Art. Oeufs ä la Frangaise. 
Eiermeblspcise auf polnische Art. Oeufs ä la Polonaise. . ♦
Eiermehlspeise mit Pistazien. Oeufs aux pistaches. . 
Eiermehlspeise mit Mandeln. Oeufs aux amandes.
Eiermeblspcise nach burgundischer Art. Oeufs ä la Bourguignonne. 
Gefüllte Eier Oeufs fargis. .
Portugieser Eiermehlspeise. Oeufs a la Portugaise.

XI..Abtheil. Ausgebackene Mehlspeisen. Beignets. .

Gebackene Apfelfchnitte. Beignets de pommes.
Gefüllte Aepfel-Beignets. Beignets de. pommes en surprise. . 
Beignets von Aprikosen. Beignets d’abricots. . . .
Beigneis von Pfirsichen. Beignets de peches. . . .
Beignets von Apfelsinen. Beignets d’oranges douces.
Beignets von Erdbeeren. Beignets de fraises.
Beignets von Orangen (Pommeranzen). Beignets d’oranges. 
Beignets von Quitten. Beignets de coins. ....
Beignets von Birnen. Beignets de poires. ....
Beignets von Pflaumen. Beignets de prunes.
Beignets von Kirschen. Beignets de cerises.
Beignets von Reine-Clauden. Beignets de reine-claudes. 
Beignets von Mirabellen. Beignets de mirabelles. .
Englische Beignets. Beignets k PAnglaise......................................
Salzburger Beignets. Beignets ä la Salzbourg. . . .
Beignets nach Frangipane. Beignets ä la Frangipane.
Wiener Beignets. Beignets ä la Viennoise. .... 
Beignets von Reiß. Beignets de riz. .....
Gebackener Reiß. Riz ä la Prussienne....................................
Beignets von Gries. Beignets de semoule. . . ,
Beignets von Reißmehl. Beignets de creme de riz.
Sächsische Beignets Beignets ä la Saxonne. . . . .
WulquenS. Voulquens..........................................................................
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Seite
XII. Abthetl. Charlotten. Charlottes. ^ ^ 289

Aepfel-Charlotte. Charlotte de pommes. . ., . , —
Charlotte von Aprikosen. Charlotte d’abricots. .... ‘290
Charlotte vdn Pflaumen. Charlotte de prunes. ... —
Aepfel-Charlotte nach Meklenburger Art. Charlotte de pommes

ä la Meckelbourg............................................................................—
Apfel - Charlotte nach Kartheuser-Art. Charlotte de pommes ä

la Chartreuse....................................................................................291
Kalte Aepfel-Charlotte. Charlotte froide de pommes. . . 292
Eme andere Art kalter Charlotte. Charlotte froide d’une autre

maniejre. .......................................................................... —
Farbige Charlotte. Charlotte pittoresque. .... —
Birnen-Charlotte. Charlotte de poires.................................................... 29;$
Französische kalte Charlotte. Charlotte froide ä la Frangaise. —
Kirschen - Charlotte. Charlotte de cerises. .... 294
Eine andere Art Kirschen-Charlotte. Charlotte de cerises d’une

autre maniere............................................................................................. —

XIII. Abtheil. Käsemehlspeisen. Plats d’entremets 
nonsucres en patisserie. ......

Genueser Mehlspeise. Monestra genovesa. ....
Parmesaner Mehlspeise. Agroletta di Parma...................................
Mehlspeise von Macaroni. Souffle de Macaroni. v
Münchener Mehlspeise. Souffle ä la Munich....................................
Macaroni mit Parmesankäse. Macaroni au Parmesan.
Römische Mehlspeise. Granelata di Roma. .... 
Baierifche Mehlspeise. Pate royale ä la Bavaroise. .
Mehlspeise von Bücklingen. Harengs saurets pour Entremet. . 
Mailänder Mehlspeise. Entremet ä la Milanaise.
Mehlspeise von geschnittenen Nudeln. Entremet de nouilles. 
Nockeln mit Parmesan. Noques au Parmesan.
Mehlspeise von Rjndermark. Entremet de moelle de boeuf, . 
Mehlspeise von Endivien. Entremet d’endives.
Mehlspeise von Lachs. Entremet de saumon...................................
Gebackener Reiß. Riz gratine. ...............................................
Pelou von Reiß. Riz en Pelou. ................................................
Polenta. Polenta. .......

