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For-ratter (Aptitbitar m. m.)

i e TGRSl SHBENEE AL 0.20
SmorgAsbord: et SEe T pr pers. 0.75
Farsk-Rysk:Caviar ot oo o o 2.50
Sardin i olja eller tomata pr st: 0.15
Sagdeller 4 oy e e 305
HEORE BIX s it o0 e e O Joes 2—
Hommersallad it S T S i
Bisksallad @ vt ot i S o 1.—
RAKsallacicosct o ion e o S e T 1.50
Rgskesallad o a0 1o s S N e i e
Tiatienskisallads"= * -~ b m i i oo 1.—
EIbnSsaliadeee pae to e S b ae 1.50
1 Pastej med kalfbrissragout il
3 Gt > bummerragout . - _ il
Welshirarebit (>~ - -5l s cse i 1
Soppor

iaps-soppazi= o os il S o 0.50
‘Bowllonéikopp= = =o o aie 5n - 0.50
» Bt mn. 1S Agp i e R 0.60
Consommé med forlorade 4agg . 1.—
» 35 igrénsaker ot i o 0.60

» 3o enudeln ess st e E 0.60

» i o S S e T e 0.60

» i topiocasss v b 0.60
Kraffsoppar satiie s acal 0o 9 1.—
it

Akta Skoldpaddsoppa . . ..

i
|
L

Hors d’oeuvres

§ 5701 3 R Bl S e S o e 0.20

Hors d’oeuvre a la Sueédoise pr pers. 0.75

Caviar d!Astrachan  f2 o aa i 2.50

Sardine a l'huile ou tomata pr piece 0.15

Sardelles -+ v o » 0.15

Saumonfumé Ll T e 2.—

[-Salade ‘de homard - - ¢ ol 0 2.—

3 " “de pOISSOM: ol st g thee

¥ wxdetcrevettes S5 U rosal wde 1.50

> e lasrusse e - B b TR e 1.—

s PHallenne == v —tice o s 1.—

»io-de valaille’ — 7 e v 1.50

1>Boucliée- A la'teine.. - = = viiae 1.—

A » 3 ccardinal oo o 1.—

Crofite aufromdge ¢ 7= ranno 1.—
Potages

Potage:dn jourse =i e siuiunnil 0.50

Consomme en tasse>-“x to-tr 1 0.50

» en tasseid loenf 2o i = 0.60

» aux oenfs poches: === -t 1.—

> Julteine - re s n e o 0.60

> aux wvermicelles.* = > 0.60

» AUXEHZie e Uit W 0.60

» aux tapiocas . ei ot i 0.60

[Bisque dethomard: - o - o 1.—

diortue claive oo rib i Tl Ol SRt 1.—




Vorspeisen
BRber = = ol e 0.20
Schwedische Schiisseln - pr Pers. 0.75
Eiviar ungesalzen v ih. o o 2D 5()
Sardinen in Ol oder Tomate  pr St. 0.15
Sandellen™ 5 ool »:..0.15
Gepincherter Tax i o o) ool 000
Binmumersalat taio e s L oo o il D
Baschsalat w-le T oAb e 50 B0 b 1.—
iSeabbensalat b 0 o5 Te e 1050
IRussischiedSalatt © o - 0 et —
iltahenische Salate et T o B0
Gefltigelsalatissfee 00 o Do 2o e2 1,50
1 Pastetchen mit feiner Fiillung . __ fis
1 » mit Krebsfillung 1=
Gebackene Kiseschnittchen 1.—
Suppen
flagessupper -t G 0 e i 0.50
Keraftbrithe in Tasse = . nF 7 0 0.50
Kraftbrithe in Tasse mit 1 Ei 0.60
» miteverlorenen: Kier- = & ¢ 1.—
> mit Gemiisefiden - = 0.60
> mit Nudeln==-- .0 0.60
> miteReisEy- b i ] 0.60
» mitSliapiocad £ i e s - 0.60
Kvebssuppera it fi . o e 1—
Klare Schildkrdtensuppe . 1.— |

Side-Dishes
Bhittera-io ol s T N 0.20
Varied Hors d'oeuvres Swedish Style 0.75
Gawviar o 2 e 2.50
" Sardine in oil or tomata pr piece 0.15
Sardellessl o i ilonite » 0.15
Smoked  Salmoni. ol ehre b ity 2.—
Frobsterasalad =& - Soe ol Lol My
Hishsalad & oo ot B v o e 1.—
BN i 1.50
Russian'salad” e o - Sl it S -1.—
Italiansalad =2 oo o asE s e
Chicken salad: =i s vearinas e 50
1 Pattie with Calves’ sweet breads 1.—
1 » cardmalistyle e Fan o, 1=
Welch rarebifsccocsrie s tuens s B
Soups
Soup:ofithe iday oo ale s 0.50
Clear soupss- Faivic . Tarile ibaiee - 0.50
» ssewith egpae o= vn oo 0.60
Gravy soup with poached eggs .. ..~ 1.—
{=Julienne soupie e e AT e 0.60
Vermicellivsoup=ieis = o toan e 0.60
Gravy:soupswithirice "= o=t it o r 0.60
» » wwithitapiocas ===t i 0.60
Crayfishsoup S8 e it f b W, o=
Cleariturtiel sonpstesteugess = i - =
3
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Fiskratter

1/, Hummer a la Marie Louise _

(15 minuter) »
Hommermajonaise =" ="t o a0
Stekt Sjétunga m. remoladsas .

» » ala-Colbert = o
» > m; tomatasis’ =y <o

Sjotunga med hvitvinsas ..~
» 3 “rbdvinsas. = Tt
» » ooleraftsds: ol aw -
» af laJoinville i

» a la Normande

» ailacMatelote o tate ol

> fines herbes

»  gratinerad

Kokt lax med skirat smdr .

