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Italienische Oelsuxpe. Oglio h fltalienne. ♦ . . .
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Saucen. Beigüsse. Tunken. Saure».

Einfache braune fließende Sauce. Coulis brftn, grrande sance.
Weiße fließende Sauce. Coulis Liane...................................
Spanische Sauce. Sauce Espagndie. .... 
Braune -italienische Sance. Sauce Italienne rou&se. .
Braune itolienifdje Sauce auf andere Art. Sauce ItMienne roesse

d’iine autie ....................................................................
Sammet-Sauce. Sauce veloutee.........................................
Essenz - Sauce. Smirv Kssence..................................
Weiße itnltemfdjc CfllUit Sauce llnlirnnr* bhnehe. . 
Schildkröten - Sauce. Sauce en toi tue. .... 
Gold- ober Liebesäpfel - Sauce. Sauce Tomate.
Sahnen- oder Rahm-Sauce. Sauce H la Bfch.’umtdle.
Eine andere Sahnen, oder Rahm-Sauce. Sauce u 1a Becltämelle 

d'vine autre m.um ie. ......
Gehackte Kräuter-Sauce. Sauce liachvc.............................
Durchgeschlagene Champignons-Sauce. Sauce a la purde de

Champignons..........................................................
Küchenmeister - Saure. Sauce a la maitie d’hcttH.
Gehobene Trüffeln - Sauce. Sauce au Supreme.
Livneser-Sauce. Sauce ä la Lionaitc.................................
Weiße Zwiebeln - Sauce. Sauce a la Sou hist 
Braune Zwiebeln-Sauce nach spanischer Art. Sauce Espagnol

aux oignems..........................................................
Weiße Ravigote-Sauce. Sauce Ravigote Lutnche.
Grüne Ravigote-Sauce. Sance Ka\igote verte.
Kalte Ravigote - Sauce. Sauce Ravigote fronte.
Blätterige Petersilien - Sauce. Sauce a la Fluche.
Robert-Sauce. Sauce ä la Robert ....
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aierifche Sauce. Sauce h, la Bavaioise.............................

Klare Estragon-Sauce. Sance clair a Vestragon. • .
Sauerampfer - Sauce. Sance ä la poree doseille.
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Pikante Sauce. Sauce piqnante..................................
Wildprett-Sauce. Sauce h la poree de gibicr.
Petersilien - Sauce. Sance anx meines de persil.
Dretonner-Sauce. Sauce ä la Kretonne. . .
Weiße oder verbundene Estragon-Sauce. Sauce lidea Vestragon 
Mayonnaisen - Sauce. Sauce Mayonnaise.
Eine andere Art Mayonnaisen - Sauce. Sauce Mayonnaise d’une

autre mamcie.................................................................
Rtmoladen - Sauce. Sauce remolade. ....
Hölländssche Sauce. Sauce Hollandaise...............................
Holländische Ravigote - Sauce. Sauce Hollandaise ravigote. 
Restaurant - Sauce. Sauce lestaurant .... 
PerigueUx Trüffeln-Sauce. Sauce a la Fengueux.
Böhmische oder gehackte Trüffeln - Sance. Sauce au hach de dt

Trustes...................................................................
Königin-Sauce. Sauce h la Keine.....................................
Gehackte Champignons-Sauce. Sauce au hachde de Champignon» 
Deutsche Sauce. Sauce ä fallemandc..................................
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Stockfisch - Sauce. Sauce a la Lonne morste...................................
Deutsche Stockfisch - Sauce. Sauce Lonne morste L lallemande. 
Arme Mann-Sauce. Sauce Paurre - Lomme. .
Gebackene Petersilien - Sauce. Sauce ä la Rhe.
Russische Sauce.. Sauce k la Russienne.................................
Butter-Sauce. Sauce au Leurre lie. .... 
Montpellier - Sauce. Sauce au Leurre Montpellier. . 
Pommeranzen - Sauce. Sauce d’orange (Bigarades). .
Proveneer- Sauce. Sauce ä la Provenqale. • . .
BachuS-Sauce. Sauce bachique..............................................
Stachelbeer - Sauce. Sauce aux groseilles vertes. . .
Sahne- oder Milch-Sauce. Sauce k la crdme. . .
Dentmg-Sauce. Sauce ä lä Renting......................................
Englische Sauce. Sauce k fanglaise. .
Braune Sardellen-Sauce. Sauce au Leurre d’anchois rousse. 
Weiße Sardellen - Sauce. Sauce au Leurre d’anchois blanche. 
Bürgerliche Sardellen - Sauce. Sauce au Leurre d’anchois a la

Lourgeoise.........................................................................................
Bürgerliche holländische Sauce. Sauce hollandoise k la bour­

geoise. ...........
Sauce nach Prinz Albrecht. Sauce a la Prince Albrecht. . .
Mecklenburger Sauce. Sauce k la MeklemLourg. . . .
Gewöhnliche bürgerliche Sauce. Sauce ordmaire k la bourgeoise.
Wem - Sauce. Sauce an vin...............................................................
Maronen-Sauce. Sauce a la puree de Marrons.
Sago - Sauce. Sauce au sagou...............................................
Kirsch - Sauce. Sauce aux cerises...............................................
Hnnbeer - Sauce. Sauce aux framLoises. .
Pflaumen - Sauce. Sauce aux prunes. . • . .
Neapolitanische Sauce. Sauce a la Napolitaine. •
Sumberland-Sauce. Sauce a la Cumberland.................................
Hagebutten - Sauce. Sauce au gratte-culs. .
Lartaren - Sauce. Sauce a la Tartare..............................................
Mostrich - Sauce nach Bentmg. Sauce de moutarde a la Renting. 
Spanische Fasten - Sauce. Sauce maigre a VKspagnöIe. 
Küchenmeister Fasten - Sauce. Sauce maigre a la maitre d'hötel. 
Königin - Fasten - Sauce. Sauce maigre a la Keine. .
Klare Fasten - Sauce. Sauce maigre k la Rhe.
Weiße Fasten-Sauce. Sauce maigre blanche..................................
Weiße Sardellen - Fasten - Sauce. Sauce maigre aux enchoia

blanche...................................................................................
Braune Sardellen - Fasten - Sauce. Sauce maigre aux enchoia

rousse................................................................................................
Sauce zu Papilloten (in Papier eingeschlagenen Gerichten). Sauce

aux papillotes................................................................ .
Sauce zu kleinen Spießchen (Gerichten, die auf kleme Spießchm ge­

steckt werden). Sauce aux hatelettea. . • . . %
Grüne Sauce. Sauce verte................................................................
Sauce zu kleinen weißen Ragouts. Sauce pour des petita ra­

gest ts blancs..........................................................................
Sauce zu kleinen braunen Ragout-. Sauce pour des petita ra-

gostts ...............................................................................................
Karische Sauce. Sauce Kari..............................................................
Pfeffer-Sauce. Sauce Poivrade...............................................
Marl-Sauce. Sauce a la Marie......................................................
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Englische Brede - Sauce. Brede - Sauce......................................
Spargel-Sauce. Sauce aux asperges.......................................
Meerrettig-Sauce. Sauce au raifort .
ChalolteniuS. Jus aux echalots..................................................
Einfache JuS. Jus simple.................................................
BrateniuS. Pfannenius. Jos ä la lechefrite. . . .
Behandlung der Trüffeln. Preparation des trufles. . 
Behandlung der Champignons (Dreischling, Heiderling) und anderer 

Pilzarten. Preparation des Champignons.
Bereitung de- Soja (Champignon-essenz). La preparation du Soja 
Musseron-. Mouceron- (Reußling). Mousserons.
Morcheln. Monlles. . .........................................................
Emmce- Sauce. Sauce Emince........................................
Englischer Ket-chop. Ketchop. Ketsoup....................................
Lraubenessig. Verjus. ...........................................................
Feine Kräuter zum Aufbewahren. Fines-herbes sechees.
LuSbackefett. AuSbackebutter. Fritüre........................................
Sanct - Menehouldmasse. Saint-Mcnehould.
Sankt-Menehould mit Kräuter. Saint - Menehotild aux fines

herbes........................................................... .........
Weiße Fettbrühe. Blanc.................................................................
Luskochung. Poele. ........
Weiße Fettdrühe mit Wein. Mirepois. ....
Kurze Brühe. Court-Bouillon. .....
DSeitze. Marinade. Marinade. . . . . .
Gekochte Marinade. Deitze. Marinade cnite. .
Salzwasser. Eau de sei. ,......................................................... *
Sardellenbutter. Beurre cfanchois. ..... 
Trüffelbutter. Beurre de trufles.: .....
Champignon-butter. Beurre de Champignons.
Gpinatmatte. Verd d'epinards. .....
Lltkermeß. Alkerme. Couleur rouge. .... 
UeberzogeneS Schmelz. Glace. Glace. .... 
Semmelbrri. Pannade....................................................................
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III. Abschnitt.
Kleine Ragouts als Beigüsse, Tunken. Petita ragodls

pour Accompagnement. . .
Salpkcon. Fein-Ragout. Salnicon...................................................... 109

Eemragout (Salplcon) mit Kräutern. Salpicon aux fines-herbes. 110 
bürgerliche- Femragout. Ragout lin a la Bourgeoise. . . —

Gehobene- Feinragout (Salpicon). Salpicon aux gourmands. • —
Gewählte- Salpicon. Salpicon cxquis. ..... 111
Haschee von Wildprett (Gehäcke). Haclice au gibier. . . —
Trüffel-Ragout. Ragout aux trufles. ..... 112
Lahnekämmen - Femragout. Ragout aux cretcs de coq. . . —
Neapolitanisches Ragout. Ragout a la Napolitame. ... —
Perigeux - Trüffelnragout. Ragout a la Pengeux. . . ♦ 113
Italienisches Trüffelnragout. Ragout aux trufles a Vltalienne. . —
Sächsische- Trüffelnragout. Ragout aux trufles a la Saxonne. —
Weiße- Trüffelnragout. Ragout blanc aux trufles« ... —

Iungiu- Kochkunst. I. V
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Dauphine Tr^ffelnragout. Ragout aux tnifles ä la Dauphine. 
Matrosenragaut. Ragout a la Matelotte. . . .
LhampignonSragout. Ragout aux Champignons.
Braunes ChampignonSragout. Ragout brun aux Champignons.
Morchclnragovt. Ragout aux monlles..........................................
Braunes Morchelnraqout. Ragout brun aux monlles.
BrauneS Morchelnhaschee. Hachee brun aux monlles.
Weißes Haschee von Morcheln. Hachee blanc aux morilles.
Austernragvut. Ragout aux hnitres...............................................
BrauneS Gurkenragout. Ragout hiun aux concombres. 
Bürgerliches Gurkenragout. Ragout aux concombies h la Rour 

geoige. .........
Weißes Gurkenragout. Ragout blanc aux concombres. 
Muschelnragout. Ragout aux moules. ....
Mufferonsragout. Ragout aux mousserons. ...
Gemischtes Ragout. Ragout-mele...................................................
Ragout von Spargelspetzen und Erbsen. Ragout d’asperges a 

petit pois....................................................................................
Sellerieragout. Ragout aux celeri........................................
Krebsragout. Ragofit aux ecrevisses.
Kapernragout. Ragout aux capres.......................................
Rmdergaumenragout. Ragout de palais de-boeuf.
Maronenraqout. Ragout aux marrons.
Gänseleberragout. Ragout aux loies gras.
Gänsezungenragout. Ragout aux langues d’oie.
Ollvenragout. Ragout d’olives. .... 
Rosinenragout. Ragout aux raisins.
Dretonner Ragout. Ragout a la Kretonne. 
^)etersilrenwurzelnragout. Kugout au meines de persil. 
Eornichonöragout (kleine Pfeffergurken). Ragout aux cormchon 
Kapernragout nach Wiener Art. Ragout aux capres ä laVienn 
KalbS - Amourettenraqout. Ragout d’amouicttes.
Ragout von kleinen Zwiebeln. Ragout aux petits oignons.
Ragout von weißen Lohnen. Ragout aux hancots blancs. 
Spargelragout. Ragout aux asperges. .... 
Mazedonierragout. Ragout a la Macedome.
Kalbsmilchraqout. Ragout au ns de >eau. . .
WerßeS stnancielleS Ragout. Ragout blanc a la Finanuure. 
Braunes stnancielleS Ragout. Ragout brun a la Finanziere. 
FinanctelleS Fastenragout. Ragout maigre a la Finanziere.
Fasten - Mazedonierragout Ragout maigre a la Macedome. 
Braun - Mazedomerragout. Ragout biun a la jMacedoine. 
Aziaragout (geschälte, eingemachte Gurken). Ragout a l'azia.
Toulouserragout. Ragout la Toulouse................................
Femragout von Fisch. Salpicon de poisson.
Schildkrötenragout. Ragout en toi tue.....................................
Artischockenbödenragout. Ragoftt aux culs d’artichauts.
Weiße - Bohnenragout n^ch spanischer Art. Ragout a f Espagnole 