XIV. Abtheil. Pudding. Pouding. . .
Pudding nach Rodnep. Pu ding ä la Rodney..................................
Pudding von Reiß. Pouding au riz.......................................
Englischer Pudding. Pouding ä l’Anglaise. . . .
Englischer Pudding nach bürgerlicher Art. Pouding ä la Bourgeoise. 
Eine andere Art bürgerlicher Pudding. Pouding ä l’Anglaise

d’une autre maniere. .........................................................
Pudding von Sago. Pouding au sagou..................................
Pudding von Maronen. Pouding au marrons. .
Erdtoffelpudding. Pouding aux pommes de terre. . . <
Griespudding. Pouding de semoule......................................
Plumppuddmg. Plumppouding. . .
Englischer Scheiben-Pluiuppudding. Plumppouding en trän dies. 
Pudding nach Chipolaia. Pouding ä la Chipolata.
Pudding von Erdtoffelmehl. Pouding de fecule de pommes de terre. 
Fisch-Pudding. Pouding de poissons...............................................
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Seite
Fleisch-Pudding. Pouding da viande. ..... 308
Eeber-Pudding (Leberkuchen). Pouding de foie de veau. . —
Leber-Pudding nach bürgerlicher An. Pouding de soie a la

Bourgeoise. . ....... 309
XV. Abtheil. Gewöhnliche Milchspeisen. Entmnets

au lait. ........ —
Cascha. Cacha...................................................................................... 310
Eine andere Art Cascba. Cascha d’une autre mani£re. . . —
Sächsischer Brei. Bouillie ä la Saxoniie. .... —
Münchnerbrei. Bouillie ä la Munich. . . . . . 311
Milch-Reis;. Riz au lait. ....................................................................—
Milck-Reiß nach Meklenburger Art. Riz au lait ä la Meckelbourg. — 
Buchweizengrütze in Milch nach Meklenburger An. Ble sarrasin

ä la Meckelbourg.................................................................  —
Dicke Buchweizengrütze. Ble sarrasin au bcurre noir. . . 312
Schwadengrütze. Hirse. Graihe de Pologne. Millvt. . . —
Arme Ritter mit Sauce. Pains perdus ä la sauce. . —
Mohnpilen. Bouillie au graines de pavot. . —
Salepbrei. Bouillie de salep.......................................................................313

VI. Abschnitt.
Gelees, Gallerte, Sülzen und Cremen. Gelees et 

Cremes.
I Abtheil. Klare Gelees. Gelees claires. .

Gelee von Rheinwein. Gelee au vin du Rhin.
Gelee von Malaga. Gelee au malaga.....................................
Gelee von Madeira. Gelee au vin de Madere.
Gelee von Marasquin. Gelee au marasquin.
Gelee von Orangenbülbe. Gelee ä la fleur d’orange.
Punsch - Gelee. Gelee au ponche..............................................
Gelee von Vanille. Gelee ä la vanille. ....
Gelee mit Orangenschale. Gelee ä Pecorce d’orange.
Thee - Gelee. Gelee au the................................................
Kaffee-Gelee. Gelee au cafe.....................................................
Rosen - Gelee. Gelee ä la rose.......................................
Gelee von Tokayer Wein. Gelee au vin de Toquai.
Klarer Gelee von Champagner. Gelee au vin de Champagne 
Geschlagener Gelee von Champagner. Gelee argeiltee au vin de

Champagne....................................................................
Hirschhorn - Gelee. Gelee de corne de cerf. . . .
Kalbefüße - Gelee. Gelee de pieds de veau.
Gelee von Angelika. Gelee d’angelique..................................
Gelee von Apfelsinen. Gelee aux oranges douces. .
Gelee von Apfelsinen in ihren Schalen. Gelee aux oranges 

douces en ecorces. . . ....
Gelee von Apfelsinen in Körbchen. Gelee aux oranges douces 

en petits paniers.............................................................................
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Gestreifter Apfelstnengelee. Gel6e aux oranges douces en rubans. 
Gelee von Pumpernickel. Gelee au pompernickel. . 
Marmorirter Gelee. Qelee marbree.
Speckgelee. Gelee en deux couleurs....................................................
Brunnenkreffen-Gelee. Gelee au cresson de fontaine.
Aprikosengelee^ Gelee aux abricots...........................................
Gelee von Pstrstchen. Gelee aux peches. .
Gelee von Berberitzen. Gelee aux epines vinettes 
Gelee von Nelken. Gelee aux oeillets. . . . . .
Gelee von Kirschen. Gelee aux cerises. . . .
Geschlagener Gelee. Gelee fouettee. ,
Gelee von Liqueuren. Gelee aux liqueurs. ....
Gelee von Erdbeeren. Gelee aux fraises, ....
Eine andere Ast Crdbeergelce. Gelee aux fraises d’une autro