» » Sc¢ Gevoise

Lax grillé
Kokt lax med remoladsas
Kokt gidda, smér och pepparot

Stekt gidda

Gosfilet meuniére
Fisksnicka gatinerad

Poisson et Crustacés

1/; Homard frais (Prix a la carte du
jour)

’/1 Homard a I'’Americaine Kr. 5—10
/s Homard a la Marie Louise

(15 minutes) » 4—5

Mayonaise de Homard' .= = = 2.—

Sole frite sauce rémoulade -~ == 2.—

» 3 ala Colbert’ = = iseany 2,—

» 3. Sdnce fomater . & i siisEn 2.—

soam.mnblanc. oo e a0 3.—

s fam vin Tonge = s S e e i

» - sauce €crevisses: L Tl a bl o 3.—

» Aaladomwille o r t v 3.—

povaila Normande o0 rc oo SlaE 3.—

> Adla-Maftelote = o nnc s O 0 SR

. auxafines therbes <t e e iede o 3.—

o cauigratin == =t St R e e 3.—

Saumon bouilli au beurre fondu 2.—

Saumon sauce génevoise ... 3.—

» grillé==rtt Mol s 2.—

» sauce:remoniade. - .-« = 2:50

Brochet au beurre fondu et raifort rappé 1.—

» au. beurre noir:- it Rl
Filets de sandre meuniére .. __ 1.50
Coquille de poisson a la créme . 1




Fische und Schaltiere

1/, frischer Hummer nach Gréosse (Preis

nach der Jahreszeit)
1/, frischer Hummer nach amerik.
Arte(warm) Lol 0 Kr. 5—10
1/, Hummer in der Schale mit

Triiffel, iiberkrustet (°/sStunde) » 4—5
Hummer: in Oelsatice -l o2 o - 2.— ‘
Seezunge gebacken, Kriautersauce . = 2.— |

mit Krauterbutter 2.—

» >

» » mit Tomatensauce 2.—

» in Weiswein gedampft . __ S

» » Rotwein » 3

» mut iKrebssauce b e 30—

» nach Jomnyilles o050~ " = 3.—

» » normannischer Art______ 3.—
» »i-cMatrosenart .o o 3.— |

» gedampft, mit feinenKriautern 3.—
» im Ofen: fiberkrustet *=-. = - 3.— ‘
Rhem-Salm mit Butter_—~ -~ .. = 2. ‘
» » feinerSardellen-Butter- ’
Satce = as i e TR i 3
Rhein-Salm auf dem Rost gebraten = 2.—
» kalt mit Olsauce.___________ 2.50
Hecht mit zerlassen Butter und Meere- i
hichy e e s e e 1.—
Hecht ot brauner Butter o - 1.— |

Sander-Schnitchen nach Miillerin-Art 1.50
Fischragaut in Schale mit Rahmsauce 1.—

Fish and Crustacea

/s Fresh Lobster (Price of the season)

1/; Lobster in American Style ... Kr. 5—10

| 1/, Lobster scalloped with truffles

(8lavhour)e s 5 SE N R B S
Eobstet :Mayonaise = -« 2ot S 2.—
Kited Sole 70 el 7 smnle oo S ey

» » with (Colbert sauce - = 2.—

» » > tomatosauce ... = - - 2.—
Sole stewed in white wine ____________ 3.—

» > aiaclaret Eoa et A 3.—

% powath crayfishsance =2 e oo - 3.—

s inJoinville'style e= Rt t 3

- ‘normandy style = stie a5 0i3 —

» a la matelote garnished with

oysters, truffles and mushrooms = 3.—
Sole with fines herbes:2" "= v v .- oo, 3—

F.ooaugratiniese e nn e e 3l
Salmon with melted butter . 2.—

» »* o anchoyy sauce <"« =0 S
Grilled Salmon it SR e R D
Salmon mayonadiset s s u S EE 200
Pike ‘with melted bufter. =~ = 1.—

» seiblack butterc: Ci=rr = = 1.—
Zander miller's wife. -2 & o v 01050
Scalloped fish, cream sance__._______.___ 1.—
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Kott- och Mellanratter

Dasthiffateev s b conaraag B B e 150
¥ e pORaRker s LR e

Biffstek (Contrafilet) ... ... 150
» » med béarnaissids 2.—
» » » bordelaissas 2.—
» » m. Pikant vinsas 2.— |
» » » gronsaker . 2.—

» (Dubbel Contrafilet grille) m.
gronsaker 3—4pers. 6.—

» (Dubbel Contrafilet grille) ala
Nicolaus II ... 3—4 vers. 12,— |

» (Dubbel Contrafilet) Strass- '|

bourgoise _.3—4pers. 12— |
»  (Dubbel Contrafilet) a la |
Bispen © oo 3—4pers. 8— |
Chateaubriand grillé .~ " [ o __ 2.— |
» »  medanjovissmoér 2.25 |
» med champignoner . 2.50
» eirntfell v a0 3.—
» > sohiver-~ el e ND70
» » madeirasis’ = - 225
» 3 sonbiser” = & D95 |
> dubbel 3—4pers. 6.— }
Chateaubriand dubbel med
gronsakeris meaes » » 8 25 ‘
Chateaubriand dubbel a la
Bordelaise e e i 0 B 2 8.—
Chateaubriand dubbel Sauce
Béarnaiser s vy o Sy o 8.—
Chateaubriand dubbel a la ;
Bavoriter=f-"t- =~ o » » 10—
Chateaubriand dubbel a la
Hussards s o onw by » » 8.—
Chateaubriand dubbel a la
Mascottedin - coue oo ot > » 8.—
Céte de boeuf grille Bl 6.—
» » 5. :Chez Soi == 5% » 8.—
%o b > Iiyrolienne == » > 8.—
» » » Grand’'meére » » 8.—
» 7% > *¢Mirabeaus_ "= 5 =» 8.—
g S » Provencale » » 8.—

Entrecote dubbel Bércy ... » » 8.—
Henris IV o= s 8.—
» » Marigny » » g

» »

| Rumpsteak grillé

Viandes chaudes, Entrées

Roshifi 2o Suatun s Pt il it o o) 1.50
vaesad-da dardiniere pul 0 S o tais 2.—
Contrefilet:grillé = oot S gt 1.50
» s Péarnaise - ril 2.—

» v Bordelamse Tl L v 2.—

» a la marchand de vin ... 2.—

» » > Jardiuere s 0 e 2.—

Ceiidiaid perss 0=

» Nicolaus II __. » > 12—
» Strassbourgoise » SIS
» a la Bispen .. » » 8.—
Filettgrillé ose i o0 o on e 2.—
» » au beurre d’anchois .. 225
> sauté aux champignons . .. 2.50
» » s Strulles i o feaih 3.—
» » » olives A 2.75
» » au madére ___________________ 2-25
» » Soubise - o e 225
GEIIIE i a oy pimnn o s 3id4pers; 6
| Chateaubriandgarni______._. » » 8.—
» a la borde-
Jaise; it igy » 8.—
» sauce béar-
naise. == e » 8.—
» alaFavorite » » 10—
» » Hussard » » 8.—
» » Mascotte » » 8.—
Cote de boeuf grillé 3adpers. 6.—
» » »3: Chez so1: > » 8.—
) » tyrolienne » 28t
PR » Grand'mére » » 8.—
» » 4 Mirabean > "% » 8.—
» » » Provencale » » 8.—
Entrecote Bércy tio i » » 8.—
» HennyslV-ri » » 8t
» Marigny &= » » 8.—




Verschiedene warme
Fleischgerichte

Ochsenriicken (Roastbeef) . 1.50
» mit Gem#isen . . ... 2.—
Rumpfstiick auf dem Rost 1.50
» mit Béarnaissauce .. ... . 2.

