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Speiszetteln , ordinire, an Safttagen. X1

Hedt in eingelegter Sof.
Gebadene Jwet{chfen,

Neo. 2.

Grbfengollig mit SKnbbeln won einer
Ruttenleber.

Gingeriihries mit Sardellen.

Spinat mit gebadenen Grunbeln.

Gediinftete geriebene Gerfte.

Sdyleyn in einer Ginmadyiof.

Aufgegangener Reif mit Aepfeln.

Gebratener Hecht mit Limoniefaft.

Hbgetriebene Waffentrapfen.

Nro. 3.

Rogenfuppe mit gepfarster Semmel.

Sauerfrant mit gebadenem Stodfifd.

Hedyten mit Sardellenbutter.

ufgegangene geriebene Gerfte mit
ibifel gefiilit.

Gebadener Sdleyn mit Salat,

Wetchfelftrauben.

Nro. 4.

Linfengollig mit gebadenen Erbfen.
Rogenfraut mit gefiiliten Sdneden.
Gyerpfanzel.

Reifoiivtel.

Forellen, blau abgefotten.
Limoniefod).

Nro. 5.

SKlare Grbfenfuppe mit Semmelbrofel-
fnodeln.

Stodfifd) mit Kren.

Gediinfteter Kobl mit gebadenen Eyern.

Gezupfter Hedt.

Mildhrahmitrudel.

Gebratener Scaiben mit Limonie.

Weichfelmanbel,

Tt At e i e e

Nro. 6.

Manbdelfuppe mit gebahtem Brot.

Gypinat mit Karminabeln von Hedy-
tenbrat.

®efiilite Eyer.

Ruttenleber in einer Sof.

Sdymanterlpaftete.

Gebratener Fifdyotter.

Fingerhohlehipyen.

Nro. 7.

Krebsfuppe mit Semmeln und gehad-
ten Gyermiicfteln.

Sauerfraut mit gebadenen Haring.

Sdyleyn in einer {dwaven Sof.

Gehadmwandel von Karpfen.

Gebadene Frofdy mit Salat,

Sdyofolatefoch) mit Topfen.

Nro. 8.

Kohlfuppe mit Nubdeln von Eyerfladeln.

Gediinfteted {iifes Kraut mit Haufen-
mwiirft.,

Gediinfteter Karpfen.

RNubelpaftetel.

Gebraterer Aalfifdy mit Salat.

Anieftipfeln.

Nro. 9.

Weinfupype.

Gediinfteter  Kohl mit  Hedytenfarmi-
nabel,

Gurfen-Cyerfpeis.

Heif abgefottene Grunbdeln.

Manbelfirudel.

Gebratene Tudanten,

Blamajcheewandel.

Nro. 10.

Abgegoffene Suppe mit Gehad,
Berlorne@yer in der Sauerampfeniof
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