maniere.......................................................................................................
Gelee von Johannisbeeren. Gelee aux groseilles ä la colle de

poisson........................................................................................................
Johannisbeergelee ohne Consistenzmittel. Gelee de groseilles. 
Gelee von Himbeeren. Gelee aux framboises. . . ,
Himbeergelee ohne Consistenzmittel. Gelee de framboises.
Gelee von Aepseln. Gelee de pommes. ..... 
Portugiesischer Gelee von Aepseln. Gelee aux pommes a la

Portugaise. ..................................................................................
Gelee von Ananas. Gelee ä l’ananas. ..... 
Eine andere Art Ananas-Gelee. Gelee ä Pananas en petits pots. 
Gelee von Veilchen. Gelee aux violettes. ....
Gelee von Citronen. Gelee aux citrons. . ....
Gelee von Weintrauben. Gelee aux grappes de raisains.
Gelee in Galantine. Gelee en galantine. ....

IJ. Abtheil. Abgerührte Cremen (französische Cremen- 
Gallerte). Cremes 4 la Fran^aise. . . . .

Gestürzter Creme von Vanille. Creme moulee ä la vanille. 
Gestürzter Creme von Orangenblüche. Creme moulee ä la fleur

d’orange...............................................................................
Gestürzter Creme mit gerösteter Drängendlüthe. Creme moulee

a la fleur dprange pralinee..............................................................
Gestürzter Creme von Tdce. Creme moulee au the.
Gestürzter Creme von Kaffee. Creme moulee au cafe.
Gestürzter Creme van Cacao. Creme moulee au cacao.
Gestürzter Creme von Marasquui. Creme moulee au marasquin. 
Gestürzter Creme von Clwcolate. Creme moulee Nau chocolat. 
Gestürzter Creme von Rosen. Creme moulee ä la rose. 
Gestürzter Creme van Orangeneffcnz. Creme moulee ä l’essence

d’orange. ..............................................................................................
Gestürzter Creme vpn Ep3beeren. Creme moulee aux fraises. 
Gestürzter Creme von Himbeeren. Creme moulee aux framboises. 
Gestürzter Creme von Pfirsichen. Creme moulee aux peches. 
Gestürzter Creme von Aprikosen. Creme moulee aux abricots. 
Gestürzter Creme von Ananas. Creme moulee ä l’ananas. 
Abgerührter Creme von Orangenschale. Creme frangaise ä l’e-

corce d’orange. ..........................................................................
Abgerührter Creme von Apfelsinen, Creme franqaise aux oran­

ges douces,......................................................
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Abgerührter Creme von Citronen. Creme moulee aux citrons. 342
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Savoyon von Ungarwein. Savoyon au un de la Hongrie. * —
Bicrfarbigcr Creme. Creme a quatre couleurs. . * . —
Arlequin ^ Creme. Creme a l’Arlequin.......................................—
Caramcl - Creme. Creme brulee................................................ 344

III. Abtheil. Geschlagene Cremen. (Geschlagene 
Sahne). Cremes fouettees. . . . . . —

Neapolitanischer geschlagener Creme. Creme fouettee ä la Nea-
politaine....................................................................................345

Weftpdalischer geschlagener Creme. Creme fouettee a la Vest-
})haliennp.    —

Gkichlagener Creme von Chokolate. Creme fouettee au chocolat. 346 
Geschlagener Creme nach Fürst Pückler. Creme fouettee ä la

prince Puckler. (Tutti-frutti.) ...... —
Geschlagener Creme mit Erdbeeren. Creme fouettee aux fraises. —
Geschlagener Creme von Himbeeren. Creme fouettee aux framhoises. 347 
Geschlagener Creme mit Crdbeermus. Creme fouettee ä la mar­

melade de fraises................................................................... —
Geschlagener Creme mit Himbeermus. Creme fouettee ä la mar­

melade de framhoises.....................................................................—
Geschlagener Creme mit Orangenessenz. Creme fouettee ä l’es-

sence d’orange............................................................................................—
Geschlagener Creme mit Veilchenessenz. Creme fouettee ä l’es-

sence de violettes......................................................................................—
Geschlagener Creme mit Noseneffenz. Creme fouettee ä Tessence

de roses. *................................................................... —
Geschlagener Creme mit Marasqrnn. Creme fouettee au marasquin. —
Geschlagener Creme mit Nuni. Creme fouettee au rum. . . —
Geschlagener Creme mit Cüraffao. Creme fouettee au curagao