» » Bordeauweinsauce
und Mavk: -0 o 2.—

» » Pikanter Weinsauce 2.—

verschiedenen Gemii-

» »

Send o cic e 2.—
Doppelgrosses Rumpfstiick
auf dem Rost ' ..~ _ - 334Pers. 6.—
Doppelgrosses Rumpfstiick
Nicolaus H Art . .- .- » ¥ 10—
Doppelgrosses Rumpfstiick
Strassbourgoise Art . . » »e 42
Doppelgrosses Rumpfstiick
alaBispen =i 00 oL » » 8.t
Lendenstiick auf dem Rost (Beefsteak) 2.—
» mit Sardellenbutter 2.25
» ziiRdelpilzen - s 2.50
» soeiTrife]ls s e e d
> » Oliven 2,75
» » Madeirasauce 2.25
» » Soubise 2:25
Doppelgrosses Lendenstiick
auf dem Rost - ..-3a4Pers. 6.—
Doppelgrosses Lendenstiick
VerZIer b e st oo » » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick
nach bordelaiser Art = » » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick
mit Béarnaisesauce . . > » 8.—
Doppelgrosses Lendenstiick ‘
mitGénseleber und Triiffel » »  10.—
Doppelgrosses Lendenstiick |
HussarensAnts o x St o0 Tty » 8.— |
Doppelgrosses Lendenstiick ‘
Mascotte PArt == ek » 8.— |
OchsenrippchenaufdenRost » » 6.—
» »zu Hause» » > 8
» Tyroler Art » » 8.—
» Grand'mére » » » 8.—
> Mirabeau » » » 8.—
» Provencale » » » o
Mittelrippchenstiick Bercy » » » 8.— |
» HenryIV » » » 8.— |
» Marigny » » » 8.—

Hot Joints and Entrées

Rodst beef: = s sl ol S iee i

» »

with vegetables

Sitloin: (small).f  vo o ditan Sue e

» » with béarnaise sauce
» » » claret »
» » » fine wine »

vegetables - .

Sirloin-steak Double from

Sirloin-steak Double Nico-
laus II » »

Sirloin-steak DoubleStrass-

bourgoise = i nigk =l »
Sirloin-steak Double 2 la
EISPEn & whdi Bk So e iy »
Grilled Lioinsteak 5w osees won o0 i
» » with anchovy butter
Loinsteak with mushrooms ____ ___ __
» »i=tepdflegte . ccastt
» » olives
» » madeira sauce
» Soubise e e
Double Loinsteak from the
grill =5, s o 531 d Pers:
Double Loinsteak with ve-
detables =t o WL e 0y »
Double Loinsteak with cla-
| rel sauce ‘== br » »
' Double Loinsteak with bé-
arnaise sauce : © e oy »
Double Loinsteak with
gooseliver and truffles = » »
Double Loinsteak Hussard
Style= = RLRORE e e »
Double Loinsteak Mascotte
Style e T AN A R S » »
Ribs of beef from the grill » »
» > » Family style » »
>0 0y ibyrolien i » »
» » » Grand'meére» » »
»= > » Mirabeau: » » »
» » » Provencale » » »
Thick rib-stek Bércy p »
» » Henry IV » » »
» » Marigny » » »

1.50
2.—
o

2.—
2.—

8.—

2.25
2.50

2.75
2.25
2:25

8.—
6.—
g
g
8.—
8.—
8.—

8.—
8.—
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Tournedosygrillé ko pon e e 0 1:50"|: Tournedos grillé -~ —augs 8 0 1.50
» sauté med Madeirasas . . 2.— » santé S madere. .. 2.—
» 3 edeln Rachels ~v - 2.50 » »dila Rachels = = =% 2.50
» » soe ROSsing o il 3.— » » » - ROSSING o0 7 2 3.—
» > omedsPrivitel i 5 2.50 » i canx truffes 2 g 2.50
» »asahcla Alexdndra ..o - 2.590 » » & laAlexandra . ... 2.50
» » ».. Béarngise = . - 2.— » s gt Béarnaise: sk 2.—
» » » Beaugency ... 2.50 » » 2 la Beaugency._____. 2.50
» » » Bordelaise ______ 2,— » » st i Bordelaise it 2—
» » med Champignoner 1.— » » aux Champignons = 2.—
» s lasChassedy - o 2— » G dnlaChaspenr 0 2—
» » »:-Chorron.t-: == 2.50 » » 3 -Chorron: i 2.50
» » s Clamart: .0 2.50 » » a6 Clamart ST 2.50
» » »: Clermont "2 . 2.50 » » stiClermont:t oaie 2:90
» » » Fines herbes .. 2.— » » » Fines herbes .. - .2.—
» » ¥ GivEy: et 2.50 » » > Givey ol e s 2.50
» » s oHenri' TV = 2.50 » » v Henm IV ozt 2.50
» » s ftudici = ety 2.50 > » » soindic S Tiai i 2.50
» » - shfarigny o5 o 2.50 » » »..Marigny: . _.5: 2.50
» » »  Marion Delorme 2.50 » » » MarionDelorme 2.50
» » soMassenar oo 2.50 » » » Massena . .....__ 2.50
» » » Montmorency 2.50 » » » Montmorency 2.50
» » » Montpensier __. 2.— » » » Montpensier .. 2.—
» » » Napolitaine ____ 2.— » » » Napolitaine __ __ 2.—
» » 3. iNicoiSe <l o 2.50 » » > NicoiSe 2w s 2.50
> » > Parisienne . 2.50 » > 3¢ Parisienne 2.50
» » » Piemontaise ___ 2.50 » » » Piemontaise ___ 2.50
» » » Pompadour . 2.50 » » » Pompadour . 2.50
» » »i Portugaise - - 2= » » » Portugaise _____. 2
» » »: “Proyencale - i 250 » » »" Provencale ¥ < 2.50
» » v Riche: e 2.50 » » . Riche -~ 2o 2.50
» » »  Strassbourgoise 3.— » » » Strassbourgoise 3.—
> » s oNictoria: oo . - 2.50 » » » . Nictorta .- .. 2.50
» » serZingara; . = 2.— » » » Zingara ... . 2.—
Kalfcotelette vanligt stekt eller panerad 1.50 | Cotelette de veau au naturel ou pannée 1.50
» a la fines herbes . 1575 » finestherbes= =ttt Sy 175
» prsclreuxina s L on oy 2:50 » AtlasDrenxi@l =it es 2.50
» pitiGuizotig: o Lo 2.— » Guizoty .t 2.—
» » - Milanaise | o 2.— » Milanaise .. 2.—
» » Zingara e 2.— » Zingara gt S 2—
Vaenerschnifzel ot s s im0 TR 1.50 | Escolope de veau viennoise ... _____ 1.50
Kalffilet 4 la Milanaise __________________ 1.50 » > ol Milanaise fi = se e 1.50
» Ostar-Saiei b gt i 1.50 » s ATIOsear. sk Y 1.50
Kalfnoisette a4 la Portugaise 1.50 | Noisette » » i la Portugaise ___ 1.50
» s+ Charentiére == = 1 50| » » s~ Charentiére =~ " 150
> ye Roberte . iv "0 - @350 » 3= > i Robert 1.50
» » “Tyroliennes = = 1.50 | » sy fyrolienne. . o 1.50
» » Monégasque _________ 1.50 | » » » Monégasque _________ 1.50
» » Bonne femme ______ 1.50 | » 3. st Bonne femme” = 1.50
Hlaskcotelette=rn 2oinie 5 L0 - 1— } Cotelettederporcigrilles o= o i
|
|
\
o
|
8