aux hancots. .......
Linsenragout. Ragout aux lentillec...........................................................
Flügelragout. Ragout aux ailterons. .
W^dpeettragout. Ragout au gihmr . . . . . «
Wildragout auf Mecklenburger Art. Rogout de gibier a la Mek- 

lembourg. ........
Karden. Spanisches Kardyragout. Cardi. Ragout aux car- 

dons d'Kspagne..........................................................  . . .
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Godiveaufüllselragout. Ragout au godireau.....................................
Weiße- Kardmragout. Ragout au cardons d’Espagne ä la eance

blanche..................................................................................
Hopfenragout. Ragout aus hoablons. .
Hummerragout. Ragout aux homard......................................
Radieserragout. Ragout aux radis.....................................................
Stachelbeerragout. Ragout aux grosellis..........................................
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IV. Abschnitt.
Schüsselverzierung. Garnirung. Garoitnres, Bordares 

de Fiats.
Lebernetzchen (Crepinetten). Crepinettes des foies.
Verzierte weiße Netzchen. Crepi nettes a la Reine. . . .
KrebSnrtzchen. Crepinettes h. l’ecrevisses..........................................
Gefüllte Mohrrüben al- Garnirung. Carottes farqis pour gar-

ni tu res. ..................................................................................
Gefüllte Gurken. Concombres far^is......................................
Große KnefS. Knödeln als Garnirung. Grandes- Quenelles pour

garnitur....................................................................................
Verzierte KnefS. Quenelles garnis.....................................................
Gefüllte Zwiebeln. Gros-oignons farcis.............................................
Glaeirte Zwiebeln. Gros-oignons glaces...........................................
Glacirte Artischockenböden. Culs d'artichauts glacees.
Weiße Arlischockenböden. Culs d'artichauts au blanc. 
Champignon-, Steinpilze al- Garnirung. Champignons, Moufle-

rons pour garnitur.................................................................
Trüffeln al- Garmrung. Trufles pour garnitur.
Pannirle Semmelkrusten (Crouton-). Croutons pannees. 
Unpannirte Semmelkrusten. Croutons. ..... 
Aufgesetzter Krusten - (Croutons) Rand. Croutons en balustrade.
Gewöhnliche Letgkrusten. Croutons en pate....................................
Gefärbte Teigkrusten (Croutons). Croutons en yite colorees. 
Geflochtener Teigrand. Bordures en päte tressee.
Geflochtener gefärbter Teigrand. Bordure en pate coloree tressee. 
Verzierter Tetgrand. Bordüre en pate decoree.
AuSgestochener Teigrand. Borduie en coupe-pdte.
Gefärbter au-gestochener Tetgrand. Bordure en coupe-pdte colorö. 
Gewöhnlicher Teigrand. Bordüre simple en pate.
Eme andere Art gewöhnlicher Tetgrand. Bordüre simple d’une

autre manierc................................................................. .........
Dutterteigkrusten tFloronS). Florons. •
Aufgesetzte Butterteiqkrusten. Florons en balustrade.
Kruspeln. Croquetten als Garnitur. Croquettes pour garnitur. 
Grenadms von KalbSmtlch. Gienadms des ris de veau.
Gebackene Sardellen. Anchois fnts pour garnitur. . . .
Gebackener Blumenkohl. Chotix (leurs tnts. .... 
Gebackene Artischockenböden. Culs d'artichauts fnts. .
Gebackene Austern als Garnitur, lluitres frits. . . .
Gebackene KrebSnafen als Garnitur. Coquilles des ecrevisses

farcis..................................................................................................
Gebackene Stinte als Garnitur. Kperlans frits.
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Sette
Gebackene Muscheln als Garnitur. Moules frits. . . . 140
Maronen als Garnitur. Marrons pour garnitur. . —
Cracovis von Fisch alS Garnitur. Cracovis de poissoiu . . —
Verlorene Eier als Garmtur. Oeufs pochees..................................141
Minutm-Eier alS Garnitur. Oeufs a la Minute. ... —
Verzierte Minuten - (Sur. Oeufs h. la Minute decorees. . . —
ÄUmc Zwiebeln alS Garnitur. Petits-oignons pour gamitur. . 142
Gebackene KalbSamouretten. Amourettes de veau frits. . . —
Gefüllte Semmelkrusten. Croutons iaicis. . . . . —
Eine andere Art gefüllte Krusten. Croutons farcis d’une autre

maniere. ............................................................................................ —
Einfache Semmelkrusten (Croutons). Croutons simples. . . 143
Spargeltöpfe als Garnirung. Pointes d'asperges pour garnitur. — 
Krebsschwänze alS Garnirung. Queus d’ecrevisses. ... —
Ausqebackene Hermge als Garnitur. Harenge frits pour garnitur. — 
Gebackene Froschkeulen als Garnirung. Grenouilles frits pour

gamitur............................................................................................144
Gebackene Nesttauben alS Garnitur. Pigeonneaux frits. . . —
Hübner - Coteletten als Garnitur. Cotelettes de poulets. . —
Hühner-Filets (Bruststücke) als Garnitur. Filets des poulets. 145
Hühner - Ballons als Garnitur. Ballons des poulets. . . —
Gefüllte Flügel alS Garnirung. Ailerons larcis pour gamiture. —
Gebackener Farce (Füllsel) alS Garnirung Farce fnt pour gamiture. 146
Krebse alS Garnitur. Ecrcvisses pour gamiture. ... —
Kleiner gefüllter Kopffallat als Garnitur. Laitues pommees far­

cis pour gamiture.................................................................
Kleine Krustaden Garnitur. Crustades pour gamiture. . 147
RerSkrusten. Croutons au riz.................................................................—
Afpie-EroutonS (Spiegelgallert) als Garnirung. Croutons d’aspic

pour gamiture........................................................................................... —

V. Abschnitt.
Außerordentliche, außergewöhnliche Schüsseln (kleine Vor-

genchte). Hors d’oeuvre. . . . 148
Kleine Spießchen im gemischten Ragout. HAtelets au ragout ineie. 149
Eoquillenschalen mit frmem Fischragout. Coquilles. ... —
Fasten - Coquillen. Coc|iiilles maigres......................................160
Richelieu - Becher. Gobelets ä la Richelieu. .... —
Marterkrcbse in Eoquillenschalen. Kcievisses maitinsees en co-

quilles.........................................   . 15t
KrebS - Becher. Gobelets aux ecrevisses. .... —
Spanische Becher. Pots d’Kspagne................................................... —
Loulouser Becher. Gobelets a la Toulouse..................................... 152
Kömgin-Decher. Gobelets a la Reine.............................................—
Königin - Becher von Fisch. Gobelets de poisson a la Reine. . 158
ReiS - Becher. Gobelets au riz. ............................................. —
Gries - Decher. Gobelets a la semoule.............................................
Türkischer Warzen - Becher. Gobelets au ble de turquie. . —
Amourcttrn - Decher. (Gobelets au\ amourettes. . . 154
Becher nach italienischer Art. Gobelets a l'ftahenne. . . —
Richelieuwürste. Roudtns ä la Richelieu. ..... 155
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Ragoutwürste. Boudins an ragofit......................................
Karpfenwürste. Boudins au carpe. .
Janderwürste. Boudins au saudre............................................
Rehwürste. Boudins au chevreuil............................................
Gänsrleberwürste. Boudins aux foies gras.
KrebSwürste. Boudins aux ecrevisses. .
Kapaunenwürste. Boudins de volaille. .
Wddschwein-Blutwürste. Boudins de sanglier au sang.
Weiße Wildschwemswurst. Boudin Liane au sanglier.
ReiSwürste. Boudins au riz. ......
Schildtrötenwürste. Boudin en tortue au sang.
Weiße Schildtrötenwürste. Boudin Liane au tortue. .
KalbSbrägenwürste. Boudins au cervelles de veau.
Französische Andouillen. Andouilles a la Franchise. .
Rothe französische Andouillen. Andouilles ä la Franqaise au sän 
Andouillen von Kalb-gekröse. Andouilles au fraise de veau., 
Gefüllte Kalbs- oder LammSohren. Oreilles de veau au d'ag

neau farcis. _................................................................
KruSpeln (Croquetten). Croquettes............................................
KruSpeln (Croquetten) von Kalbsbraten. Croquettes de veau. 
KruSpeln (Croquetten) von Fisch. Croquettes de poisson. 
KruSpeln (Croquetten) von Quappenlebern. Croquettes aux foies

de lottes. . .......................................................
WildprettkruSpeln (Croquetten). Croquettes aa gibier* 
KalbShascherkruSpeln. Croquettes au liachis de veau. 
HammelhascheekruSpeln. Croquettes au liachis de mouton. 
LeberkruSpeln (Croquetten). Croquettes de foies. 
KalbSbrägentruSpeln lCroquetten). Croquettes aux cervelles

de veau. .........................................................................
NerStruSpeln (Croquetten). Cioquettes au riz. .
Gefüllte Kalbs - oder LammSfüße. Pieds de veau ou d’agnea

farqis........................................... ........
CrakowiS. Cracovis. ...............................................................
CrakowiS von ReiSmehl oder durchgestrichener Reis. Cracovis ä

puree de riz.................................................................
CroaowiS von LachS. Cracovis au saumon.
CrakowiS von Zander. Cracovis de poisson.
CrakowiS von Rmdergauwen. Cracovis au palais de Loeuf. 
Gebackene KalbSbrägen (Gehirne. Cenelles de veau en friture 
Gebackene sonnenfarbige Küchlem. Petits poulets frits au Soleil 
Gebackene Küchlein nach Wiener Art. Petits poulets ä la Vien

noise........................................................................................
Wiener Backhähnel. Petits Poulets frits a la Vienne.. . 
Gebackene Küchlein auf Horly Art. Petits Poulets a la Horly. 
Gebackene Täubchen. Pigeonne aux frits. .
Gebackene Froschkeulen. Grenouilles frits..................................
Frösche mit Kräutern. Grenouilles ä la poulette.
Gebratene Austern in ihren Schalen. Huitres da ns ses coquilles. 
Gebratene Austern m Coqmllenfchalcn. Huitres en coquilles. 
Muscheln im Ofen. Moides au four. .
Gebackene Austern. Huitres ints..............................................
Gebackene Muscheln. Moides frits...............................................
Schnecken im Ofen. Kscargots an four (Limacons).
Cine andere Art Schnecken im Ofen. Escargots au four d’une 

autre maniure......................................................................... *
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Sette
Schnecken auf holländische Art. Kecargots h la Ilollandoise. . 175
Kalbskopf in Tassen oder Becher. 1 ctes de veau en petita pots. —
Kalbsbrägen auf Villeroi Art. Cervelles de veaa ä la Villeroi. 176
Junge Hühner auf Villeroi Art. Poulets a la \ illeroi. . . —
Gefüllte Lammsrippen (Coteletten). Cotelettes d’agneau en sur-

prise.........................................................................................  177
Aanderstücke auf Villeroi Art. Fllets de poisson a la Villeroi. 178
Fischstücke nach italienischer Art. Filets de poisson ä fltalienne. 179 
Macarom in Coqmllenschalcn. Macaroni en coquilles. . . —
Dermicclli m Coquillenschalen. VeimicelU en coquilles. . . —
Macarom auf neapolitanische Art. Macarom 5 la Napolitaine. . 180
3unge Tauben auf Villeroi Art. Pigeonneaux a la Villeroi. . —
Kalbsmilch auf Villeroi Art. Ris de veau ä la Villeroi. . . 181
Lachsstücke m Kästchen. Filets de Saumon en pctits caisses. . —
Zandcrstücke tn Kästchen. Filets de Sandre en petits caisses. 182
Barsche - oder Karpfenstucke in Kästchen. Filets de perches ou

cai i>es en petits caisses................................................................. —
Kalbsmilch in Kästchen. Ris de veau en petits caisses. . . —
KalbSmilch in Kästchen mit Trüffeln. Ris de >eau en petits cais­

ses aux trufies........................................................................................... —
Champignons in Kästchen. Cliampignons en petits caisses. . 183
Lamms - Coteletten nach St. Menehould. Cotelettes d’agneau la