(euirasseau). . , ..........................................................—
Geschlagener Creme mit Kaffee. Creme fouettee au cafe. . . 348
Geschlagener Creme mit Tbel. Creme fouettee au the. . . —
Geschlagener Creme mit Veilchcnblättern. Creme fouettee aux

violettes.............................................................................................." —
Geschlagener Creme mit frischer Orangenblüthe. Creme fouettee

ä la fleur d’orange.................................................................................... —
Geschlagener Creme mit gerosteter Orangenblüthe. Creme fouet­

tee ä la fleur d’orange pralinee...........................................................—
Geschlagener Creme mit Vanille. Creme fouettee ä la vanille. —

IV. AbtheLl. Zusammengesetzte oder baierische Cremen.
Cremes a la Bavaroise. ...... —

Vaierischer Creme mit Orangenblüthe. Creme ä la Bavaroise
ä la fleur d’orange......................................................................... 349

Baierischer Creme um Vanille. Creme a la Bavaroise ä la
vanille....................................................................................... 350

Baierischer Creme mit Kaffee. Creme ä la Bavaroise au, cafe. —«•
Baierischer Creme mit Thee. Creme ä la Bavaroise au the. . —
Baierischer Creme mit Nosenblättern. Creme ä la Bavaroise au roses. 350
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Balerischer Creme mit Veilchenblättern. Creme ä la Bavaroise

au violettes........................................................................................350
Baierlscher Creme von Cacao. Creme k la Bavaroise au cacao. —
Baierischer Creme von Erdbeeren. Creme ä la Bavaroise aux fraises. —
Baierischer Creme von Himbeeren. Creme ä la Bavaroises aux

framboises. . . . ................................................. —
Baierischer Creme von Aprikosen. Creme ä la Bavaroise aux

abricots......................................................................................................... —
Baierischer Creme von Pfirsichen. Creme ä laBararoise aux peches. —
Baierischer Creme von Kirschen. Creme ä la Baxaroiseaux cerises. —
Baierischer Creme von Orangeneffenz Creme ä la Bavaroise ä

Pessence d oranges.................................................................................... —
Baieriichcr Creme von Noseneffenz. Creme ä la Bavaroise ä Bes­

serte de roses.............................................................................. 351
Baierischer Creme von Marasquin/ Creme ä la Bavaroise au

marasquin..........................................................................................—
Baierischer Creme von Arrak oder Rum. Creme ä laBavaroise au rum. —
Baierischer Creme von Punsch. Creme ä la Bavaroise au ponche. —
BaierischerCremevon Chocolade-. Creme ä la Bavaroise au chocolat. —
Malerischer Creme von Mandeln. Creme ä laBavaroise auxamandes. —
Baierischer Creme mit Reiß. Creme ä la Bavaroise au riz (ä 

la Princesse.) .........
Baierischer Creme mit Gries. Creme ä la Bavaroise ä la semoule. 352

V. Abtheil. Gestockte Cremen (süddeutsche). Cremes
au gesier (veloutes). ....... —-

Gestockter Creme von Kaffee. Creme au gesier au cafe. . . —
Gestockter Creme von Thee. Creme au gesier au the. . . 353
Gestockter Creme von Vanille. Creme au gesier ä la vanille. . —
Gestockter Creme von frischen Orangcublüthen. Creme au gesier

ä la fleur d’orange........................................ . —
Gestockter Creme von gerosten Orangenbluthen. Creme au gesier

k la fleur d’orange pralinee. ...... —
Gestockter Creme von Cacao. Creme au gesier au cacao. . —
Gestockter Creme von Chocolade. Creme au gesier au chocolat. 354
Gestockter Creme mit Marasquin. Creme au gesier au marasquin. —
Gestockter Creme mit Orangeneffenz. Creme au gesier ä l’essence

d’orange........................................................................................................—
Gestockter Creme mit Noseneffenz. Creme au gesier ä Pessence

de rose. . . . • • • • < —
Gestockter Creme mit Rum. Creme au gesier au rum. . . —