Lendenschnittchen auf dem Rost 1.50 | Small Beefsteak from the grill 1.50
» mit Madeirasauce 2.— » » with madeira-sauce . 2.—
» nach der Rachel _ 2.50 » > Rachel Style - & 2.50
» mit Gansleber und » > G L S 3.—
PritHeli v c Rienin 3.—
» mit Triiffeln 2.50 » > with truffles . __ 2.50
» nach Alexandra . 2.50 » » Alexandra Style 2.50
» mit Béarnaissauce 2.— » > Béarnaise-sauce 2.—
» nach Beaugency . 2.50 » » Beaugency Style 2.50
» mit Bordelaissauce 2.— » » Bordelaise-sauce . __ 2.—
» » Edelpilzen ___ 2.— » » with mushrooms 2.7
> nach Chasseur ___ 2.— » » Chasseur Style . 2.—
» > Chorron . 2.50 » > Chorron 3 e 2.50
» » Clamart = 5 2.50 » > Clamart Pk e 2.50
» » Clermont ___ 2.50 » » Clermont G 2.50
> » Fines herbes 2.— » > Finesherbes » ______ 2.—
» & Givoy.. e e 2.50 » » . Givry AL 2.50
» > Henn IV & 2.50 » » Henri IV Bite 2:50
» ¥ dudier i 2.50 » » Judic : SRR K 2.50
» » Marigny _____ 2.50 » » Marigny S e 2.50
» » Marion De- » » Marion Delorme Style 2.50
lorme s o i 2.50
» » Massena ______ 2:50 » » Massena 2 50
» » Montmorency 2.50 » » Montmorency 2 2.50
» » Montpensier 2.— » » Montpensier 2,50 Hons & vildt,
» » ‘Napolitaine 2.-- » » Napolitaine > 2. — Entréer
» » Nicoise _..___ 2.50 » > Nicoise > 2.50 Entrées de
» » Parisienne ___ 2.50 » » Parisienne ». - 2:50 volaille,
» » Piemontaise 2.50 » » Piemontaise >+ 250 gil;i:'l;set
» » Pompadour 2.50 » » Pompadour > 2.50 Verschiedene
» » Portugaise . 2.— » » Portugaise > 2.— warme Ge-
» » Provencale __ 2.50 » » Provencale »  2.50 fliigel-
X » Riche s 350 0% > Riche > 250 b
» » Strassbourgoise 3.— » » Strassbourgoise » 3.— Entrée sof
» s Victoria® = 22:50 » » Victoria > w050 poultry
» » Zingara ______ = » » Zingara > 2.~ gar:::s:md
Kalbsrippchen paniert oder naturel =~ 1.50 | Veal-cutlets from the grill or breaded 1.50
» fines herbes’ e 8 {175 » fines herbes sauce ________ 1275
> nach Drepx = n i 2.50 » Dreux Style s £y viis e 2.50 Gronsaker
» »o iGuizoty s e 2.— » Guizot T S i O Légumes
» »  Melanaise 2 — » Milanaise S AR e R 2.— Gemiise
. Vegetables
» » = Zindava "o 2.— » Zingara SRt T e 2.— T —
Kalbsschnitzel nach Wiener Art .. __ 1.50 | Veal-steak Vienna S ok e 1.50 Agg-ritter
» » Mailander » ______ 1.50 » Milanaise B R jrie Elg::::;ts
» ¥io Oscar Ll o 4°50 » King Oscar @ bf s o 1.50 Bl 2
» » Portugaise _________ 1.50 » Portugaise i e s it ol 1.50 Mehlspeisen
» » Charentiére ________ 1.50 » Charentiéres ssie o~ 1.50 Eggs & Ome-
> s Robertc o =t 1.50 > Robert P e 1.50 lcﬂgs
» > . Tyroler Art _.____ 1.50 » Tarolioine "> ol 1.50 Kalla Kott-
= > Monegasque s gl » Monegasque > .. __ 1.50 ratter
5 > Bonne femme 1.50 » Bonnefemme sie & i 1.50 }’::;‘ddeess
Schweinerippchen auf den Rost .. __ 1.— | Pork chop from the grill _______________ i pmnd B
Fleisch-
speisen
s = Cold meats
? Salades
SR i i Frondit
Kédsesorten
i Cheese

Dessert




Lammcoteletter stekta pa grillen . ..

» a la Champvallon ..
» >~ Mamtenon .o oo
» ¥ Parmsienne. .. i
» e cNlletoy o = .k
Lammbog 4 la Boulangére ... 3—4 pers.
» 3 ‘Bretonne. .- »
» » Provengale ___ »
» » Varsovienne »
Rarlilet " a2 'Arlesienne ... ..o - .o
» s* Picksgn i o Lo
» R D Ty b e AR G el T
» p o Nevers: ot Gl
» yrPersane =l T o
» s s Tyrolienne s . _Sf - -
Dilammecoteletter a la Chatres .-
» s> Chevrense
» » C‘ova._w__--‘_,,_.
» > Dubeley -~
» y.Lavalliere. - -
» » Marie-Louise ___
Lammnoisetter ~» Chételain -
» ¥ Dudléré. = o -
» S Zunsanne oo
» Fog VOIeyas b e oo o

»

»

»

Kalfhjirna bemrre noir. =~ " &
fritedsSSPilant "= " o a
asla Ponlettes = o=
phAifoast = =io--

Lammfdtter firserade s°¢ tomate .

» A la Poulefte: == o
» ¥ Villeroy-- -2 -
» » Perigourdine .
» au gratin® =~

ala Cavenole. v

med Champignons .-
a'la- Financiére - . .