St. Muneliould. . 184
Hammel- ober KalbSmeren auf dem Rost. Rognons de mouton

on ne veau a la brocliette. ....... —
Hummer auf provencale Art. llomard a la Provencale. . . —
Krebse auf provencale Art. Kcrevisses a la Piovencale. . . 185
Krabben. Credites...........................................................  —
Krabbenbrödchen. Canapdes des crevettes. . ... . —
Sardellknbrödchen (CanapecS'. Canapecs.................................................... —
Trüffeln in der Serviette, Ti alles en serviette. . . . 186
Austern auf holländische Art. llmtres a la Ilollandoise. . . —
Uebergeschlagene Tauben. Pigeonncaux a la ciapaudine. . 187
KalbSbrägenbrödchen. Cervelles de veau a la Duchesse. . • —
Heringe auf Straßburger Art. ILirengs u la Strasbourg. . . —
Gefüllte Artischockenböden. Culs d’Artichauts en surprise. . 188
Artischockenböden auf Bairische Art. Culs d'aitichauts a la Ba- —

varoise. . ....................................................... ......... 189
Artischockenböden auf Königin Art. Culs d'artichauts a la Reine. —
Morgenrothfarbige Artischockenböden. Culs d’artichants b. l'aurore. 190
Artrschockenböden nach St. Menehould. Culs d’artichauts a la

St. Menehould............................................................................................—*
Artischockenböden auf provencale Art. Culs d’artichauts ä la

Proveneale................................................................................................... —
Hühner-Coteletten in Papilloten (Papierwickeln). Cotelettes des

poulets en papillotes. .........................................................................191
Putenflügel in Papilloten (Papierwickeln). Ailerons en papillotes. —
Lamms-Coteletten in Papilloten (Papierwickeln). Cotelettes d’ag-

neau en papillotes.........................................................  192
Fasanenkeulen in Papilloten (Papierwickeln). Cuisscs des Faisans

en papillotes............................................... .........
Rebhühnerkeulen in Papierwickeln. Cuisses des perdrix en pa­

pillotes. .........................................................................  193
Putenkeulen in Papilloten (Papierwickeln). Cuisses de dindon

on papillotes. . . . . .... w
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Heringe so Papierwickeln. Harengs en papilletes.
Täubchen in Papierwtckeln. Pigeonncaax en papillotes. . .
Küchlein in Papilloten. Petits Poulets en papillotes. . .
Frische ungesalzene Heringe auf dem Rost. Harengs frais stir 

le ^ril. ...........
Frische ungesalzene Heringe gebraten. Harengs frais pannees. 
Frische eiugesalzene Heringe. Haiengs frais pecs.
Hermge nach russischer Art. Harengs pecs a la Russienne. 
Omeletten (französische Eierkuchen) mit Kräutern. Omelettes ä la 

Kiancaise atix fines-herbes. .
Omeletten (franz. Eierkuchen) mit Nieren. Omelettes anx rognons. 
Omeletten t franz. Eierkuchen) mit Trüffeln. Omelettes anx trufles. 
Einfache Omeletten. Omelettes simples a la Fran^aise. • .
Omeletten mit Speck (franz. Eierkuchen). Omelettes au lard.
Omeletten mit Lachs. Omelettes au saumon......................................
Omeletten mit Rinderzunge. Omelettes au langue de boeuf.
Omeletten mit Schinken. Omelettes au jambon. .
Omeletten mit Morcheln. Omelettes aux inorilles. . * .
Omeletten mit Champignon-. Omelettes aux Champignons. » 
Omeletten mit Sauerampfer. Omelettes ä l'oseille. . . .
Omeletten mit Spinat. Omelettes aux Ipinards. . . »
Grüne Omeletten. Omelettes verdes. . . . .
Rühreier mit Braunschweiger- oder Schlagwurst. Oeufs -brouil­

lees au cervelat............................................................. ......... .
Rühreier mit Lach-. Oeufs-brouillees au saumon.
Rühreier mit Kräutern. Oeufs-brouillees aux fines-herbes. . 
Rühreier mit Trüffeln. Oeufs - brouillees aux trufles. • .
Rühreier mit Bücklingen. Oeufs - brouillees aux harengs saurets.
Caviar. Caviai..........................................................................
Caviar mit Erdtoffelmeblbliny. Caviar aux bhn}s a la fecule

des pomwies de tone. . .......
Caviar mit Darmblmn. Caviar aux blinys h la levure. 
Ramequm- (Ramekins). Ramequins en petits caisses (Ramecain). 
Eine andere Art Ramequins. Ramequins d’une autre maniöre

(Kamecains). .............................................. ......... . .
FondüS. Fondus................................................................. .........
Französische Fondü-. Fondus ä la Francaisc..................................
Tatmusen. Talmouses. . . . . . . .
Kleine Pastetchen mit Salpicoa. Petits vole-au-vents au salpicon. 
Mazarmm Pastetchen. Petits pates ä la Mazarine. . 
Fteischpastetchen. Petits pdtes au godneau. .... 
Schwedische Pastetchen. Petits pates a la Suedoise. • . •
Becherpaftctchen. Petits pdtes en gobelets. .
Knüttekpastetchen. Petits pätes en cornets. . . • *
Austernpastetchen. Petits pdtes aux huitres. • . . »
Eine andere Art Austernpastetchen. Petits pätes aux huitres d’une

autre maniere...........................................................................
Austernpastetchen int- Ragout. Petits pites aux huitres en ragoht 
Kleine Pastetchen nach Fürst Pückler. Petits pdtes a la Pnnce

Puckler............................................... .........
Kleine dressirle Pastetchen. Petits pätes dressees.
Spanische Pastetchen. Petits p&tes ä VEpagndle. . • »
Bechrrpastetchen von mürben Teig. Petits pätes en gobelets en

pdte brise.....................................................  . . • ♦
Aalpastetchen. Petits pätes d’anguille......................................
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CannelonS. Cannelons..........................................................................
Polnische Pasteichen. Petits pätes a 1a Polonnaise.
Mart-pastetchen. Petits pätes a la moelle. ....
Lerchmpaftetchen. Petits pätes aux alouettes....................................
Krammetsvögclpastetchen. Petits pätes aux grives. 
Ortolanenpastetchen. Petits pätes aux ortolans.
Wachtelpastetchen. Petits pätes aux cailles. .... 
Decassinenpastetchen. Petits pätes aux becassines (becasseaux). 
Pastetchen nach bürgerlicher Art. Petits pates ä la Bourgeoise. 
Bürgerliche Pastetchen auf andere Art. Petits pates ä la Bour­

geoise cl’une autre maniere ..............................................
Erdtoffelnpastetchen. Petits pates au pommes de terres. 
Erdtoffelnpastetchen im Ofen. Petits pätes de pommes de ter­

res au lotir. ..........
Romanische Pastetchen. Petits pätes a la romaine. 
Marterkreb-pastetchen. Petits pätes aux ecievisses martinsees.
Krebspastetchen. Petits pätes aux ecievisses...................................
Eine andere Art Krebspastetchen. Petits pätes aux ccrevisses

il’une autre maniere........................................................................
Kleine Pastetchen nach Nouel. Petits pätes ä la Nouel.
RavivliS. Raviolis.................................................................................
SauciffeS in CannelonS. Saucisses en cannelons.
Russische Pirokky. Piroques ä la Kussiennv....................................
Deutsche Pirokky. Piroques ä f Allemande. ....
RiffoleS. Kissoles..................................................................................
Fleisch - Kuliback. Kulibak au \iande......................................
Fisch - Kuliback. Kulibak au poisson......................................
Kleine Krustaden. Petits Cioustadcs.....................................
Guastallaer Krustaden. Petits croustades ä la guastalla. . 
Kleine Krustaden von Fisch. Petits croustades au poisson.
Kleine Krustaden von Salpicon. Petits croustades au salpicon. 
Kleine Krustaden mit Haschee. Petits croustades au liaclus.
Kleine Krustaden von Krebsen. Petits croustades aux ecrevisses. 
Steinpilzen nach St. Menehould. Moufierons ä la St. Menehould.

(ä la Bordelaise).............................................................................
Kruten. Croutes..........................................................................
Champignon- - Kruten. Croute aux Champignons.
Französische Kruten. Croutes aux Champignons ä la Franqaise.
Lrüffeln - Kruten. Croutes aux trufles.............................................
Morcheln-Kruten. Croutes aux monlles. .
Steinpilzen - Kruten. Croutes aux mouiierons.................................
Minuten - Eier mit IuS. Oeufs ä la Minute au Jus.
Verlorne Eier mit IuS. Oeufs pochees au Jus.
Setzeier mit Champignon-. Oeufs au miroir ä la puree de Cham­

pignons. ..................................................................................
Setzeier mit Trüffeln. Oeufs au miroir an liachis de tiufles. 
Setzeier mit Morcheln. Oeufs au miroir au liachis de mouilles,
Eier mit Sahnen - Sauce. Oeufs ä la tnpe....................................
Gefüllte Eier. Oeufs farqis........................................................
Kibitzeier. Oeufs de vanneau.............................................................
Verlorne Eier mit Consomme (Kraftbrühe). Oeufs pochees au 

consomme.
Minuten - Eier mit Consomme. Oeufs a la minnte au consomme. 
Gebackene Seezungen. Soles pannees et fntes.
Gebackene Seezungen auf italienische Art. Soles fnts ä Vltahennc.
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Pannirte Seestinte. Eperlans de mer pann&s. • • • —
Gebackene Maränen. Marain frits. ...... 226
Gebackene Kaulbarsche. Petits perches frits................................... —
Gebackene Kaulbarsche in der Marinade. Petits perches frits en

marinade. .......... *“
Frische ungesalzene Heringe mit Remolade. Harengs frits h la

remolade. .......... _
Geräucherte Flundern mit Remolade. Limandes fumees h, la re­

molade. ................................................................................................ 227
Frische Flundern gebacken. Limandes fraiches frits. ... —
Gebackene Sardellen. Ancliois frits................................... ......... . —
«chwarzreiterl. Sälbeling. Salvelin sanrets. . . • ♦ —
Povesen von LachS. Poveses de saumon. ..... —
Povesen von Heringen. Poveses de harengs......................................228
Povesen von Sardellen. Poveses aux anchois. .... —
Povesen mit Kräutern. Poveses aux fines - herbes. ... —
HeringSbrtdchen. Canapes aux harengs. ♦ • . • • —
LachSspießchen. Hatelets de saumon. • • • • • 229
Aalspießchen. Hatelets d’anguille. • • ♦ • • # • —
FiletS l starke Fadenstückr) auf Konstantin Art. Filets a la Constantin. — 
Gebackene Gründlinge (Meergrundel). Goujon frits. . . • 230
Gründlinge in Papilloten (Papierwickeln). Goujons en papillotes. —
Stolzer Heinrich. Fier Henri.............................................................—
Schweinesüße nach St. Menehould. Pieds de cochon k la St.

Menehould. . • . . • « ♦ « . 231
Schwewefüße in Netzchen. Pieds de cochon en crepinettes. . —
Schwemefüße nach bürgerlicher Art. Pieds de cochon a la bonne

temme. ..♦♦«..♦♦. ~*
Lämmerzungen in Papilloten. Langues d’agneau en papillotes. 232 
Lämmerzungen in Netzchen. Langues d’agneau en crepinettes. • —
Lämmerzungenspießchen. Langues d’agneau en hatelets. • ♦ —

VI. Abschnitt.
Wechselschüsseln. Große Stücke. Relevds. Grosses pidces. 333
I. Abtheilung. Ochs. Rind. Boeuf. . . . 234

Rinderschwanzstück in der Draise. Culotte de boetif i la braise. —
Rinderbrust mit Großgemüse. Poitrine de boeuf aux gros-

legumes.....................................................................................................  235
Rinderschmorfleisch. Soests a la mdde..........................................................236
Rinder - Coteletten auf Wiener Art. Cotelettes de boeftf k la

Vienne. ................................................................................................237
Rinder - Coteletten auf russische Art. Cotelettes de boeuf a la

Russienne.......................................................................... ......... . —-
Rinder - Coteletten auf italienische Art. Cotelettes de boeuf k

l’ltalienne. .................................................................................  238
Rinder - Coteletten mit Matrosenragout. Cotelettes de boeuf a la

matelotte. ............................................................................................  —
Rinder - Coteletten auf bürgerliche Art. Cotelettes de boeuf a la

Bourgeoise. ......... —
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Rmderzwischenrippenftück auf französische Art. Fntierdte de bovvf 
a la Francaise. .......