VI. Abtheil. Dunst-Cremen (englische). Creme l l’An-
glaise...............................................  355

EnglischerDunst-Crememit Vanille. Creme äl’Anglaise ä la vanille. —
Dunstcreme mit Kaffee. Creme a l’Anglaise au cafe. . . 356
Dunstcceme mit Cacao. Creme ä l’Anglaise au cacao. . • —
Englischer Creme mit Thee. Creme ä l’Anglaise au the. . . —
Englischer Creme mit Orangenbluthe. Creme ä PAnglaise ä la

fleur d’orange. ....................................................................  • —
Englischer Creme mit Anis. Creme ä PAnglaise ä Panis. . —
Englischer Creme mit Chocolade. Creme ä PAnglaise au chocolat. —
Wein Dunstcreme. Creme ä PAnglaise au vin. . . . 357
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VII. Abtheil. Mandel- und Nuß-Cremen. (Dlancman- 
ger.) Blancmangers. ......

Mandel-Creme (Blancmanger). Blanc-manger.................................
Creme von Wallnüssen (Blancmanger). Blancmanger aux noix. 
Creme von Haselnüssen (Blancmanger). Blanc-manger aux avelines. 
Creme von Pinien (Pineolenkerne) (Blancmanger). Blanc-manger

aux pignons......................................................................................
Creme von Pistazien. Creme au pistaches......................................
Gestreifter Mandelcreme. Blanc-manger en ruban* . . .
Creme von Cacaobohnen. Creme au cacao. .... 
Mandel-Creme nach französischer Art. Blanc-manger ä la Fran- 

gaise (Orgeade).................................................  .
VIII. Abtheil. Flommri. Flommri. . .. .

Quisell. Quiselle................................... ................................................
Flommri von Neißmebl. Flommri de creme au riz. . ,
Flommri von Reiß. Flommri de riz.................................................
Flommri von Grieß. Flommri de semoule. . . .
Flommri von Buchweizengrütze. Flommri de ble sarrasin. 
Flommri von Schwadengrütze. Flommri de manne. .
Flommri von Hafergrützseim. Flommri de creme d’avoine. . 
Flommri von türkischem Weizen. Flommri de ble de Turquie, 
Flommri von Hirse. Flommri de millet. ... *
Flommri von Neißgries mit Kirschen. Flommri de riz aux ce-

rises.............................................................. .........
Flommri von Johannisbeeren. Flommri de riz aux groseilles. 
Flommri von Sago. Flommri de sagou. .
Flommri von Graupenscim. Flommri de creme d’orge. . 
Flommri von Salep. Flommri de salep. . . . .
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VIII. Abschnitt.
Compotes von Früchten. (Gedämpftes Obst.) Compotes.

I. Abtheil. A. Einfache Compote von frischen Früchten.
Compotes simples. . .......

Compote von Aepfeln. Compote de pommes..................................
Acpfel Compote mit Gelee. Compote de pommes au gelee. 
Einfacher Acpfel - Mus (Marmelade). Marmelade simple de

pommes. ........................................................................................
Aepfelmns (bürgerlich). Marmelade de pommes ä la bourgeoise. 
Acpsel-Mus mit Gelee. Marmelade de pommes au gelee. .
Geschmorte Zlepfel. Pommes poellees...............................................
Scheibenäpfel. Pommes emincees. ♦ ♦ ♦ . .
Gebratene Aepfel. Pommes au föur..................................................
Not des Birnen-Compote. Compote de poires (rouge). . 
Bürgerliches Birnen-Compote. Compote de poires ä la Bourgeoise. 
Weites Birnen-Compote. Compote de poires (blanche). . .
Compote von frischen Pflaumen. Compote de prunes.
Pflaumen-Marmelade. . Marmelade de prunes. . . .
Compote von Mirabellen. Compote de mirabelles. « «
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Compote von grünen Pflaumen (Reineclaude). Compote de reine-
claudes....................................................................... • • %

Compote von Kirschen. Compote de cerises. * . • •
Compote von Aprikosen. Compote d’abricots....................................
Compote von unreifen Aprikosen. Compote d’abricots verts. 
Compote von ganzen Aprikosen. Compote d’abricots entiers. . 
Aprikosenmarmelade als Compote. Compote de marmelade d’abricots. 
Compote von Pfirsischen. Compote de peches. . .
Geschmortes Pstrsichcompoie. Compotes de peches poellees. ♦