» Godard

Montglas- =~ ..

yePotlettes e i o o

55 Princesse. . - i
2 Jalleyrand ..o
e lionlonse s S it
geevolney -t o F v

en brochette

AvlacBerrichonne: oo o st ni &

» Bordelaise

s Bouchere ' ' PR S
e Garvalho t ~iwe ea it
med Champignoner - .-t -

ala Chasseur. - .

ye Chateaubriand == o - "o *

N
|

1.50

L D

3 Portugaiseitws 2 L T

, Wy
 Foa]
150
1.50
2

1.50
1.50
2.— |
P id
4

21250 ‘

Cotelettes de mouton grillées . 1.50
» a la Champvallon 2.—

» > Maintenon .. 2.—

» » Parisienne _. 2,—

» s Villetoy oo 2

Epaule de mouton Boulangére3a4pers. 6.—
» Bretonne » 6

» Provengale » 6.—

» Varsovienne » 6.—
Filetsmignons de prés-salé al'Arlésienne 2.—
» alaDickson . 2.—

» » . Durand 2=

» » Nevers ... 2.—

» ». Persane: 2.—

» » Tyrolienne 2.—

Cotelettes d'agneau a la Chatres . 2=
» » "~ Chevreuse = 2.~

» s Covan o o 2.—

» » Dubeley’=____ 2.—

» » Lavallitres 2 =

Marie Louise 2.—
Chatelaine . 2.—

» »

Noisettes d’agneau  »

» » Duglére .~ 2—

» » Zuzanme = 2.—

» » Volney ,,,,,, 2—

Ris de veau frit aux petits pois . 2—
» A la Cavenole = 1= =950

» aux Champignons 2.50

» a la Financiére. S 3

» s Godard ~otroE e 3.—

» »  Moniglas 5ttt s 3 p

» v Poulettei=-—= e 2:50

» p32 Princesse ity SOt s

» v Talleyrands® = s

» 5+ Tonlonse: “85 1 s 3.—

» » Volney. 5t r s - Sl
Rognons en brochette 1.50
» aA'la Berrichonme == == = 00

» #. Bordelaise = e ia0

» » Bouchére __. B RO o

» »  Carvalho, == =t e s 2.—

» aux Champignons ____ . ___ 2.—

» A laiChasseny =i S )

» 3 & Chateanbriand's — e =0

» »8 PortugaiseSs &= fae == P
Cervelles an benrre nomri-— — e o 1.50
» frife st piquante ==« = = 1.50

> Adlaipounletie tf tauss SO R

» suratoast e Seat dea T B 1.50
Pieds de mouton farcies s tomate . 1.50
» 27la ponlettest —= 225

» ¥ Villeroy-- = = 2.—

» » Perigourdine . 2.—

» au gratins. =t o0

— il




Hammelrippchen auf den Rost .. 1.50 | Mutton cotlets fromthegrill .. 1.50
» nach Champvallon . 2.— [ » Champvallon Style ___ .. 2.—
» » Maintenon __. 2.—-1 » Maintenon » - 2—
» » Parisienne . 2.— | » Parisienne St 2.—
» o WVilletoy o 00— ‘ » Villeroy Py
Hammel-Schulter » Boulangére3a4P. 6.— l Shoulder of mutton Boulangére» 3a4p. 6.—
» Bretonne »  6,— | » Bretonne » » 6.—
» > Provengale » 6.— \ » Provengale » »  6.—
» » Varsovienne » 6.— | » Varsovienne » » 6.—
Hammellendchen » Arlésienne . 2.— | Mutton loin Arlésienne Style - 2—
» » Dickson . 2.— » Dickson 2.—
» »  Durand 2 » Durand » - 2.—
» ¥ Neyers: = - 2,— | » Nevers » - 2.—
» » Persane Y e » Persane T s 2.—
» » Tyrolienne _.._.. 2.— | » Tyrolienne  » e
Lammrippchen » “Chatresy .- - 20— { Lambcutlets Chatres » - 2.—
» » Chevreuse __.__ . 2.— | » Chevreuse Bt 2—
» Cova. = s g » Cova » S 2—
» a.Dpbelevs “& S| » Dubeley » - 2.—
» »: ‘Lavathere & * e » Lavalliere SR L ra 2.—
» * Marie Louiser ™ 27 » " Marie-Louise » ... 2.—
Lammschnitzel » ChAatelaine ______ 2.— | Fillets of lamb Chitelaine » _________ 2.—
» » Dugléré 2.— | Dugléré L 2.—
» » Zuzanne . 2— i » Zuzanne®y 3w 2.—
> » Volney ... 2.—| Volbey < 4 s ¢ B Hons &vildt, |
Kalbsmilch panniert mit Erbsen . 2.— | Sweitbread breaded with peas . .. 2.— Entréer ;
nach Cavenole . 52.90 » Cavenole:Style == =0 = 2.50 Entrées de
4 » miitEdelpilze ced it s e 2.50 | » with mushrooms . 2.50 vi‘l)yli::'“ee;
» nach *Financitre "= = -2t 3, » Einanciere Style " s 23— g rétis
» b 2Godard = v - 8L » Godard » ey S PR Verschiedene
P » j - Montalas =t = 3.— » Montgloc g et warme Ge-
» > Poulette 250 S G e 2.50 b 75
» 3 iPrincesse T i i 3.— > Princesse » 3.— Braten
» » = Talleyrand " =~ 3.— » Talleyrand: = = i Entrée sof
» pa Toulousel i G uiat 3.— » Toulouse = it poultry
games and
» 2 Volney, - =t-i o 3. = » Volney TR e roast
Nieren auf dem Spies . 4150  Kidneys fromuthesspit. = —us = 8 RS0
» = nach Berrichonne, se -0 & T » Berrichohner Styles == 25
» » Bordelaise _. _ 2.— » Bordelaise » - 2.— Gronsaker
» 2 Bouchere === = L2 > Bouchere » 2 Légun:nes
Gemiise
» ps SCarvallios et f oo n 2 » Carvalho yooe B - P Vegstahios
» =~ mit BEdelpilen == . e » withmushrooms » =2 Jiae
Agg-ritter
= nach Chassedr "~ -. = & 2= » Chasseur » _2.— SRR
> *8 “Chateanbriand e ot i) Chateaubriand » 25 Enticncis
» »  Portugaise - 2.— » Portugaise » s e 2.— Eler iind
Kalbshirn mit brauner Butter _ 1.50 | Calf’s-brain’s with black butter 1.50 Mehlspeisen
» » pikanter sauce —________ 1590 » fried, piquant sauce . 1.50 Eggs & Ome-
» nach Poulette®= == w10 =~ » Poulette Style: == w2 iy
» auf dfoast " Eate s o 1.50 » on toast 1.50 Kalla Kétt-
q Hammel-Fiisse gefiillt Paradisipfelsauce 1.50 | Sheep’s trotters stuffed tomatosauce 1.50 Ji:::s
» nach poulette ___ =~ - 2.— | » Poulette Style . 2.— teoldti
» 3 Villeroy > 2.— » Villexoy: 2 a0 2 Kalte
i » »  Perigourdine 2.— » Perigourdine ________. 2.— l;lei.sch-
» auypratin e e 1.50 » au gratins — = 5150 iy
Cold meats
Salades
Fromage
Kisesorten
i Cheese