Englischer Rinderbraten am Spreß. Roastbeef.
Riud^rdraUn tm Ofen. Roastbeef an fotir. . . . .
Rinderfilet ^ Mürbe -, Lendenbraten) gedämpft. Filet de boeuf 

a rctouffade. . . ......
Rmoersilet mit Madeira. Filet de boeuf au >in de Madcre. . 
Rinderfilet am Spreß. Filet de boeuf ä la broche. . . .
Rinderfilet nach Godard Filet de boeuf a la Godard. • * 
Rinderfilet auf Marschall Art. Filet de boeuf a la Maiechal. . 
Rinderfilet auf bürgerliche Art. Filet de boeuf a la Bouigeoise. 
Gefülltes Rindn silct. Filet de boei'if farci. . . . .
Beefsteaks. üvelsteak. . . .'...................................
Englische Beefsteaks. Beefsteaks a l'Anglaise. . . .
Carlsbader (#u(Iafd)fhtfd>i. (.ullascb a la Carlsbad. . . .
Ungarisch GuUaschfleisch. (»ullascli a la Hongne.
Polnisch Ragout von Rinderfilet. Ragout a la Polonaise au filet 

de boeuf. . . .......
Prinz Albrecht Schmorfleisch. Cnlotte de boeuf a la Prince Albiecbt. 
Rmdirschmorfleisch nach Militair Art. Boeuf a la mode au militaire. 
Rindfleisch auf neapolitanische Art. Culotte de boeuf ä la M- 

politaiiie. ... ......
Rinderschmorfleisch auf preußische Art. Culotte de boeuf a la

Pnissienne................................................................................
Rinderbrust mit Petersilienwurzel. Poitnne de boeuf aux meines

de persil. ♦ . ...........................................................
Rinderbrust nach St. Menehould. Poitnne de boeuf ä la St.

Menehould. ........................................................................................
Rindfleisch nach Starb. Alloyou a la Viard. .... 
Deutsche Rinderschweife. Queues de boeuf h VAllemnndc. . 
Rinderschweife mit Matrosenragout. Queues de boeuf a la matelotte. 
Rinderschweife in Hoschepot. Queues de boeuf en hnrhepdt. • 
Rlnderschwerfe mit Essenz - Sauce. Queues de boeuf a Vessence.
RmderklopS. Escalopes de boeuf................................................ .
Pannirte Rinderklops. Escalopes de boeuf pannees. • .
Rinderzunge auf polnische Art Langue de boeuf a la Polonaise. 
Rinderzunge mit Haschee-^auce. Langue de boeuf au Sauce- 

bacbee. .........
Parmesaner Rinderzunge. Langne de boeuf au parmesan. . 
Bürgerliches Schmorfleisch. Boeuf a la mdde a la Bourgeoise. 
Arglander Pökelfleisch. Piece de boeuf a VArglandre. . •
Pökrlrinderbruft mit durchgeschlagenen Erbsen. Poitnne de boeuf

sale ä la puree de pois. ...........................................................
Pökelrinderbruft mit Sauerkohl. Poitrine de boeuf h la choux - 

evoute. ...... «...
Hamburger Rauchfleisch. Piece de boeuf a la Hambonrg. ♦ 
Maltheser Rindfleisch. Culotte de boeuf ä la Maltha. . .

II. Abtheil. Kalb. Veau.............................................................
Kalbskeule mit Bechamell - Sauce. Cuissdt de veau ä la bi- 

chamdlle. . .......
Gedämpfte Kalbskeule. Cuissdt de veau b l'etoulsade. . .
Kalbskeule auf baiensche Art. Cuissdt de veau a la Bavaroise.
Gefüllte Kalbskeule. Cuissdt de veau farqi.......................................
Kalbskeule mit Morcheln. Cuissdt de veau aux monlles.
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Kalbskeule mit MufferonS. Cuissöt de veau aux mousserons. 
Bürgerlich geschmorte Kalbskeule. Cuissdt de veau a la Bourgeoise. 
Kalbskeule in der Marinade. Cuissdt de veau en marinade. . 
Kalbskeule nach Mecklenburger Art. Cuissdt de veau ä la Mek-

lembourg. . . . . ........................................
FrikandetUiS von Kalbskeule. Fricandeaux de veau. . ♦ •
Frikandeaus von Kalb mit Champignons • Püree. Fricandeaux 

a la puree de Champignons. ......
Frikandeaus mit Sauerampferpüree. Fricandeaux ä la puree

d'oseille..................................................................... . .
FrikandauS mit Morchelnhaschee. Fricandeaux au hachis de morilles. 
Gefüllte Frikandeaus. Fricandeaux farqis. • . ♦ ♦
Kalbskeulenschnitte auf bürgerliche Art. Troncons de veau 5 la

Bourgeoise..................................................
Kalb-nierenstück mit Sahne. Longe de veau h la creme. . 
MarinirteS Kalb-nierenstück. Longe de veau en marinade. 
Kclbsmcrenstück nach Soubise. Longe de veau a la Soubise. . 
Bürgerliches KalbSmerenstück. Longe de \eau a la Bourgeoise. 
KömgSberger Klops von Kalbfleisch. Escalopes a la Königsberg. 
Italienische KlopS. Escalopes a Vltalienne. . ♦ •
Kalbfleischklops mit Sardellen. Escalopes aux anchois. . 
Kalbsnuß nach Hausfrauen Art. Noix de veau a la bonne femme. 
Gespickte KalbSnuß am Spieß. Noix de veau a la bröche. .
KalbSnuß nach Gerard Noix a la Gerard. . ♦ • •
Gespicktes Kalbs-Carree. Carree de veau pique. . . .
Gedämpftes Kalbs - Carrce. Carrce de veau a Vctouifade. •
Kalbs-Coteletten. Cotelettes de veau........................................ ..........
Gefüllte Kalbsbrust. Poitrine de veau farqi. . . • *•
Gefüllte Kalbsbrust nach Mailänder Art. Poitrine de veau farci

h. la Milanaise..............................................  • * . ♦
Gefüllte Kalbsbrust auf baicrische Art. Poitrine de veau farqi

ä la Bavaroise......................................................................................
Kalbsbrust im Ofen. Poitrine de veau au four. . .
Kalbsbrust mit Matrosenragout. Poitrine de veau h la matelotte. 
Geschmorte bürgerliche Kalbsbrust. Poitrine de veau a la Bour­

geoise. .........................................................................................
Kalbsbrust mit blätteriger Petersilie. Poitrine de veau h la pluche. 
Kalbsbrust in halber Trauer. Poitrine de veau en demi- deuil. 
Ballons von Kalbsblättern. Epaules de veau en ballons. . 
Kalbsballons mit grüner oder weißer Ravigote. Ballons de veau 

h la ravigote blanche et verte. ......
KalbSkopf nach deutscher Art. Tete de veau a VAllemande. • 
KalbSkopf auf bürgerliche Art. Täte de veau h la Bourgeoise. 
Gefüllter Kalbskopf. Tete de veau farci. . . .
KalbSkopf mit Kräutern. Tete de veau aux lines - herbes. . 
KalbSkopf auf neapolitanische Art. Tete de veau a la Napolitaine. 
KalbSkopf auf Schildkröten Art. Tete de veau en tortue. . 
Gewöhnlich bereiteter KalbSkopf. Tete de veau a la paysanne. 
Gedämpfte Kalbsleber auf bürgerliche Art. Foie de veau a la

Bourgeoise................................................... ......... . .
Gedämpfte Kalbsleber nach italienischer Art. Foie de veau h

Vltalienne. ........................................................................................
Kalbsleber am Spieß. Foie de veau h la broche. . • .

III. Ab theil. Hammel (Schöps). Mouton.
Hammelkeule nach Soubise. Gigot de mouton ä la Soubise. .
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Hammelkeule in Rübenfanzel. Gigot de monton en haricöt. 
Hammelkeule nach Wildprrtt Art. Gigot de inouton en chevreuiL 
Geschmorte Hammelkeule Gigot de mouton a Vetouffade. 
Ballon-artige Hammelkeule. Gigot de mouton en ballons. 
GewöhnUch geschmorte Hammelkeule. Gigot de mouton etooffe

ä l'ordinaire...............................................................................
Hammelkeule nach stolzem Heinrich. Gigot a la her Henri. . 
Bayonneser Hammelkeule. Gigot de mouton a la Bayonnaise. • 
Hammel - Carree (Rückenstück) alS Wechselschüssel. Seile de mou­

ton pour rcle\ ................................................................. .........
PavnirteS Hammel- Earree (Rückenstück). Seile de mouton pannee. 
Hammel - Carbonade. Carbonades de mouton. . . .
Hammel - Carrce als Beefsteak. Carree de mouton en Beefsteak. 
Hammel - Earree nach St. Menehould. Carres de mouton a la

St. Menehould. ..............................................................................
Hammelbrüste auf dem Rost. Poit.ine de inouton gnllees. 
Hammelbrüste mit Reis. Poitnne de mouton au ru. . .
Geröstete Hammelbrüste auf englische Art. Poitrme de mouton

b l'Anglaise......................................... .........
Hammelbrüste mit Kapern. Poitrine de mouton aux capres. 
Hammelblätter in Ballons. Kpaule de mouton en ballons. • 
Hammrlballou« auf italienische Art. Ballons de mouton a Vlta- 

lienne.........................................................................................
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IV. Abtheil. Lamm. Agneau.................................................
Hintere Lammhälste al- Wechselschüssel. Cuisses d’agneau pour 

relevö.
Lamm-keulen mit Mazedouierragout. Cuisses d'agneau a laWarcdome. 
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ä Vepigramme......................................................................................
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neau ä la mdtelotte............................................... .........
Lamm-köpfe. Tdtea d'agneaux. ♦........................................
Lamm-köpfe auf deutsche Art. Tites d'agneaux k l'allemande. • 
Gefüllte Lamm-köpfe. Tete d'agneaux farcis. . . . .
Lamm-köpfe mit feinen Kräutern. Tdtes d'agneau aux hncs-herbes. 
Lamm- * Frikandelle. Fricandelle d’agneau.........................................

V. Abtheil. Schwein. Cocbon. Pore. . . .
Bereitungsart des Schinken. Manifcre de preparer le jambon. . 
Bereitung det Schinken auf mglische Art. Prcparation du jam­

bon £ la mantere anglaise................................................................
Gekochter Schinken. Jambon cuit..........................................................
Schinken in Wein glaeirt. Jambon au vin gla^e. . . •
Schinken in Burgunder. Jambon k la Bourgogne. • • .
Schinken nach spanischer Art. Jambon a VKspagndle. •
Schinken im Ofen. Jambon au four........................................
Schinken nach westphälischer Art. Jambon a la Westpbahe. • 
Schinken nach bürgerlicher Art Jambon b la Bourgeoise. ♦ 
Schinken nach Fürst Pückler. Jambon ä la Pnnce Puckler. • 
Frische Schweinekeule. Cuisse de cocbon ä Vetouffade. • • 
Wildprettarttge Schweinekeule. Cuisse de cocbon au sanglier. •
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Geschmorte Schweinekeule nach bürgerlicher Art. Coisse de co­
chon etuufle a la Bourgeoise. •

Pökelschweinekeule nach italienischer Art. Cuisse de coclion sale 
ä l’Italienne. ......

Pökelschweinekeule nach bürgerlicher Art. Coisse de cochon sale
a la Bourgeoise. .....................................................................

Schweine-Carree nach GaSeognrr Art. Carrd de cochon ä la 
Gascogne. . ......

