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491.
B g .{mfurflmﬂn,‘ in Wajjer geweidht, 2 Cploffel Preijelbeerfompott,
2 gecriebene, fjlifje 9pfel, Honig oder Fuder.
| 492.

25 g Haferfloden, mit Wajjer und 75 g geddrrfen, fleingejdnittenen

Aprifojen oder guten Pilawmen gujamimen eingetveicht, 2 Loffel Nitfje,
Honig over Juder.
493.

25 g 9Haferfloden, in jauerlichem Fruditiaft aufgequollen, 2 geriebene
Sarotten, 2 ERloffel geriebene Niijje, 2 ©Sdeiben fleingejdnitiene Me=
[one, mit Honig oder Buder gejitkt.

494.

Oajerfloden in Mildy geweidht, frijdhe Heibelbeeren.

495.
Hajerfloden in Wafjjer geweicht, 3 GRloffel jitges Objtmus, 2 geriebene
dipfel, 2 Loffel MNiijje.
496.

Daferiloden mit Wajjer und gang flein gejdmnittenen Feigen getveidyt,
2 Riffel Miifje, abgejtielte Johannidbeeren, nad) BVedarj nod) Juder.

Imbdere frijde, cingemadgte oder Dovrfriichte Iajfen fid) in
gleicher LWeife vertvenden. Statt Haferflocten fonnen iiberall Ger-
jftenflocten vermwendet werden.

VIII. Salate.

497, Griine Blati=Salate,

Sierau gehorven: Robfjalat, Sdnittjalat und die iilden
Salotfrauter (fiche Seite 83). Sie fverden berlefen und melr-
malg in frijdem Wajjer gewajdgen, dann auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gegeben oder in ein Qeintuch gelegt, die Bipfel sujammen-
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genonmmen und gefdwentt, bis alles Wajjer entfernt it Jedes
Deiicfen und Quetihen it au bermeiden, jowohl beim Waijdhen
als betm dmmadien. Die Harten Aupenbldatter lajfen fich, ebenio
wic 31 grofy gemwordener Sdnittialat, unter Spinat mijchen und
mit diefem gujammen foden. Der Stiel (jog. Dorid)) bom Kopf-
falat wicd fleingejchnitten dazu gegeben oder, wenn man Dies
nicht liebt, der Salatioige gervieben beigemengt. Griiner Salat
ipird fojort nach) dem Mifden anfgetragen.

Sn einfacdhiter vt mengt man den Salat mit HOI, Bitvonen-
haft (notfallz Gffig) und ciner tleinen Prije Salz an; mancher
liebt audh eine Rleinigfeit Bucder dabei. Nach Gejchmacd gibt
man ein wenig aebadte Qrduter darunter, bejonders Boretid) gibt
dem Qopfialat einen jebhr feinen Gejdymad, gleichfalls DIl fiiv
Sdmittjalat.

Da OI aber jest nur in jehr geringen Wengen obder gar nicht
au haben ijt, DBereite man den Salat nad) einer bder folgenden
Arten 3u:

498. Salatjoe L

14 1 frijche, ungefodhte Mild) wird mit fnapb 2 Egloffeln
tropfeneife Deigefiigten  Bitvonenjaft mit einer Gabel ober
ittt Eleinen Sdneebejen fortiwdhrend gejhlagen, jo bdaf die
Mild) zu gang feinen Flocfchen gerinnt. Dazu Salz und uder,
nady Belieben ein twenig feinaehacdter Sdnittloud) oder gerie-
bene Bwicbel.

WMit dem Salat mifhen und gleid) zu Tijch dringen.

499. Salatiojse IL

Saure Mildy Oide, auch Stippmileh genannt) wird jamt der
oben fich abjeBenden Sabne fein zerquirlt, mit Sal und Suder
gemijcht.

500, Salatjofe III.