Dessert




Wy Stekt Kyckling " " = o o 02—

1 Kyckling i gryta Belle-

Menmitre: oo L 2—3 pers. 8.—
1 Kyckling i gryta Doria » 8.—
1 » » » Bonne-

femmer no o » 8.—
1 Kyckling i gryta Pié-

ONtAISE oo e e R e
1 Kyckling i gryta Diva » 8—

Clrzon s it o » 8.—

1 Kyckling i gryta Pay-
SRNNE AL i e v i) » 8.—

1 Kyckling i gryta Grand’
merer b T e e » 8.—
1 Poularde 2 laDerby...... 6—7 pers. 20.—
» » Eduard VII » 20.—
» » Rossini __. » 20.—
» a1’Américaine » 15.—
1 Anka a la Veronique . 3—4 pers. 15.—
» » Fermiére ___ » 15.—
» auxiolives_— = » 15.—
» s7-navels: v » 15.—
1 Vaktel en Chartreuse ... __ 3.—
» ailas Sonwaroft "Mty e 3.50
» » Prafiers v - 3.—
» 3¢ Perigourdine =i dea’ 3.50
» . Richelieu (kall) - 3.—
» » George Sand (kall) .. 3.—
1/; Kyckling sauté Hongroise . 4.50
» » pisArchiduc s ooe T odn o 4.50
» » v+ Bordelajse-¢ -~ 4.50
> » ¥ Berey =it s 4.50
» » » Bourguignonne . 4.50
» > »Chassenr: iat L0 4.50
» » ¥ Deniidoff = = ==t 4.50
> > 3= Fines herbes - "% 4.50
» ) »- Indienne.” >t 4.50
» » »iMarengo =i ¢ 4.50
» » 3 ‘Mathilder =0 = 4.50
» » o Mascofters = =" 4.50
» » ¥ S PERgordTmat i S.—
» » Portugais = - = 4.50
» » o Verdie o ot o 6.—
T e e b L Kr. 10—15
2" Poulet. Gram =~ = =L v - » 6—9
1/, Stekt Hamburger Kyckling .. __ 4,—
dgaStekt-Ankay o> L vt e Kr. 7—9
e Hidrpe st s f -0 505 4 =
Pty s RapphSnac o Be iy 4.—
1 Lammsadel, gronsaker 6—8 pers. 15.—
/s » » 3—5 » 8.—
1 Lammcarré » S—6 » 10.—
1y » » 2—3 » 5.—

!
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|
4

s ‘Poulet 1Ot - oo TS vt v 2.—
1 Poulet en carotte Belle

Meuniére o 2—3 pers. 8.—

1 Poulet en cocotte Doria » 8.—
» » » Bonne

fémme o gt s » N

1 Poulet en cocotte Pié-
FHONtRIses” Lol ooy sl s » 8.—
1 Poulet en cocotte Diva » 8.—

» » » Lady
Corzon Fi i e el » S
1 Poulet en cocotte Pay-

EAnNe s e » 8.—

1 Poulet en cocotte Grand'
MeresE st RGN » 8.—
1 Poularde a laDerby ... 6—7 pers. 20.—
» » Eduard VII » 20.—
» » Rossini ___ » 20.—
» a I’Americaine » 15.—

1 Caneton a la Veronique 3—4 pers. 15.—

» » Fermiére » 15.—

» » aux olives » 15.—

» » » navets » 15.—
1-Caille en charirense " .U - 3.—
» AlaiSonwaroffs ot Seaans o 3.50

» i Ihanes Lo i et e 3.—

» % ‘Perigourdiney > — = = 350

» » Richelieu (froid) ..._____ 3.—

» » George Sand (froid) . 3.—

1/;" Poulet’ sauté Hongroise =~ 4.50
b iy > E Archidnci= ke =i 4.50
ity »:-‘Bordelaise = -F vy 4.50
» » »i Bercy - i b a8 4.50
» iy > Bourgignonne 4.50
T 37 Chasseur™ - & 0" 4.50
» » y - Demidoff = 4.50
> » 3. - Fines /herbes - =" =" 4.50
by » « Indiénnes na S 4.50
> » Marengo ..o s 4.50
» » » Mathilde = =tu T 4.50
R »= Mascotte = Eis S0 4.50
B »+ Perigord = e o S.—
T » - Portugaise + = = o 4.50
» » = - Nevdy o wetn e 6.—
1/ ¥ Poularde rotie =t o0 Kr. 10—15
LS Poulet gramrotie ™ == » 6—9
1/i Poussin® ot o/ ol 08 2ie s 4, —
LieCaneton-=ad o i -2 il s o Kr. 7—9
/s Gelinotte dyr it o s Bl = Wl =% 4. —
Vi Perdrean v &r e v Foo e it ari g

1 Selle de pré-salé aux légumes 6—8 p. 15.—

s » » 3-5» 8.—
1 Carré » » A=6's “ 10—
Mesin sis » 2-3» S.—




%

ERARDRE e T e 2.—
1 Hahn in Casserolle nach

Belle-Meuni¢re ._..____._____2—3 Pers. 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

Potia A » S |

1 Hahn in Casserolle nach

Bonne femme. ... .- > 8.— |

1 Hahn in Casserolle nach
wemontaise v o » 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

Mons- oo L g

1 Hahn in Casserolle nach

Eady Ca¥zon, . » 8.—
1 Hahn in Casserolle nach

Eagsanne o= o o0 > e
1 Hahn in Casserolle nach

/s roast Chicken e S L R e
1 Chicken in casserolle

Belle-Meuniére Style .. 2—3 pers. 8.—
1 Chicken in casserolle

Doria Style .- —.c it » 8§
1 Shicken in casserolle

Bonne femme Style » 8.—
1 Chicken in casserolle

Piémontais Style = » 8.—
1 Chicken in casserolle

thva Style. /- 00 on » 8.—
1 Chicken in casserolle

Lady Curzon Style » 8.—
1 Chicken in casserolle

Paysanne Style ._______ » 8.—

| 1 Chicken in casserolle

|
|

Grand'mére : » 8|
1 Masthuhn nachDerby . 6—7 Pers. 20.—
» » EdwardVII » 20.—
» > Rossini ___ » 20.—
» » Americaine » 15.—