PannirteS Schweine - Carree. Carre de coclion pann£. ♦ ♦
Schweine - Carbonaden. Carbonade de cochon. . . .
Schweinebrust. Poitrine de coclion......................................................
Geröstete Schweinebrust. Poitrine de cochon grille. • .
Schweiyeblatt. Eyaule de cochon........................................................
Klops von Schweineblatt mit Kräutern. Escalopes de cochon 

aux fines-herbes. . ......
Klops von Schweineblatt mit Trüffeln. Escalopes de cochon

aux trufles...................................................................... .........
Gefüllter Schweinekopf. Tete de cochon farqi. ♦ 
Schweinrkopf als Wechselschüffel. Tete de cochon poor releve.

VI. Abtheil. Spanferkel als Wechselschüffel. Cochon
de lait pour releve. ......

Gefüllte- Spanferkel. Coclion de lait farci. t • . •
VII. Abtheil. Elenthier. Elen. Elan.

Frikandeaus von Clenthier. Fricandeaux d’elan. . . .
Geschmorte Elennuß. Noix d’elan en boeuf a la müde. . 
Gedämpfte Elennuß. Noix d’elan a l’etouitade. . .
Filet von Elenrücken mit Madeira. Filets d’elan an vin de Mad£re. 
Elenmürbebraten. Filets mignon d’elan. . ♦ . . .
Marinirte- Filet von Elenrücken. Filet d’elan marine. . 
Elenziemerstück. Cimier d’elan. . . . . . .
Klops von Elenblatt. Escalopes d’elan...............................................
Elenblatt, Hals, Brust. Epaule, cou et poitrine d’elan. . 
Elenmark. Melle d’elan............................................................

VIII. Abtheil. Rothhirsch. Cers. . . .
Rothhirschkeule im ganzen Stück. Cuisse de cerf en grosse ptece. 
Geschmorte Rothhirschkeule Cuisse de cerf a l’etouffade. . 
FnkandeauS von Rothhirsch. Fricandeaux da cerf. . , .
Gefüllte Rothhirschfrikandeaus. Fricandeaux du cerf far$i. . 
Bürgerlich geschmorte Rothhirschkeule. Cuisse de cerf ä la Bour­

geoise. .........
Hirschzimmer oder Rückenstück als Wechselschüffel. Cimier ou filet

de cerf your releve............................................................................
Hlrschrückenfilet nach Billarb. Filet de cerf h la Villard. . ,
Piemontesrr HirschfiletS. Filets de cerf a la Piemontaise. . 
Gefüllte HirschstletS. Filet de cerl farci. .....
Klops von Rothhirschblatt. Escalopes d' epaule de cerf. • .
Ueberzogene Rothhirsch - ESkalopen. Escalopes de cerf ä la St.

Menehould. .........
Rothhirschbrust und Hals. Poitrine et cou de cerf. . . •

IX. Abtheil. Dammhirsch. Daim........................................
KrustirteS Dammhirschzimmer. Filet de daiin pannc. . ♦
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Dammhirschrücken nach englischer fltrt. Filet de daim a Panglaisc. 
Dammhirschrückcn nach Dewitz. Filet de daim a la Dewitz. 
Dammhirschrückenstücken nach Carl-bader Art. Filet de daim ä la 

t„ at Isbad. ♦ * . . * . » . . .
Dammhirfchrücken am Spieß. Filet de dann a la breche. .
FritandeauS von Dammhtrschkeule. Fncandeaus de dann. .
Geschmorte Dammhtrschkeule. Cuisse de dann en hoeuf ä la möde. 
Gedämpfte Dammhirschkeule. Cuisse de daim etoulfe. ♦ .
ESkaloprn von Dammhtrschblättern. Kscalopes de daim. . ♦
Frikandelle von Dammhirschblättern. Fricandelle d’epoule de daim. 
Carbonaden von Dammhirsch. Carbonades de daim. . .
Dammhtrschbrust und Hals al< Ragout. Poitrme et coa de daim 

pour ragout. •

X. Abtheil. Reh. Chevreuil...................................................
Rehrücken nach Mailänder Art. Filet de chevreuil h la Milanaise. 
Rehrücken im Ofen. Filet de chetreiul au four. . . .
Marinirte RehrückenftletS. Filet de chevreuil en marmade. • 
Conde Rehzimmer. Filet de chevreuil ä la Conde. . . .
Gefüllte Rehkeule. Cuisse de chevreuil sartji. . . . .
Proveneale Rehkeule. Cuisse de chevreuil a la Pro>en<;ale. . 
Bürgerlich gedämpfte Rehkeule. Cuisse de chevreuil a la Bour­

geoise. ..........
KlopS von Rehblättern auf französische Art. Kscalopes de che- 

\reuil a la Fram,aise...............................................................  .

XI. Abtheil. Gemse. Chamois. .
FrikandeauS von Gemskeule. Fricandeaux de chamois. . •
Provencale GemSkeule. Cuisse de chamois h la Pro ventrale.
Gedämpfte Gemskeule. Cuisse de chamois etou.le. • . •
GemSrücken im Ofen. Filet de cliamois au four. ♦ .
Marunrte GemSrückcnftlets. Filets de chamois en marinade. 
GemSrücken am Spieß. Fibt de chamois a la bröche. . ♦
GemSblätter. Epaules de chamois. .................................................
GemSbrust und HalS Poitrme de cou de chamois. . •

XII. Ab theil. Wildes Schwein. Snnglier.
Wtldschweineschinken mit Burgunder. Jambon de sanglier au vin

de Bourgogne......................................................................................
Dildschwetneschinkcn nach bürgerlicher Art. Jambon de sanglier

ä la Bourgeoise...................................................................................
Wildschwein eschinken auf spanische Art. Jambon de sanglier a VEs- 

pagnöle. ..........
Wildschweineschinken in der Braise. Jambon de sanglier a la braise. 
Wildschweineschmten auf englische Art. Jambon de sanglier a

VAnglaise...............................................................................................
Gebackener Wildfchweineschinken. Jambon de sanglier en pate. . 
Marinirte Wildschweiuekeule. Cuisse de sanglier en marinade. . 
Wildschweinekeule am Spieß. Cuisse de sanglier a la broche. . 
Geschmorte Wildschweinekeule. Cuisse de sanglier en boeuf ä la 

möde. ...........
Bürgerlich eingeschmorte Wüdschweinekeule. Cuisse de sanglier

etoutfe a la Bourgeoise................................................. '
DÜdschwrinerücken im Ofen. Filet de sanglier au fum. 
Krustirttr Wüdschwemerücken. Filet de sanglier en cruute.
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Wildschircinrrücken in der SBroise. Filet de sanglier a ia bruise 
Wildschweine. Karbonaten. Carbonades de sanglier. . 
Wildschweinerückenstücke krustrrt. Filets de sanglier roupes en

crofite.......................................................................................
Krustirte Wildschwemebrust. Poitimo de sanglier en crofite. 
Wildschwemebrnst nach Art der guten Frau. Poitrine de sanglier

ä la hon ne femme........................................................
Geröstete Wildschweinebrust. Poitrine de sanglier grille. .
Wildschwemeblatt. Epaule de sanglier......................................
Gedämpftes Wildschwemedlatt. Epaule de sanglier etonfle. 
Wildschwrinehals. Cou de sanglier. . . • r •

Xlls. Abtheil. Frischling. Marcassin. .
Frischling mit rothem Kohl. Marcassin au choux rouge. . 
Frischling mit Wtldprrttpüree. Marcassin a la puree de gibier.

XIV. Abtheil. Hase. Lie> re........................................
Deutschbereiteter Hase. Lievre a VAllemande.
Hase mit Matrosenragout. Lievre au ragout a la matclotte. 
Hase nach preußischer Art. Lievre ä la Prussienne.
Französisch bereiteter Hase. Lievre ä la Frantaise. •
Englisch bereiteter Hase. Lievre ä fAnglaise.
Hase im Lager. Lievre au gite.....................................

XV. Abtheil. Kaninchen. Lapin.
Kaninchen nach pariser Art. Lapereaux a la Parisienne. • 
Marinirte Kaninchen. Lapereaux en marmade.
Gedämpfte Kaninchen. Lapereaux ä Vetouilade. . .
Bürgerlich geschmorte Kaninchen. Lapins ä la Bourgeoise.
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XVI. Abtheil. Puter. Truthahn. Kalekutischer Hahn
(Callcuhn). Dindon. Coq d’lnde........................................

Puter mit Austernragout. Dindon aux huitres. . .
Puter mit Trüffelnraqout. Dmdon au ragout de trufles. • 
Gefüllter Puter mit Trüffeln. Dindon farqi aux trufles. •
Puter auf Cardinal- Art. Dindon ä la Cardinal. ... 
Puter auf Perigueux-Art. Dindon ä la Pengueux. • •
Puter nach Toulouser Art. Dmdon ä la Toulouse.
Puter mit Champignonsragout. Dindon au ragout de Cham­

pignons. ..................................................................................
Puter nach Montgclas. Dindon a la Montgelas. . .
Finanzieller Puter. Dindon a la iinancicre. .... 
Bürgerlich geschmorter Puter. Dindon poele ä la Bourgeoise. . 
Gefüllter oder entbrmter Puter. Dindon desosse.
Puter mit Haschee-Sauce (gehackte Kräuter-Sauce). Dindon au 

sauce liachee..........................................................................

XVII. Abtheil. Kapaun. Chapon. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .
Kapaun mit Muschelnrageut. Chapon au ragout de moules. 
Kapaun nach St. Stephan. Chapon a la St. Kstephe.
Kapaun mit Reis. Chapon au nz.....................................................
Kapaun auf Marfchall Art. Chapon ä la Mareciial. . .
Kapaun auf St. Cloud Art. Chapon a'la Sl Cloud.
Kapaun aus Königin Art. Chapon a la Keine.
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Gefüllter Kapaun mit Trüffeln. Chapon sarci aux trufles. . 336
Kapaun mit Ausiernragout. Chapon au ragout des huitres. . —-
Kapaun mtt Lrüffelnragout. Chapon au ragout des trufles. .
Kapaun mit Reis nach Hau-frauen Art. Chapon an riz k la

bonne femme. ......... —
Kapaun nach bürgerlicher Art. Chapon ä la Bourgeoise. . . 337
Gedämpfter Kapaun. Chapon a la poele. . . . . —
Kapaun auf Perigueux-Art. Chapon a la Perigueux. • . —
Kapaun auf englische Art. Chapon a VAnglaise. .

XVIII. Abtheil. Pularde. Kaphuhn. Huhn. Pou­
larde. Poulet................................................................... ..........

Auf bordeaurer Art bereitete Pularde. Poularde a la Bordeaux. 
Pularde auf celestincr Art. Poularde a la Celestine. . •
Pularde mit Dermicelli. Poularde aux vermicelles. . . •
Pularde nach baienscher Art. Poularde a la Bavaroise. . .
Pularde mit Dlumenkohlpüree. Poularde a la pure de choux tieurs*
Pularde mit Sauce -Veloute (Sammet-Sauce). Poularde ä la

sauce veloute..................................... .........
Pularden mit Hopfenragout. Poulardes au ragout de houblon. 
Pulardrn mit Spargelspitzenragout. Poulardes au ragout des

pol ntes d’asperges................................................................
Pularden nach Mazedonier Art. Poulardes a la Macedoine. • 
Auf ökonomische Art bereitetes Huhn oder Pularde. Poulet ou

poularde a feconoime. ......................................................
Pularden oder Hühner mit Stachelbeeren. Poulardes au poulets 

aux ragout des groseilles. ... ....
Hühner mit Stachelbeeren auf bürgerliche Art. Poulets aux gro­

seilles h la bomgeoise........................................................
Pularde mit weißer Estragon-Sauce. Poularde a la sauce d’estra-

gon lie..................................................................................
Pularde oder Huhn mit Peterstlienwurzeln. Poularde au poulet

anx ragout de racines de persil......................................... .........
Pularde mit Hahnekämmenragout. Poularde au ragoht des ers­

tes de coq.......................................................................................
Pularden oder Hühner mit Champignonsragout. Poulardes an

poulets aux ragout des Champignons..........................................
Pularden oder Hühner mit gemischtem Ragout. Poulardes an pou­

lets aux ragout inele.....................................................................
Pularden mit Artischockenbödenragout. Poulardes au ragout de

culs d'rtichauts. ........................................................................
Pularden mit gefülltem Kopfsallat. Poulardes au laitues farqis. 
Pularden mit Blumenkohl. Poulardes aux choux tieurs. . 
Pularden mit weißer Ravigote-Sauce. Poulardes k la sauce ra-

vigote blanche.................................................................................
Pularden mit grüner Ravigote-Sauce. Poulardes a la sauce ra­

vigote verte. ........................................................................
Entbeinte Pularden. Poulardes desossees. ....