1/, 1 Waifer wird mit einem Teeloffel falt angeritbrtem Kar-
toffelmebl glatt verfobt, bi3 zum Erfalten dfter geriihrt, dann mit
Bittonenjaft oder jig, Salj, gebactten Krautern obder geriebener
Swiebel gemijcht.
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Wer ez anwenden will, fann die Sofe nod) berfeinern durd)
Beigabe von einem Eigelb, das mit Salz redit fein gervithrt fwivd.

Mit Salz Jei man bei griinem Salat jparjam.

Zum Anmadien des Salated fann Citrovin-Cifig empfohlen
werden, dejjen erfrifdhender Gejchmacd dad Ol nicht jo jebr ent-
bebhren lajt.

201, Bohnenjalat.

Barte griine Bobhnen oder Wadydbohnen werden abgefadelt,
in furze Stiidden gebrodhen und mit mildem Salzmwajfer toeid-
gefocht und abgetropft. Dag Kochmaijjer wivd mit 1 Teeloffel Kar-
toffelmedl (auf 14 1) flavgefodht, dann 1 Eloffel O oder erlajjene
Butter Heigefiigt und wabrend des Erfaltend haufig gerithrt, da-
mit fich bad Kett nicdht abjest. Dagu fommt Bitvonenjaft odber Eifig
und etiwad feingebacted Bobhnen-(Lieffer=)fvaut.

9uch fonn man Ddie Bohnenbriihe nady Ddem Grfalten nur
jaunern und mit Bohnenfraut iwiivzen.

Sm Gegenfoh gu griinen miijfen Gemiijejalate 3—4 Stunden
por dem Ejjen Dereitet werden, damit fie duvcdhzichen fonnen.

Sie miiffen jaftig jein, aber feine iiberitehende Tunfe haben.
Pt Saure und Salz verfahre man nad) eigenem Gejdpnad, es
ift bierfiir feine beftimmte Wenge angegeben.

502. Blumentohljalat,
Der gargefochte Kohl wird in Rodden zerlegt und dieje mit
folgender &ohe Dbegojfen:

503. Eieriofe.

14 1 Mildy, toobon ein Drittel Waffer, 256 g Kriegdmehl, 10 g Kartoffel-
mehl (1 L5ffel OI), Bitronenfaft oder Gjjig, ©alz, 1 Cigeld oder
1 Teeloffel Gierjab.

Pild) und Wiehl werden verquirlt, zum Feuer gebracht und
gejhlagen, big es Fodit, dDann nodh ein Weilden {hlagen und ab-
fiihlen loffen. Wit Bitronenjaft und Salz abjdmeden, ivenn bor=
banden 1 Loffel Ol beifiigen und mit dem Eigelb abziehen. Ci-
erjaf wird dagegen mit Milch und Mehl zujammen verquirlt und
mit durdgefocht.

|
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504, Gudivienjalat.

@3 jind moglichit nur die gelben Blatter der Endibien 3u
perivenden, da die guiimen Hart und tveniger wohlichmedend jind.
Nach dem Verlefen und Wajden twerden die Enbdivien mit Salat-
Nr, 507, mit Cierjofe oder mit der unter Nr. 514 angegebenen
FTunfe angemacht.

505. Gelberiibenjalat mit Kariofjeln.

1 Pfd. Gelberitben, 126 Pid. Karioffeln, Wafjer, Salz; 1 Teeldffel Kar-
toffelmebl, 1 Brithemwiicfel, 1 Heiner Lijfel OI oder 10 g Butter, Fitro-
nenjaft ober Gijig, Peterjilie.

Die Kartoffeln twerden gefodht, die Scdhale abgezogen und in
Sdheiben gefdhnitten, gleichfalld find die Ritben nad)y dem *Pusen
ieichzufochen. Sie fwerden tn Sdetben gefdnitten und mit etivas
Bitronenjaft oder Effig bejprenat. Jn dem Ritbenfodhimajjer [ojt
nan einen Brithewiirfel auf, verfocht ed mit dem falt angeriihrien
Ravtofjelmehl und fiigt, wenn die feimige Tunfe ettwas abgelithlt
ijt, O oder Butter dazu foivie Bitronenjaft. Kavtojfeln und Rii-
ben werden abivediielnd in eine Sdiiffel gelegt und die JRiiben-
jcheiben mit gebadter Peterjilie beftreut. Auf jede L[age gibt man
etivad bon der SoRe, Lit den Salat einige Stunden durchziehei
und {chentt ihn vorjichtig durd); jeded MRithren ift zu bermeiden,
pamit die Schetben nidgt zerbrodeln.

o w

506, Gemifchier Gemiifejalat.