1 Ente nach Veronique 3—4 Pers. 15.—

|

|

|
|

r
|

> »  Fermiére : » 15.—

> mut-Oliven' ==+ > 15.—

» Riiben i » 15.—
1 Wachtel en Chartreuse.... . .. ..  3.— 1
nach Souwaroff _ a0

» » < Diane - - B

» 3=+ Perigonrdine == - 3.50

» » Richelieu (kalt) ..~ 3.—

» >  George Sand (kalt) 3.—

'/1 Hahn geddmpft nach Hongroise ~_~ 4.50
» > » > S Archiducie— 4.50
e oy » » Bordelaise .. 4.50
» » » 3. Bercy. - i & 4,50 |
Sty » » Bourgignonne 4.50
Bt il » » Chasseur_. ... 74.50
> » » > Demidoff ____ 4.50
ey » Fines herbes 4.50
> » » »«<Indienne .- 4,50
iy » Marengo ... 4.50
3545 > » Mathilde _____ 4.50
» » » » Mascotte___._. 4.50 |
» » »+ Perigord- = i

» » » » Portugaise __. 4.50
» » » s Nerdr:rues o6t
!/y Masthuhn gebraten .. . __ Kr.10—15
/1 Gemistetes Hihnchen gebraten »  6—9 |
g/ Kicken gebrafen <= - x4l |
1/y Ente » B ~ Kr. 79
!/; Haselhuhn » 254 SRS S
1/1 Rebhuhn » : Ao e

1 Hammel-Riicken m. Gemiise 6—8P. 15.— |
TF < 5 3 F 5 g
1 » Vorderviertel » 5—6» 10.—

1/y » » » 2—-3» 5.—

Grand'mére Style » 8.—

1 Poularde Derby Style ... 6—7 pers. 20.—
> Eduard VIIStyle > 20.—

» Rossini » » 20.—

» Americain » » 15.—

1 Duck Veronique » 3—4 pers. 15.—

» Fermieére » » 15.—

» with olives » 15—

» » furnips o= » 15.—

1 Quail en:chartreuse i oy 3.—
» Souwaroff Style _______________ 3.50

» Diane > e My 3

> Perigordine; > s - S 3.50

» Richelieu »y ti(cold) = 3.—
George Sand » P i Al

!/1 Stewed chicken Hongroise Style 4.50
> Archiduc » 4.50

> > » Bordelaise » 4.50
» » » Bercy > 4.50
» > Bourgignonne » 4.50
» » > Chasseur » 4.50
» » Demidoff » 4.50
» » » Indienne > 4.50
» > > Fines herbes » 4.50
» » > Marengo » 4.50
» » > Mathilde > 4.50
» » » Mascotte > 4.50
> » » Perigord » 5.—
» » » Portugaise > 4.50
» » » Verdi > 6.—
L Poularde roasted: . - = Kr. 10—15

1/; Stall-fed Chicker roasted _ » 6—9

1/, Spring-chicken TGS T
1/; Duck roasted . el s Korhag 9
li@Hazel-hen roasted = = e i ig
/1 Patridge » e e o i 4 —
1Saddle of mutten with vegetabl.6—-8 p. 15.—
/s » > 3-4, 8.—
1 Carré » » 5-6>» 10.—
/s » 5 x s i WAC S A

Hons- & vildt, I
Entréer ;

Entrées de
volaille,
gibier et

rotis
Verschiedene
warme Ge- 4

fligel-
gerichte und

Braten

Entrée sof
poultry
games and
roast

Gronsaker
Légumes
Gemiise
Vegetables
Agg-ritter
Oeufs-
Entremets

Eier und
Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kott- :

ritter )
Viandes
froides

~ Kalte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades
Fromage
Kisesorten
Cheese

Dessert




RORESKSpArTIS = ot U e 2,—
st Kronartakocka- . oeac o e 1.50
Flvska Avter = b s N 1.—
» > bonne femme. - - 1.25
» I ARERIRe = e s o P 1.50
» Bonor a l'anglaise ... {5
Stekt-Potatiss. s« 0rs g o te s 0.40 |
» » Lyonnaise s o 0.50
» > Macaire = -0 e 0.50
Ponimen drites’y « 0 S v n Ty ke 0.50 |
Pomes souftlées-'ci. . - ol 1.—
Potptispatéics mu o e o s 0.50 |
Pommes ipailles: sucoso boes o e g 0.50
Zakokla dpul oo e See Lot 0.40
2 forlorade 4gg a la reine_______________ =
2 » » % 2Périguenx’ i 1150
e T AR SN T e e 1.—
» m. sparrisknopp ‘--._.._____i._ 1.50
» NRE Y o ba T B R R OIS 1.50
» Soatrytel s sow- s o vl 1.50
Kall Rostbiff med potatissallad . 1.50
e SKIDEACI SN L st gt BT e 1.50
Kalitblandadt- kStt ~ ..~ .~ % o 2.50
Kall Poularde =0 e il Pt ot 2.50
o Ankaw s v e Tt 2.50
Grénsallad e wnnad s it Gl 0.75
Romainsalladeass e iars ite it 0.75
Endive s hbite v i Fen s b, Y 0.75
Sallad idemi-deml - = w g 1.50
yidsorettesnana g e e 1.—
e -Chitfonnade = & & seetin. 7 1550
Schweizer-osteSse a2 B sie ik v #006 0.50
Camembert s &= FER g T 0.75
Roqueforts oo io o s e L ) 0.75
Chester T Sl e S e G 0.75¢]
Brie S A 0he ST 8 . Dot i 0.75
iRortusalutai et s iy, ot e, 0.75
Couperlacques . 2. S daie Rl T e 1.50
Omelette Surprise’ I co = T 0 Si—
Soutflé an citronrzs = s b B 2— |
> Palmyre isctitad o (ki 2.50
pe e Rotschilds i s S0 2.50 |
pesieMazie Brizard s e 2.50
g Pralinée i i o S ek 2.50 |
oo Sultanes o BEECeet iy o 2.50
PatoniatlacMelbator > o o= 0 250
s daslAdricains v abe o 2.50
CrepesZnzetie i=ats fo N 2.—
Jordgubbar Romanoff -~ .- - S
Blandad Frukt=r @ e S vanaien o 2— |
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Asperges Nouvelles v =l sty = 2.—
Artichaut p RPN i AN R el 1.50
Petits pois o el S S 1.—
» » » bonne femme . 1.25

» » » francaise oot s 1.50
Haricots-verts a l'anglaise ... __ 1
Pommes, santées  siet o i o 0.40
» » Lyonnaise s a0 it 0.50

» Macaive -y iaimat ol 0.50

» frites o b N e et 0.50

» soutflées as it din i naiaes 1.—

» Pazée it o e ket 0.50

» pailleg e oo 8 = has ol 0.50

2. O€ufs 2 la’coque v onnr S 0.40
2 90/ -pochéS 4 la reime .. 0 -ctu 1.—
25953 » ¥ b enguenE f 1.50
Qents: brouillés e R eune 1.—
» » aux pointes d'asperges 1.50