XIX. Abtheil. Perlhuhn. Pmtade......................................
Perlhuhn auf Mailänder Art. Pintade a la Milanoise. .
Perlhuhn nach Marschall Art. Pintade a la MarechaL 
Perlhuhn mit Morchelnhaschre. Pintade au Lache de morilles. 
Perlhuhn mit gebackenem Reis. Pintade au pelou de riz. .
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Perlhuhn mit Kräutern. Pintade aux fincs-herbes. . 
Perlhuhn mit ReiS. Pintade aa riz.....................................

XX. Abtheil. Gans. Oie.......................................
GanS auf flamünder Art. Oie ä la tiamande. .
GanS mit Gurken. Oie aux concorobres.................................
GanS auf Matrosen Art. Oie a la matelotte. . .
GanS nach Mecklenburger Art. Oie ä la Meklembonrg.
GanS mit Kohl. Oie an choux.....................................
Enlbeinte GanS. Oie desossee. ....................................
GanS mit weißem Bohnenragout. Oie an ragoftt de baricd

blancs. • • .......................................................
GanS mit Maronenpüree. Oie a la poree des marons. • 
GanS nach bürgerlicher Art. Oie ä la Bourgeoise.
Gefüllte junge GanS. Oison far^i............................................

XXI. Abtheil. Ente. Canard.................................
Gefüllte Ente. Canard farqi. ......
Enten mit Maronenpüree. Canard» ä la puree des marons. 
Enten mit weißem Rübenragout. Canards au ragaüt de navets. 
Enten mit Cardyragout. Canards au ragout des cardons d’E

pagne. ........................................................................
Enten in Hochepot. Canards en hochepdt.
Enten mit gefüllten Gurken. Canards aux concombres farqis.
Enten in DallonS. Canards en ballons...................................
Gedämpfte Enten nach bürgerlicher Art. Canard poele ä 

Bourgeoise.................................................................

XXII. Abtheil. Wilde Gans. Oie sau vage.
Marinirte wilde GanS. Oie sauvage en mannade.
Wilde GanS am Spieß. Oie sauvage a la broche.
Entbeinte wilde Gans. Oie sauvage desosse.
Wilde GanS nach englischer Art. Oie sauvage a fAnglaise. 
Wilde GanS mit Kapern. Oie sauvage au capres.
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XXIII. Abtheil. Wilde Ente. Canards sauvage.
Wilde Ente auf italienische Art. Canards sauvage ä l'Italienne. 
Wilde Enten mit Orangen. Canards sän vages a f orange.
Wilde Enten mit grüner Ravigote. Canards sauvages ä la ravi

goto verte. ...............................................................
Wilde Enten nach Starb. Canards sauvages a la Viard. .
Auf Jäger - Art bereitete wilde Ente. Canards sauvage au

cbasseur................................................................................
Marinirte wilde Ente. Canaid sauvage en mannade.

XXIV. Abtheil. Trappe. Outarde. .
Trappe nach MonteglaS. Outarde ä la Monteglas.
Trappe mit Macaroni. Outarde aux macaroms.
Trappe nach englischer Art. Outarde ä fAnglaise. .
Trappe mit Spargel. Outarde aux asperges.
Trappe nach brüffeler Art. Outarde a la Bruxelles. .
Gefüllter Trappe. Outarde sar<;i..............................................
trappe nach Pengueur-Art. Outarde a la Perigueux, 
trappe mit Lustern. Outaide aux buitres.
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XXV. Abtkeil. Auerhahn. Auerhuhn. Coq de bruy^re.
Pou|e de hru) ere. ,......................................... ..........

Marinirter Auerhahn. Coq de broyöre en marinade#
Auerhahn nach englischer Art. Coq de bruyere a VAnglaise. 
Gefüllter Auerhahn. Coq de bruyere sarci.......................................

XXVI. Abtheil. Birkhahn. Birkhuhn. Coq de bois. 
Foule de bois. ........

Birkhahn am Spieß alS Wechsrlfchüssel. Coq de bois \ la broche
pour relev e ........................................................

Birkhahn nach schottischer Art. Coq de bois ä sticosse.
Marimrter Birkhahn. Coq de bois marine.....................................
Gefüllter Birkhahn. Coq de bois sarci.............................................
Birkhahn nach englischer Art. Coq de bois & VAnglaise. .

XXVII. Abtheil. Fasan. Faisan..........................................
Fasan mft Sauerkohl alö Wechselschüssel. Faisan an choitx * 

croute pour relove. ........
Draisirter Fasan. Faisan ä la braise. • • . . ,
Fasanen mit rothem Kohl. Faisan au clmu-rouge. . . .
Fasan mit Linsenpürce. Faisan a la pure de lentilles. . .
Fasan mit WUdprcttpüree. Faisan a la pure de gibier.
Fasan mit gefüllten spanischen Zwiebeln. Faisan aux oignons Es- 

pagnoles tarn. .........
Fasan nach Penqueux-Art. Faisan h la Perigueux.
Fasan nach Montealas. baisan ä la Monteg las.

XXVIII. Abtkeil. Lander. Sandbarsch. Sandre.
Zander mit holländischer Ravigote. Sandre a la ravigote Hollan-

doise.....................................................^.........................................
Zander mit holländischer Sauce. Sandre a la Hollandoise. . 
Zander mit Bentmg- Sauce. Sandre a la Benting,
Zander mit Austern. Sandre aux huitres. ....
Zander mit Muscheln. Sandre aux inoules. .... 
Zander mit Veloute - (Sammet) Sauce. Sandre a la sauce veloute.
Zander mit klarer Butter. Sandre au beurre..................................
Zander mit Butler und Mostrich. Sandre au beurre et inoutarde.
Zander tm Ofen. Sandre au lour................................................
Zander auf Cardinal-Art. Sandre k la Cardinal.
Zander auf bürgerliche Art. Sandre ä la Bourgeoise.

XXIX. Abtheil. Karpfen. Carpe. . . .
Verzierter Karpfen. Carpe h la cbambor. ....
Gefüllter Karp/en. Carpe farqi...............................................
Karpfen auf Matrosenart im ganzen Stück. Carpe k la matelotte

en grosse picce.......................................................................
Gerösteter Karpfen. Carpe gnlle.......................................................
Karpfen in kurzer Brühe. Carpe an court-bouillon. .
Blauer Karpfen als Wrchfelschüffel Carpe au bleu pour relewe. 
Einfacher Karpfen im Ofen. Carpe au four....................................

XXX. Abthcil. Hecht. Brechet. ....
Hecht nach deutscher Art. Brechet k V Allemande.
Gespickter Fastenhecht. Brechet pique en maigre. ♦
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Hecht am Spiest. Brechet ä la bräche..............................................380
Angeschlagener Hecht. Brächet sur le plat. . . . . —
Blauer Hecht al- Wechsrlschüffel. Brechet au bleu. . • . 381
Delphinhecht. Brechet a la dauphin...................................................—
Hecht mit holländischer Sauce. Brechet k la Hollandoise. . . 382

XXXI. Abtheil. Aal. Anguille. . —
Spieß-Aal. Anguille ä la breche............................................ ......... —
Ueberzogener Aal. Anguille a la 8t. MenehoMd. • < . 383
Weißgesottener Aal im ganzen Stück. Anguille cuit au Klane pour

releve...........................................................................................................—
Großer Aal auf Matrosen - Art. Grande anguille a la matelotte. 384 
Aal auf französische Art. Anguille ä la Fran^aise. ... —
Gerösteter Aal. Anguille grille. ...........................................  385
Gekochter Aal. Anguille au court- bouilloo.................................................. —■
Bürgerlich gesottener Aal im ganzen Stück. Anguille k la Bour­

geoise. . . . . ...... —
XXXII. Abtheil. Wels. Glanis. . 386

Welsschwanzstück auf Celestiner Art. Queue de glams a la Ce-
lestine. .................................................................... —

Welsrückenstück gebraten. Piece de glams roti. . . . 387
WelSrückenstück in der Braife. Piece de glams a la braise. . —
WelSvorderstück in kurzer Brühe. Barde de glams au court -

bouillon............................................... ......... . . 388
WelSmittelstück im Ofen. Glanis au four. .... —

XXXIII. Abtheil. Blei. Brassen. Brome. . . 389
Blei auf dem Rost. Breine sur le gnl. ..... —
Gebratener Blei. Breme panne. ....................................................... —
Bürgerlich gesottener Blei im ganzen Stück. Breme ä la Bour­

geoise pour releve. ........ —*
Deutsch gesottener Blei. Breme a f Allemande.........................................390

XXXIV. Abtheil. Lachsforelle. Truite saumone. . —
Lachsforelle blau. Truite saumone au bleu. .... —*
Lachsforelle mit Estragon. Truite saumone a Vestragon. . . 391
Lachsforelle nach Lioneser Art. Truite saumone ä la Lionaise. . —
Gekochte Lachsforelle. Truite saumone au court - bouillon. • —
Geröstete Lachsforelle. Truite saumone grille. .... 392

XXXV. Abtheil. Madui - Maräne. Große Maräne.
Madui-maraine.  —

Madui-Maräne in kurzer Brühe. Madui-Maraine au court -
bouillon..............................................................................................—

Madui - Maräne nach holländischer Art. Madui - Maraine k la
Hollandoise.......................................................................................  393

Madui - Maräne mit Dentmg - Sauce. Madui - Maraine k la
Benting. ................................................................................... —*
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XLlli. Abtheil. Stör. Estnrgeon.
Stör auf russische Art. Estnrgeon b la Kassien ne. .
Stör im Ofen. Estnrgeon an four..........................................
Stör am Spieß. Estnrgeon b la broche.................................
Stör in kurzer Brühe. Estnrgeon au court-bouillon. 
Gesottener Stör nach itrlienischer Art. Estnrgeon ä Htalienne.

XLIV. Hb theil* Sterlet. Esteriet.
Sterlet auf russische Art. Esteriet a la Russienne.
Sterlet in kurzer Brühe. Esteriet an court-bouillon.
Sterlet mit Haschee - Sauce. Esteriet ä la sauce bachee. . 
Sterlet auf polnische Art. Esteriet b la Polonaise. . .

XLV. Abtheil. Alse. Maiftsch. Alose. .
Alse auf dem Rost. Alose sur Je gril......................................
Gekochte Alse. Alose cuit. ^..............................................
Gebackene Alse. Alose panee......................................................
Bürgerlich gesottene Alse. Alose b la Bourgeoise.

XLVJ. Abtheil. Spigula. Spigula, .
Spigula mit Austern. Spigula aux ragout des bnitres.
Spigula mit Muscheln. Spigula anx ragout des monles. . 
Spigula auf neapolitanische Art. Spigula ä la Napolitaine. 
Spigula im Ofen. Spigula au four................................. .........

XLYH. Abtheil. Lamprete. Lamproie.
Gebratene Lamprete. Lamproie ä la broche.
Lamprete auf dem Rost. Lamproie sur le gril.
Lamprete auf Matrosen-Art. Lamproie a la matelotte.
Gesottene Lamprete. Lamproie au court - bouillon.

XLV1II. Abthell. Meeraal. Anguille de mer (Congrc)
Meeraal mit Robert-Sauce. Anguille de mer b la sauce Robert 
Meeraal in kurzer Brühe. Anguille de mer au court-bouillon. 
Meeraal auf der Schüssel. Anguille de mer sur le plat.

XLIX. Abtheil. Thunfisch. Tlioo. .
Thunfisch nach provenerr Art. Thon a la Provence.
Gefüllte Thunfischstücke. Thon fan;i. .... 
Thunftschstückrn im Ofen. Thon au four. ....

XLIX. Abtheil. Roche. Raie.....................................
Stachel-Roche nach Pariser Art. Raie bouclee a la Parisienne. 
Stachel - Roche mit brauner Butter. Raie bouclee au beurre noir 
Glatt-Roche auf AmienS-Art. Haie douce a l'Amiens.
Glatt-Roche mit Carlet-Sauce. Raie douce b la sauce - carlet.

L. Abtheil. Delphin. Summier. Meerschwein. Dauphin.
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VII. Abschnitt.

Gemüse - Garnirungen. Gemüse - Beilagen. Garoitares
pour legtiines.