Mobhrritben, Sdjoten, 1 Peterfilieniourzel, garter Koblrabi, Sellerie,
Blumenfohl, griine BVobhuen, dazu 2—3 Kartoffeln, 1 groger Abfel, eine
Salzaurie; Wajjer und Salz aum Ubfodjen. Eierjole MNr. HOS,

Man ninunt bon Gemiifen, mwad geradve erbaltlich ijt, min-
dejtend 3 rten aufer Qartoffeln. Alles wird gepubt, in mwenig
Wajjer weidhgefodht und danady in zierliche Wiirfel gejdhnitten,
der Blumentohl in fleine Rosden zerleat. Die gefoditen Kartof=
fem jowie Apfel und Gurfe twerden gleichialls zu Wiirfeln ge-
jdhnitten, alled gqut gemijcht und mit der Eierjofe iibergojjen oder
folgender Sofe:
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507. Salatiofe.

1/, 1 Gemiijefocdiafier, 1 Kraftbriihemiiviel, 1 fleiner Tee-
(Bffel RKartoffelmedl, aufgefocht und erfalten [ajfen. 1 Gigeld
mit 1 offel Ol (wenn nidt zu bhaben, jortlajjen), Bitronenjajt
and einer Eleinen Brije Salz jhaumig jdhlagen, mit Der Sofe
gut vermijchen. Eine Wenigkeit gericbene Biiebel fann beigefiiat
erden.

{tbriges Gemiijefodwajier wird zu einer Suppe perivendet.

508. Gurfenjalat

iit feiner anaeblichen Schwerverdaulichfeit wegen bei bielen Leu-
ten unbeliebt, Died [iegt jedoch eingig an der Bubereitung! Vtan
perfuche folgende vt und wird diejen Gurfenialat nicht fdwer
finden. Die Gurfe wird gejchdlt und dann in Scheiben gejdhnitten,
nicht aber fo fein gehobelt, wie ed meijt gejchieht, denn diefe diin-
nen Blatthen werden ungeniigend gefaut und maden dann bent
Magen 3u jdaffen. Auf die Scheiben gibt man Bitvoneniaft
(Gifig ift bier nicht su empfehlen), jebr eniq Salz und einen
Qoffel gehactten Boretich oder Dill. Much Fann man einige Loffel
der Sabne, die man von didgewordener Wil abnimmt, bei-
fiigen (fiehe Seite 19).

Nedes usdriicen des Gurfenjajtes unterbleibt, denn gerade
viefer madt den Salat jo angenehm und erfrijdend. Much Biefjer

I gebdrt, falld man von thm nod nicht lajjen toill, feinesfalls an

Gurfenjalat. :

it bejonderd empfindlicde Weagen embfiehlt jich

509, Gurfemmnd,

Man  rteibt die gefchdlten Gurfen auf einem Feibetien,
ichmectt den Vrei mit Bitvonenfaft ab und gibt menig Salz und
cinen Lbffel Dill oder BVoretjch dazu. Gleid) effen, obne ftehen 3u
[affen.

510. Helianthijalat
witd aid den weidhgefochten {nollen Hergejtellt wie Sartoffeljalat.
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o1l. Hopfenjalat

iird in gleicher Weife wie Blumenfohlfalat bereitet, nachbem bdie
i Biindelden gebundenen Sprojfen abgefocht jind.