» » ansjanibon - T 1.50

» » anx triiffes: - o o 1:50
Rosbift: froid = =6 la o oo irans 1.50
Jamboniiaastaca s e b e S0 e 1.50
Viandes Gl oo Lotk S bl e 2.50
Poularde: 5 o i s st i o b 2.50
Caneton: oot e il Punen ® oy 88 ien 2.50
Salade deillaifner-— v mues s 0.75
> P A TOINAIIIE = 8 ofei gl = o 0.75

> v dEndive = fuin o ss . e 0.75

s demi-dentlive s o T o e 1.50
sthrliorette vae st ie h o e 1.50

325 Chitfonnade i & anic aain i 1.—
Gruyre Sttt Sy e et S S 0.50
Camembexrt - - —ea Sl dnaniiis il 0.75
Roquefort =i =c a0 o) ot o0 0.75
Chesterirar v olve o0 iad il is Sas b o 0.75
Briewt e ms e Wh T st e s 0,75
Bort Saldte-isodbr - mrenih el 0.75
Coupe Jacques *= - ~dres Lo 08 Bt 1.50
Omelette enisurprise’ ' = vt S 3.—
Souffléian citron: s ee b st L 2.—
> Palinyre, Sl wisi bl W0 Byt 2.50

» Rotschild 0 o iines o Sle 2.50

» Marie Brizard:: = = - = g 2.50

» Pralingéy st o Gt %6 o i e 2.50

» Sultan (s 8. S Dacamet 2:50
Poire: Melbati—d i o s Bt 2.50
deat DAfricaines oo - odiie ot ne 2.50
Crepe.Zuzetted "o o 0 b ot P
Praisesid. la-Romanoff s b il 2.50
Fruits-assortis’ .t of i ofE So s S lie) B0

-




-

Prischier Spargel © o Lo 0l s Ry

Baasche cRAvtisehocke o i oo i 1.50
» g s Rt IR SN VT 1.—

» > nach bonne femme ... 1.25

» » ¥ Prancaise? > <. : 1.50

» Griine Bohnen nach anglaise 1.—
eikartontel =0 ool o 0.40
» Joyonnaise ool oo 0.50
Kartoffeln nach Macaire ... . 0.50
artotfel ‘gebacken - = - - 0.50
Aufgegangene Kartoffelscheiben .. 1.—
fCavtolielmuss o0 ch s S te s T 0.50
Strohkartoffeln o =0l 00 e e n 0.50 |
Zegekpohie’Bieny = T n el S il 0.40
2 verlorene Eier mit feinem Gemengsel 1.—
2 » » mnach Périgueux ______ 1.50
RBhrefera ot e o oe on vt s 1.—
» mit Spargelspitzen ... 1.50

» »:asctnken - - liadol e 1.50

» S B o e S e 1.50
Kalter Ochsenrippchenstiick ...~ 1.50
e Selanken oo ool Dy 1.50
GemnischtersRnfschintt »o - 0 o 2.50 |
Kaltes Gefltgel - =" - 2> . = 2.50
altesEntel soo - o b o 2.50

Eattich=Sallat: | = s s 0 T el D 0275

Rofiains"y ot va o s S ae Seib ot 0.75
Endive-s pets v v i 0.75
Bemi-deuil'sallat 5 -0 =~ e 1.50
Lorette R oot e e e 1.—
Chifforinade: i = i e T e S 1.—
Schweizer-Kge- = .~ .- = 0.50
Camembertesatioe - Funi 0 o 0.75
Roguefort et b s noes ioss 0.75
Chester ekt Gl SRR 0.75
Brie DiE e e Sl L @ 0:75
Port-Saluti syt o e e e 0.75
Coupe Jacques = =l oo oot 1.50
Omelette 'en Surprise === =~ = 3.—
Sonfflé auceitron o = it e e
» Palmyres o s e 2.50
3% FRotschilde v oo v ees oo 2.50 |
> Marie-Brizard ... 2.50 |
» Pralinges s an os e S D 2.50
» Sultan - = - Pl S B 2.50
Baenie nach Melbal 70 -t it il 2.50 |
» AT eRInS. B e io g 2:50
Pfannkuche nach Zuzette ... ... 2.— |

Erdbeeren Romanoff _____________________ 2.50 |

Gemischte Friichte ... ... 2.—|

New Aspavagus o' F L ol Bt et R s 2.—
¥ Artichioke - el R 1.50
d PeAS e e R e 1.—
» » bonne femme Style ________ 1.25
¥ L francdise s oo et igeda N0
y T French Beans s o v la 1.—
Potatoed santée .- o it sl ot 0.40
» sautées Lyonnaise . . 0.50
» Macamre v e e o0
Bried palatoes s e 0.50
» » Sautflées . o in i 1.—
Mashed » 0.50
. Stray R 0.50
|
l 2 Boledeggs s - o o 0.40
2 Poached eggs 2 1a reine- - o 1.—
[d 2% > » Périgneux 1.50
Pleamailed. - v il e 1.—
i » » with asperges tips 1.50
a » » 3+ ham S=fte e 050
! » > . huftlesc te 1.50
‘ Rostbeel cold-o. s o e e i 150
| Ham NS e bl SR B L Tt = 4.50
Assorteds v v meatic F=eee oo o - 2/50
Poularde coadas o o s a i se 0 2.50
Duck Do e i e SO R e oL B2 0)
Tettricessallad -t S di e s 0o 0.75
Romain » o e e et 00070
Endive » i dt T s e 0 7D
Demi-deuil sallad ¢+ > - o = = =0 150
Lorette Sl Tl e S e T 1.—
Chiffonnade » - 1.—
‘ Gruyereicheese - = oo 2 ol 0.75
Camembertss i = wo T g 0.75
Roguefort > = vToaaian 0 R U 0.75
Chester si o R Tk S 0:75
Brie N T e i e o 0.75
| Port-Salut » " . ... 0.75
Coupetiacques = Fes siagn o 1.50
Omelette Surprise_ = =~ = 2= sb=s
Souffléanicitron == o et 9
peePalmyre e ches e o 2.50
Rothschildes =l io s s 2.50
s = Marie Brizarde-s"f = oo 2.50
Ve Praliné o s u o o 2.50
FeieSltans - Caiil T s 2.50
- Peat Melba Style ... oo 200
R R Bl D 2.50
Pancake Zuzette =o- i Yoo o R0
Strawberries Romanoff Style . 2.50
Assorted Pruit: o= eur PR R

Gronsaker
Légumes
Gemiise
Vegetables
Agg-ritter
Oeufs-
Entremets

Eier und
Mehlspeisen

Eggs & Ome-
lettes

Kalla Kott-
ritter

Viandes
froides

~ Kalte
Fleisch-
speisen

Cold meats

Salades
Fromage
Kiésesorten
Cheese

Dessert
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Almgquist & Wiksells Boktryckeri-A.-B.