Kalbs-Popietten am Spieß. Popiettes de >eaa a 1a breche. 
Glacirte Popietten. Popiettes de veau ä la place.
Pfannen - Popietten. Popiettes de \eau sautee. . •
Geröstete Popietten. Popiettes grtllce.......................................
Kieme gnfanbeaut. Petits tneaudeaux...............................................
Kalbs - Grenadins. Grenadms de veau. . « . . .
Kalbs - Brisolettea. Bnsolettes de veau..............................................
Kalbs - Gribolctten. Gnbolettes de veau.............................................
Coteletten. Cotelettes ........
Gespickte Coteletten. Cotelettes pirpiees.....................................
Dreux- Coteletten. Cotelettes a la Dreux. .... 
Schingara - Coteletten. Cotelettes a la Chmgara.
Gebratene Leber. Foie pannee et saute................................... .........
Gebratene KalbSmilch. Ris de veau panne et saute.
Glaeirte KalbSmilch. Ris de veau glace.............................................
Pökel-Zungen. Langues salees.................................................
Pökel«EiSbem. Cociion sale..................................................................
Schinken. Jambon.....................................................................................
Magerer Speck. Lard maigre...............................................................
Bratwurst. Saucisses....................................................................
Frankfurttr -, Fuldaer-, Jauersche-Wurst. Saucisses de Frank-

io11, Fulda et Jauer............................................................................
SäusstSchen. Saucissons..........................................................................
Teplitzer SäusstSchen. Saucissons ä la Teplitz.
Geröstet«, gebratene Zungen. Langues gnllees, sautees.
Geröstetes, glacirteS Hammelfleisch. Grillade de mouton. Mou­

ton glace. . .........
Geschmorte Hammelkeule. Glactrte Hammelkeule. Grgot de mou­

ton etoiifle, glace. ........
BraistrtrS Rindfleisch. Piece de hoc fit a la braise.
Glactrte Rinderzunge. Languc de boeuf glacee . • .
Pökel. Rindfleisch. Du boeuf sale.........................................................
Boulrtten. Roulettes.....................................................................
RinderklopS. Kscalnpes de hoeut.........................................................
Braunschweiger, auch andere Arten Schlagwurst. Scervelats. 
Geröstete Grflügelstücke. Grillade de volaille. ► . . .
Glacirte Geflügelstücke. X olaille glacee...............................................
Wildgeflügelstücke. Gibier en memhres pour legumes.
Gebackene, geröstete Küchlein, Täubchen. Petits poulets, pigeon-

neaux frits, gnllees.............................................................................
Hühner - Coteletten. Cotelettes des poulets. .
Pökel - GanS. d’Oie salde................................................. .........
Gänseklein. Du petit salee d’oie.................................................
Schinken - Mignonetten. Mignonettes de jambon.
Hasenstücke. Lievre coupe. . ................................................
Coteletten, Grtboletten und Drisolctten von Hasen. Cotelettes,

gnbolettes et bnsolettes de lievre........................................
SpictganS.' d'Oie fuince..........................................................................
Moher Schinken. Jamhon cru .......
Coteletten, Gnboletten und Bnsoletten von Fisch. Cotelettes, 

gnbolettes et bnsolettes de poisson...............................................
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Fisch - Würste. Boodins de pofsson. . 
Fischstücke. Filets d^polsson« • 
Pflück-Fisch. Poisson coeilli. 
Geräucherter Lachs. Säumen fume. 
Arme Ritter. Pain perdu.
Omeletten. Omelettes.
Eier. Oeufs.............................................
Unpannirte Krusten. Croutons dores. 
Croquetten. Croquettee.
Frikandelle. Fncandelles. . 
AuSgebackene Stinte. Eperlans frits. 
Kaldauneu. Gras - double.
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VIII. Abschnitt.

GtNiüse. LegAmes................................................................. 436

A. K o h l a r t e n.
I. Abtheil. Weißkohl. Choux blanc. . . . 437

Weißkohl «Rolltttm (Reulletttn). Choux blancs en roulettes. . —
Weißkohl-Rolletten mit Kümmel. Roulettes de choux blancs au

nimm. .................................................................................................... 438
Gefüllte Kohlrolletten. Roulettes de choux blancs far^is. . . —
Sardanapaler Bombe. Bombe ä la .Sardanapale. . —
Weißkohl Mit Sahne. Choux blancs a la creme. . . . 439
Daierrfch Kraut (Kohlsallat). Choux a la Baviere. ... —
Weißkohl auf bürgerliche Art. Choux blancs a la Bourgeoise. . 440
Flamänder Weißkohl. Choux blancs ä la Flamande. . . —
Gebackener Kohlsallat. Choux ä la Baviere au tour. . . —
Sauerkohl auf deutsche Art. Choux-croute k f Allemande. . 441
Sauerkohl auf italienische Art. Choux - croute a l'ltalienne. . —
Sauerkohl auf franzbsische Art. Choux-croute ä la Franchise. 449
Fasten - Sauerkohl. Choux-croute en maigre............................................—
Auf bürgerliche Art bereiteter Sauerkohl. Choux-croute k la

Bourgeoise................................................................................................ 443
II. Abtheil. Wirsingkohl. Welschkohl (Savoyer). Chou

de Savoye ou choux - inscs. . . . . . —
Wirsingkohlrolletten auf deutsche Art. Chonx-frises a f Allemande. 444
Granat von Wirsingkohl. Choux -fnscs en granat. ... —
Gefüllte Wirsingkohlrolletten. Choux-frises en roulettes far<;is. 445
Wirsingkohl nach bürgerlicher Art. Choux-frises ä la Bour­

geoise...........................................................................................................—
Rosenkohl mit Essenz. Choux de bruxelles a fessence. . . —
Rosenkohl mit weißer Sauce. Choux de bruxelles a la sauce

blanche................................................................. . 446
III. Abthcit. Rothkohl. Choux - rouges. ... —

Geschmorter rother Kohl. Choux -louges ctoufles. ... —
Rother Kohl auf flamänder Art. Choux-rouges k la flamande. 447
Gebackener rother Kohl. Choux - rouges au four. ... —
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Geste
IV. Abtheil. Grünkohl. Braunkohl. Choux - verds. . 447

Grüner Kohl nach französischer Art. Choux->erds h la Fran­
chise........................................................................................................ 448

Grüner Kohl mit Hammel - Kaldaunen. Choux-verds au gras
double de mouton.................................................................... —

Gehackter grüner Kohl. Choux - verds liachcs.................................. —
Gproffenkohl. Choux - montans. ........................................................ 449
Bürgerlicher grüner Kohl. Choux-verds a la Bourgeoise. . —

V. Abtheil. Blumenkohl. Carviol. Choufleurs. . —
Blumenkohl (Earviol) im Ofen. Choufleurs au four. . . 450
Blumenkohl mit Butter-Sauce (Carviol). Choufleurs an beurre li6. —
Blumenkohl mit holländischer Sauce. Choufleurs ä la Hollandoise. 451 
Gesiebter Blumenkohl. Choufleurs a la pou leite. ... —
Blumenkohl mit Sahnen - Sauce. Choufleur a la creme. . . —
Blumenkohl mit Jus. Choufleurs au jus. .... —
Dlumenkohlpüree (durchgeschlagener). Pure de choufleurs. . 452
Blumenkohlpüree mit Sahne. Pure de choufleurs ä la creme. • —

VI. Abtheil. Broccoli (Spargelkohl). Broccoli. . —
Broccoli nach florentiner Art. Broccoli h la Florence. . . 453
Broccoli mit weißer Sauce. Broccoli au coulis hlanc. . . —
Italienischer Fasten-Broccoli. Broccoli a VItalienne cn maigre. —
Lrockrlkohl. Broccolikohl mit dicker Butter. Choux-broccolis au

beurre he.........................................................* —
Broccolikohl auf englische Art. Choux - broccolis ä VAnglaise. . 454
Droccolikohl auf französische Art. Chonx-broccolis a la Franchise. — 
Broccolikohl mit Bechamrlle-Sauce. Choux-broccolis a la Be-

chamelle...................................................................................................—
vu. Abtheil. Seekohl. Meerkohl. Crambe maritime.

(Choux - maritime). ....... 455
Meerkohl mit dicker Butter. Crambe maritime an beurre he. . —
Meerkohl mit holländischer Sauce. Crambe maritime a la Hol-

landoise .......... —
Meerkohl mit weißer Sauce. Crambe maritime au coulis hlanc. — 
Meerkohl auf englische Art. Crambe maritime ä VAnglaise. . —

V1U. Abtheil. Kohlrabi. Choux - raves. . . . 456
Kohlrabi nach deutscher Art. Choux-raves a VAIlemande. . —
Kohlrabi nach englischer Art. Choux - raves a VAnglaise. . . —
Gefüllte Kohlrabi. Choux - raves farqis. ..... 457
Bürgerlich, oder als Hausmannskost bereitete Kohlrabi. Choux-

raves ä la Bourgeoise. ....... —
IX. Abtheil. Kohlrübe. Choux - navets. . . . 458

Braun geschmorte Kohlrüben. Choux - navets a la sauce -brftne. —
Kodlrüben nach englischer Art. Choux-navets a VAnglaise. . 459
Kohlrüben auf französische Art. Choux-navets a la Francaise. —
Bürgerlich bereitete Kohlrüben. CIioux - navets ä la Bourgeoise. •—

B. Wurzelarten.

y. Abthcil. Mohrrübe. Möhre Carotte. . • —
Gestaubte lunßt Mohrrüben. Carottos poelees. . • * 460
Junge Mohrrüben ans Lioneser Art. Carotte* a la Lionaise, . —
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Gewöhnlich gesottene Mohrrüben. Carottes k fordinaire. . 
Frinfadig geschnittene Mohrrüben (Filets). Filets des carottes. . 
Mohrrüben und Schoten. Carottes au petita pois. . . .
Mohrrüben und Spargel. Carottes anx asperges.
Mohrrüben und Spargel auf franzöfische Art. Carottes et asper­

ges ä la Franchise................................................................. ........
XI. Abtheil. Weiße Rübe. Navet......................................

©raune Rüben. Navets an brftn........................................................
Weiße Rüben nach Königin Art. Navets k la Reine.
Geschmorte weiße Rüben. Navets au roux. . . .
Weiße Rüben mit Fisch. Navets au poisson....................................
Fasten - Weißerüben. Navets au maigre.............................................
Weiße Rüben mit Kaldaunen. Navets au gras-double.
Weiße Rüben mit Gänseklein. Navets au petits sal4es d’oie. 
Bürgerlich gesottene weiße Rüben. Navets a la Bourgeoise.

XII. Abtheil. Pastinak. Pasternak. Panais. . .
Gestaubte junge Pastinak. Panais au persil......................................
Gewöhnlich gesottene Pastinak. Panais k la Bourgeoise.
Geschmorte Pastinak. Panais polles. .....................................
Bürgerlich gesottene Pastinak. Panais k la Bourgeoise.

XIII. Abtheil. Sellerie. Celeri cultive.
Sellerie att Gemüse. Celeri pour legeme. • . • •
Sellerie auf französischer Art. Celeri k la Franchise. « 
Sellerie mit dicker Butter - Sauce. Celeri au beurre lid. • 
Sellerie auf holländische Art. Celeri a la Hollandoise.

XIV. Abtheil. Spargel. Asperge.......................................
Stangmspargel. Asperges en bottes. . . . . .
Brech- oder Schnittspargel. Asperges coupes..................................
Brechspargel nach französischer Art. Asperges k la Franqaise. • 
Erbsenförmiger Spargel. Asperges aux petits pois.
Spargel und kleine Erbsen. Asperges meles aux petits pois. 
Erbsenförmige Spargel mit Artischockenböden. Asperges aux ar-

tichauts...................................... .........
Fastenspargel. Asperges en maigre....................................................

XV. Abtheil. Zuckerwurzel. Chervis. Racine sucree.
Juckerwurzeln als Gemüse. Chervis. Raines sacrees pour leguine. 
Auckerwurzeln mit Jus. Chervis au jus. . • • • •
Iuckerwurzeln mit holländischer Sauce. Chervis a la Hollaadoise.

XVI. Abtheil. Schwarzwurzel. Scorzonerwurzel. Scor-
zonere. ........

Schwarzwurzeln mit holländischer Sauce. Scorzonfcre k la Hol­
landoise. ..................................................................................