. Pfirsichmarmelade als Compote. Marmelade de peches. . 
Compote von Erdbeeren. Compote de fraises. . . .
Compote von Himbeeren. Compotes de framboises. 
Himbeermarmelade als Compote. Marmelade de framboises. 
^ompete von Ananas. Compote d’ananas. . .
Compote von Melonen. Compote de melons....................................
Compote von Johannisbeeren. Compote de groseilles.
Compote von Johannisbeeren ohne Kerne. Compote de groseilles

egrenees....................................................................................................
Compote von Stachelbeeren. Compote de groseilles vertes. . 
Compote von Weinbeeren. Compote de verjus.
Compote von Preißclbeeren. Compote d’airclles rouges. . 
Weißes Compote von Quitten. Compote de coins (blanche). . 
Rothes Compote von Quitten. Bompote de coins (rouge). 
Quitten Marmelade. Marmelade de coins. . . . .
Compote oon Berberisbeeren (Berberitzen). Compote d’epines-vi-

nettes. . . . . ...........................................................
Compote von Heidelbeeren. Compote de myrtilles ou airelles. . 
Compote von Hagebutten. Compote de gratte-cus. ,
Compote von Apfelsinen. Compote d’oranges douces. . .
Compote von Orangen (Pomeranzen). Compote d’oranges. 
Compote von Maronen. Compote de marrons. . . .
Italienisches Maronencompotc Compote de marrons ä l’Italienne.
Compote von Feigen. Compote de figues...........................................
Compote von Mvhrüben. Compote de carottes. .
Marmelade von Mohrübcn. Marmelade de carottes. . .

B. Compote von trockenem Obst. Compote de fruits secs. 
Compote von trockenen Pflaumen. Compote de prunes seches. . 
Compote von Pflaumen ohne Steine. Compote de prunes saus

noyaux................................................... «...
Compoie von geschälten Pflaumen ohne Steine (Prünellen). Com­

pote de pruneaux....................................................................................
Bürgerliches Pflaumen-Compote. Compote de prunes ä la Bour­

geoise. ....................................................................................
Compote von trockenen Aepfeln. Compote de pommes seches. 
Compote von trockenen Birnen. Compote de poires seches. . 
Compoie von trockenen Kirschen. Compote de cerises seches. . 
Bürgerliches Compote von trockenen Kirschen. Compote de ceri­

ses ä la Bourgeoise. . ......................................................
Compote von Rosinen. Compote de raisins. . • •
Compote von Cormthen. Compote de raisins de Corinthe. ♦ 
Compote von trockenen Feigen. Compote de figues seches. . 
Compote von Datteln. Compote de dattes........................................
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H. Abtheil. Verzierte oder gemischte Compotes. Com-
potes decorees ou melees. ♦ .♦♦♦♦

Spieqcl-Compote. Compote au miroir. . . . . .
Dierfcldiger Compote. Compote cn carre. .... 
KatierCompote. Compote ä Pempereur. • • .
Abgetheilter Compote. Compote etagee............................................
Qnadrillen-Compete. Compote en quadrille....................................
Eine andere Art Quadrillen-Compote. Compote en quadrille

d’une autre maniere.................................................. .........
Malthescr Relß-Compole. Compote de riz ä la Maltoise. .
Schön gezierter Compote. Compote ä la belle vue. . .
Schwedischer Compote. Compote ä la Suedoise. . ♦ .
Gestaffelt schwedischer Compote. Compote ä la Suedoise en gratins. 
Gemischte Aepfclmarmelade. Marmelade melee de pommes. 
Zierlich eingefaßte Marmelade. Marmelade de pommes en ba- 

lustrade. ...... . . . .
Macedonier-Compote. Compote ä la Magedoine. . . ,
Dressirter Rciß'Compote. Compote de riz dressce. . , .
Gestaffelter Rciß-Compote. Compote de riz en gratins. . 
Pyramidcnartiger Neiß Compote. Compote de riz en pjramide. 
Tnrbanartiger Reiß.Compote. Compote de riz en turban. . 
Carlhäuser AepfcP Compote. Chartreuse de pommes. . .
Gemischter Carthäuser-Compote. Chartreuse melee de pommeg.
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