012, Rartoffelfalat I

215 Pfd. Kartoffeln, 4 1 Wajjer, 2—8 Bwiebeln, Cijig, Salz, 1 Briih-
iotirfel (2 Rojjel £I), 1 Lojfel Peterjilie.

Wafjer, Salz und einen Briibewiivfel focht man mit 2—3 n
fleine Wiirfel gejchnittenen Bwiecbeln ecin Weilchen, Jdhmedt 3
jauer ab und giegt ed nody heif iiber die gefochten, abgejchalten
und in Sdieiben gejchnittenen Kartoffeln. Man [aht den Salat
an armer Stelle etwas durdyziehen, gibt dann, wenn vorhanden,
pas £l dagu ober ftatt deffen ein Stiidchen BVutter und beftreut
mit feingehadter Peterfilie.

Auch) Fann man die Kartoffeln noch Heih in die Cierjofe Nt.
503 jdneideit oder die Salatiofe Nv. 50T verienden; in bdiefem
dalle jhwentt man die Kartoffeln mit einem Tajjenfopf Heiem
Wafjer, in dem 1 Vritbewiicfel geldft ijt, durdy und qibt nad
etner fleinen Weile die SoRe darunter.

513. Sartofjeljalat II.

Man ikt in 15 ¢ Butter einen guien Loffel Diebl, doch
muf es gang Hell bletben, verfocht die Sope mit Wajfer und einey
Tajje Wiildh, qibt Bitvonenjaft oder Eifig, Salz und ein Cigelb
poer Criok dazu und mijdht mit der Tunfe die Karioffeljdeiben.
Die Schiifjel mit bem Salat wird auf heihes Wajjer gejtellt, da-
mit der Salat durdhziehen fann. Vor dem Anridhten mengt man
thn nodhmals behutfam durch.

014, Feiner Kartoffeljalat.
ither bie Deif gefdbilten, in Scheiben gejchnittenen Kartoffeln
giept man eine Obertafie fochende Mildh oder Wajjer und dectt dic
Sdiifiel gu. Dann gerquirlt man 2 Gier in g 1 Milch, gibt dagu
einen geftrichenten Cgloffel Mebl, den Saft einer Bitrone, Sals,
eine fleine Prife Juder, jtellt dag Gefaf mit der Sofe in einen
grogeven Topf mit warnem Wajfer und bringt diejed allmahlich
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sum Koden. Unter fortivdhrendem Riihren mup die Sofe dic
werden, wirtd nodh ein Weilden gequirlt und dann iiber die Kar-
toffeln gegeben, die damit behutjam vermifdht twerden. Nad) Be-
| [ieben gibt man ein ivenig geriebene Swiebel dazn. |
f 3u Salat eignen fich nur fejte, nicht mehlige Kartoffeln, weil
[ebtere zerfallen und einen unanfehnlichen Salat geben. Anud

mu derfelbe vorfichtia agemengt und nidht gu Wus und Bre
aerriibrt werden. Man gibt gern einen Krang von Rapiinzden
herim.

515. Qofhffalat (Krautjalat)

fann jowohl aug gefodhtemt tie aud vohem Rot- und Weifohl
bereitet werden. Sn beiden Fallen twird der Kobl fehr fein ge-
Hobelt, bann entiweder mit gang wenig Wajjer gedampft oder nuw !
mit fodhendem Wajjer iibergofjen; nady einem Aeilden {dhiittet '
man dag Wajfer ab (und verivendet o3 au einer Suppe). Jaum 4
| reibt nan 2 jaure 9pfel und 2—3 Bwiebeln, gibt dazu Efjig oder
' Bitvonenjoft nach Gejdhmac und Salz. Dies wird nebjt einem
| fleinen Stiidden Fett unter den Salat gerithrt, gut gemengt
und warm oder falt gegejfen.
Pan fann je einen fleinen Kopf Kobl bereiten und den Rot- |
fobl in die Witte, den LWeiklohl im Kranze darum legen. ‘

516. Kohljalat mit Sellerie.

1 Stopf TWeikfohl, 2 Qopfe Sellerie, Wafjer, Salz; eine fleine geriebene
Bmiecbel, 1 [jfel O oder 20 g gerlajjened Fett, Fitronenjajt obder
Gijig, ©al3.