Schwarzwurzeln auf französische Art. Scorzonere k la Franqaise. 
Fastm - Schwarzwurzeln. Scorzonfcre en maigre.

XVII. Abtheil. Hascrwurzel (Dock-bart). Cerclfix.
Salcifix...........................................................................................

Haferwurzela mit Petersilie. Cerciii* au persil.
Haferwurjtla auf englische Art. Cerciiis ä l'Ajiglaise. . .
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XVIII. Abtheil. Petersilienwurzel. Persil.
Gestaubte junge Petersilienwurzel. Persil pocle.
Gewöhnlich gesottme Petersilienwurzrln. Persil b la Bourgeoise.

XIX. Abtheil. Meerrettig. Haisort. .
XX. Abtheil. Erdartischocke. Erdbirne. Erdapfel. To

pinambour. . ...................................................
Gesottene Erdartifchocken. Tepinambour cuits. .
Erdartischocken nach französischer Art. Topinambour a la Franchise 
Auf eine andere Art. Ser unc ant re mattiere 
Gebratene Erdartifchocken^ Topinambour a la poele. .

XXI. Abthcil. Erdtoffel. Kartoffel. Erdapfel. Knol 
Im. Grund, oder Krummbirne. Pomme de terre.

Erdtoffeln nach preußischer Art. Pommes de terr-s b la Prus

Kartoffeln nach Küchenmeister Art. Pommes de terres a la mai
tie d'lidte!................................................................................

Kartoffeln nach Badener Art. Pommes de terres a la Baaden. 
Kartoffeln nach Straeburger Art. Pommes de terres b la Stras­

bourg........................................................................................
Kartoffeln mit Bechamelle. Pommes de terres ä la bechamelle. 
Kartoffeln auf englische Art. Pommes de terres a l’Anglaise. 
Saure Kartoffeln. Pommes de terres a la paysanne.
Kartoffeln mit Sahne. Pommes de terres b la eröine.
Pfannen, Kartoffeln. Pommee de terres poelees.
Kartoffeln nach italienischer Art. Pommes det erres b VItalienne 
Gebratene Kartoffeln. Pommes de terres frits.
Kartoffeln nach Semilasso. Pommes de terres b la Semilasso. 
Bürgerliche Petersilien Kartoffeln. Pommes de terres a la Bour

geoise. ....................................................................................
Kartoffeln nach Bäuerin-Art. Pommes de terres b la paysanne 
Glacirte Kartoffeln. Pommes de terres glacees.
Geriebene Kartoffeln (gequetschte Kartoffeln). Pommes de terres

ecrasees.........................................................................
Kartoffel« Püree (Kartoffelbrei). Pommes de terres en pnree. 
Kartoffelbrei nach Rostiz. Pommes de terres ä la Nostiz. 
Geformter Kartoffelbrei. Püree de pommes de terres moulee. 
Kartoffeln nach holländischer Art. Pommes de terres b la Hol 

landoise. . . ( . . . . . .
Pataten. Patatas. Patates.......................................................

XXII. Abtheil. Hopfen. Houblon. .
Hopfen in weißer Sauce. Houblon b la sauce blanche.
Hopfen in brauner Sauce. Hooblon b la sauce kriuie.

XXIII. Abtheil. Rettig und Radies. Raifort. Radies, 
Weiß - und braungrschmorte Radies. Radies au blaue et au roox.

XXIV. Abthcil. Rothe Rübe. Beete (rother Mangold). 
Bette - rave.......................................................

Rothe Rübe all Gemüse nach polnischer Art. Bette - raves pour 
legürae a la Polonaise........................................................
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C. Zwiebelarten.
XXV. Abtheil. Lauch, Porree. Porreau.

Sememe Zwiebel. Oignon. .......
Ehalotte. Kcbalotte...................................................................................
Roecam bolle. Rockenbolle. Rocambole................................................
Knoblauch. All. .............................................................................

D. Frische Hülsenfrüchte.
XXVI. Abthcil. Grüne Dohnen. Phaseolen. Haricot

verd. .....................................................................................
Schneide- oder Schnittbohnen auf deutsche Art. Haricöts ▼erta 

a l’Alleinande. .........
Grüne Bohnen mit Kräutern. Haricöts verts ä la poMette. 
Grüne Dohnen auf spanische Art. Haricöts \eits a VKspagiiöIe. 
Grüne Bohnen auf französische Art. Hancöts verts a la Fran<;aise. 
Grüne Bohnen mit Sadnen - Sauce. Haricöts verts a la creme. 
Fasten - Grünebohnen. Haricöts verts en inaigre.
Grüne Bohnen auf englische Art. Haricöts verts b VAnglaise. •
Brechbohnen. Haricöts >erts ä VAlleinande.......................................
Trockene grüne Bohnen. Haricöts verts seclies. . .
Gesalzene grüne Bohnen. Haricöts verts sales.

XXVII. Abtheil. Große Bohne. Saubohne. Sumpf,
bobne. Fvve de nurais. ......

Saubohnen nach Küchenmeister Art. Feves de marais a la mai-
tre d'hötel............................................. .........

Saubohnen nach französischer Art. Fe\es de marais a laFran<;ai8e. 
Saubohnen mit Sahne. Feves de marais a la cieme.
Saubohnen auf englische Art. Feves de marais a VAnglaise 
Bürgerlich gekochte Saubohnen. Feves de marais a la Bourgeoise.

XXX lll. Abthe!l. Grüne Erbse. Pois verd.
Grüne Erbsen auf deutsche Art. Pois verds b l'Allemande. 
Grüne Erbsen nach französischer Art. Pois verds a la Franqaise» 
Grüne Erbsen -Püree. Pois verds b la puree. . . •
Trockene grüne Erbsen. Pois verds seches. .... 
Flaschen - Erbsen. Pois verds en bouteilles. . . • •
Französtsche Büchsen-Erbsen. Pois verds en boites.

E. Trockene Hülscnfrüchte.
XXIX. Abthell. Trockene Erbse. Pois sec. 

(Durchgeschlagene) Püree von gelben Erbsen. Pois secs b lapöree. 
Graue Erbsen nach preußischer Art. Pois gris b la Prussienne.

XXX. Abtheil. Linse. Lentille.......................................
Linsen nach spanischer Art. Lentilles a VKspagoöIe. .
Linsen - Püree (durchgeschlagene). Püree de lentilles. .
Bürgerlich bereitete Linsen. Lentille ä la Bourgeoise.

XXXI. Abtheil. Trocken Dohne. Haricot sec. .
Weiße Bohnen auf Küchenmeister Art. Haricöts blancs b la mai-

tre d'hötel........................................ ........ . . .
Fasten weiße Bohnen. Hancöts blancs au maigre.
Weiße Bohnen nach spanischer Art. Hancöts blancs b VEspagnöle
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F, D i st e l a r t e n.
XXXII. Abtheil. Cardy. Kardone (spanische 2rtu

schocke). Cardon d’Espagne..........................................
Gardy auf spanische Art. Cardons d’Espagne pour leg» me. 
Gardy in wnser Sauce. Cardons d’Espagne ä la sauce Manche. 
Gardy mit Bechamelle-Sauce. Cardons d’Espagne a la beclainelle. 
Gratinirtrr Cardy. Cardons d’Espagne gratine.

XXXIII. Abtheil. Artischocke. Artichaut.
Artischocken mit Sauce. Artichauts a la sauce. . .
Artischocken mit Kräutern. Artichauts h la barigoule.
Artischocken mit grünen Erbsen. Artichauts aux pois vcrds. 
Artischocken tn Erbsenform. Artichauts aux petits pois. 
Artischocken nach italienischer Art. Artichauts a l’ltahenne.

XXXIV. Abthell. Rüben-Karden Mangoldstiele. Car-
des - poirees. ... ....

Küben-Kardrn (Mangoldstiele) mit Sauce. Cardes-poirees a la sauce. 
Vtüben-Karden mit Parmesan. Cardes - poirees au pannesan.

6. Blattarten.
XXXV. Abtheil. Endivie. Enclive. Chicoree.

Gestaubte Endivien. Endive a l’Allemande. .... 
Endivien mit Kapaunbrüsten. Endive aux lilets de cliapon. 
Endivien mit Sahne. Endne a la creme. .... 
Endivien nach englischer Art. Endive a l’Anglaise.

XXXVI. Abtheil. Kopfsallat. Eottid). Laitues pommees. 
Gestaubter Kopfsallat. Laitues pommees k l’Allemaude.
Gefüllter Kopfsallat. Laitues pommees farqis.
Kopfsallat Mit grünen Erbsen. Laitues pommees au pois verds.

XXXVII. Abtheil. Spinat. Epinard.
Spinat nach deutscher Art. Epinards a l’Allemande.
Spinat nach englischer Art. Epinards ä l'AngLuse.
Fasten - Spinat. Epinards au maigre....................................
Spmat Mit Sahne. Epinards a la creme. .... 
Spinat nach bürgerlicher Art. Epinards ä la Bourgeoise.

XXXVIII. Abtheil. Portulak. Pourpier.
Gestaubter Portulak. Pourpier a l'Allemande.................................
Portulak nach englischer Art. Pourpier h l’Anglaise.

XXXIX. Abtheil. Drunnenkreffe. Cresson de fontaine.
Cresson aquatique.......................................................................

Drunnenkreffe als Gemüse. Cresson de fontaine pour legume. .
XL. Abtheil. Sauerampfer. Oseille cultivee. 

Sauerampfer nach deutscher Art. Oseille a l'Allemande. . .
Sauerampfer mit Effenz. Oseilles ä l'essence................................
Sauerampfer - Püree. Püree d'osnille. ....................................

XL1. Abtheil. Garten, Melde. Arroche cultivee. 
Garten-Melde auf bürgerliche Art. Arroche cultivee a la Bourgeoise. 
Gemischte- Kräuter-Gemüse. Herbdges en legume. . . .
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Seite
G. Gurkenarten.

XI.II. Abthei!. Wurfe. WemeineKukumer. Concombre. 509 
Weißes Gurken - Gemüse. Concombres pour legftme au blanc. . 510
Braune- Gurken - Gemüse. Concombres poor legftme au roux. — 
Bürgerliches Gurken - Gemüse. Concombres pour legftme k la

Bourgeoise.................................................................................................. —
XL1II. Abtheil. Gemeiner Kürbis. Potiron. Citrouille. 511
VL1V. Ab theil. Indischer Kürbis. Wasser,Kürbis. Gi-

romon. (Potiron indien).......................................................... —
Indischer Kürbis nach französischer Art. Giromon k la Franqaise. — 
Indischer Kürbis mit Sahnen-Sauce. Giromon k la eräme. . 612 
Indischer Kürbis als Püree. Giromon en pure© k la cr6me. . —

XLV. Abtheil. Pommeranzenkürbis. Melongene (vege, 
tabilischeS Mark. Aubergine. Melongene. . . —

Melongenen nach viard. Aubergines k la Viard. ... —
Melongenen nach französischer Art. Aubergines k la Fran^aise. 613

H. Schwammarten. Pilzarten.
XLVI. Abtheil. Morchelgemüse. Morilles pour legume. —

Bürgerliches Morchelgemüse. Morilles pour legume k la Bourgeoise. 514
XLVII. Abtheil. Steinpilz,Gemüse. Mouflerons pour

legume.....................................................................................................—

I. O b st a r t e n.
XLVIII. Abtheil. Vornehm bereitetes Backobst. Fruits

seches pour legume..............................................................515
Gewöhnlich bereitetes Dackobst. Fruits seches pour legume k la

Bourgeoise......................................... —
Schwarz - Sauer. Fruits seches au sang..................................................516

XL1X. Abtheil. Grüne Birne. Poire verd. . —
Grüne Birnen als Gemüse. Poires verds pour legume. . . —
Gemischte grüne Birnen. Poires verds meles.......................................... 517

L. Abtheil. Marone. Italienische Kastanie. Maron. —
Maronengemüse. Marons pour legume........................................................—

K. Verschi edenartige.
LI. Abtheil. Gemengtes Gemüse(Hoschepot). Hochepot. 518

Bürgerlich gemengtes Gemüse. Hochepdt k la Bourgeoise. . —
Chartrruse (Schartreuse). Chartreuse....................................................... 519
Kaisergemüse. Legume k Vempereur. . . . . . 520