Der Kobl wird bereitet vie in voviger Aniverjung, mit Swie-
bel, OI jowie Salz angemadit und hinveichend gejauert. Dagh
forumt der abgefochte, in Wiirfel gejdnittene Sellerie. Der Salat
muf, auf einemt Topfe mit Heifem Wajjer fjtebend, gut durd:
atehen, ehe man ihn zu Tijdy aibf; er twird warm gegejjen.

517. Feiner Kopfialat.
1 Bid. redit retfe Tomaten (1 Eploffel OI), 1 Prije Salz, 23 Lojfel
J Ditvonenjaft, 1 Wenigfeit geriebene Biviebel, 1 Teeloffel Boretjc,
Sopfialat.
Die Tomaten werden geridnitten und voh durch ein Sieb qe-
prefgt, dann mit den angegebenen Wiirzen gemifcht; wenn fem
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OI vorhanden, nimmt man 3—4 Chloffel jaure Sabne, die bon
dider Mildh abgenommen wird. Died diinne Pusd wird borficdhtia
mit den vedht zavten Salatblattern gemijcht.

518, Mapiingehen

ierden doie bei griinem Salat angegeben beveitet.

519. Miibenjalat.

Mohrriiben focht man ab, jdhneidet jie in Scheiben und behan-
delt fie entiweber wie Vohnenjalat Ne. 501, wobei man dad Bolh-
nenfraut durch PLeferjilie erfest, oder man mijdht die Ritben mit
jaurer Sabne, etivas Briibe, Cijig beziv. Sitvonenjaft und Sal.

520. Note Riiben (Beete) ald Salat,

Bon den Riiben jdhneidet man die Blattftiele nur joweit ab,
af der Riibenfopf nicht vevlebt twird, ebenjo darf die Wurzel
nicht bejchadigt twerden, weil fonjt die Nitben betm Kochen , ber-
bluten”. Die mit einer Biirjte fauber gereinigten Nitben werden
i Wajjer weidhgefodht, abgegojfen, gejdalt und m Sdeiben ge-
jhnitten. Aud fohendem Wajfer, 1—2 Briibeviirfeln, Salz und
Effig bereitet man die Sofhe, der veidlich in Wiirfel gejchnittener
Weerrettich beigegeben twird. Die Pitbenjdhetben miiffen in der
Briihe nrindeftend 2 Tage durchziehen.

521. Sehiveizer Salat.

2 Bid. Kartoffeln, 1 Pfd. rote Beete oder Mohrritben, 1 groge Knolle
Sellerie; gur Sofe Gemiijevajjer, Efjig odber Jitvonenjajt, Salz,
2 Loffel Ol odber etivaz gerlajjene Butter.

Rartoffeln fodyen, abziehen und in Scheiben jchneiden, Riiben
ebenjo &ellerie gut abgebiivftet fochen und in Scheiben {chnetden,
piefe noch einigemal duvchteilen. linter die gemijhten Gemiije
aibt man */,—*/. 1 des Gemiifefochivaiferd, jdauert und jalzt e3
und aibt O ober Fett dazu. Gut mifden und beim Auftragen
(lvenn vorhanden) mit einem Kranz von Rabiinachen umgeben.

Bivte, Kodhbud. 12
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522. Salat in Tomatenfirbehen,

=

Recht runde, glatte, nidht au fleine Tomaten werden quer
purdygefdnitten und das Jnnere mit einem 2bffelchen entfernt.
Bur Fiillung der fo erhaltenen @orbhen nimmt man einen Blu-
mentohl-, Shargel- Sellerie- ober gemijchten Gemiifejalat.

udh Helianthi eignen fjid); die @nollen werden nad) dem
Abfochen in Wiirfel aejdnitten und mit der in Nr. 514 ange-
aebenen Sohe angemadht.

Dasd feraudgenonumene Fomatenmarf wird zu einer Suphpe
pder ©phe mitberwendet. -

523, Selferiefalat,

Der Sellerie wird jauber gebiivjtet, mit ‘venig Waffer in
cinen eifernen Topf getan, feit augedectt in den beifen Bratofen
qejdhoben und mebhr gebaden ald gefocht. Dann jdalt man ihn -
qan diinn ab, jdmeidet ibn in Sdeiben und mifdht ihn mit
einer Tunfe aud einem jauren, geviebenen Apfel, 4—b Eploffeln
Waijer, Jitronenfaft, Salz und, wenn norhanden, 1 ERloffel L,
da3 audh fortbletben fonn.

Su empfeblen ift es, Sellerie mit dev gleichen dienge Kar-

toffeljalat zu mijden.

524, Spargeljalat,
Bubereitung wie Bhumenfobljalat Nr. 502.

52h. Tomatenjalat,

SReife rote Tomaten werden mit einem jdarfen Weffer in
Sdeiben gejdnitten und mit jehr wenig feinem Sal3 beftreut; fie
bilben felbjt Saft genug, jo dai eine Goge itberflitjfig ift. Cigent-
lic) iibertont jebe ieitere Butat das feine Aroma Dder Tomate,
wenn fie jo inded nicht zujagt, yebe man wenig Bitronenjaft (nicdht
Eifig) mit etivad geriebener Biebel dariiber.

Gut ift Tomaten- mit Kopfialat aujammen, indemnt nan mit
ioldhem die Salatichitijel auslegt und die Tomaten in die Witte
qibt. Sn einer aweiteiligen Salatichiifjel fonn man Ddie andere
Sdale in aleidher Art mit Kopf- und Gurfenjalat fitllen.
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Der Kobfjalat toird fitr diejen Biwed mit Sofe Rr. 500 unter
Berwendung bon Gt angemacdht.

526. W¥interjalat.

2 PBfd. gefochte Savtoffelm, 1 Pfd, rtote Beete ober Mobhrriiben,
1 fleiner Stopf Sellerie, 3 grofe Yibfel, 1 Salzgurie, Gemiifebriihe, 3 bis
4 Loffel jaure Sabhne, ©alz, Efjig ober JFitrone.

Die Kartoffeln, Rithen und Sellerie werden gefodhit und in
Sthetben oder Wiirfel agejchnitten, dpfel und Gurfe in aleidher
vt gefdhnitten. Sabne, Salz und jobiel bon dem Gemiijefodh-
affer, daB der Salat nicht froden erjcheint, wird unter die M-
jung gegeben und dann erjt mit CEifia oder Bitrone abgefojtet,
weil der. Salat fchon durch Ypfel und Gurfe einige Sdure hat und
leicht au jeharf werden fonnte.

IX. Sojen.

(Zunfen, Beigiifje.)

A. Saljige Sofjen.

027. Ginfache helle Sofe (weife Grundioke).
45 g Webl, J2 1 Gemitjebrithe (fiehe Mr. 29), Salz, 20 g Buiter ober
2 Roffel faure Salhne.

1 Gemiijebriibe und Meebl werden falt gqut miteinander verquirlt,
p jo dap feine Rliimpdhen bleiben, dann unter haufigem Wmriihren
sum Kodjen gebvacht und olange im leifen Kochen erhalten, big
g dag Mehl bollig audgequollen iff. Dann jdhmedt man mit Salz
t ab und gibt die in Stiiddhen gepfliicte Butter oder Sahne dazu,
[agt aber dbann nidht mebr fochen. (iiber Sabne fiche Seite 19.)
1 Hat man feine Gemiifebriibe, jo nimmt man fobiel von fein-
¢ gebadtem Suppenfraut, daf €3 2 veidhliche ERIBTTel boll find, focht
€ oies mit und fireicht die Sofe, ehe man Butter dagu qibt, dureh
ein Haarfieb,
125
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