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1172 XXI Abschnitt , von einigen Salläten

XX1 > Abschnitt .

Von einigen guten Salläten , Eßkgen ,
Salsen und Tunken .

Wis wird ein Endivien - Sallat zurechte
gemacht ?

Diesen Sallat muß man sauber au ? klauben ?
zierlich zerreissen , eine Weiie ins Wasser legen , da¬
mit das Bittere heraus gezogen wird , alsdann mit
EM , Oel , ein wenig Salz oder Zucker anmache ^
den Schüsselrand mit fein ausgestochenen Citronen -
plahen belegen , und den Sallat mit Granatäpfel
Körnern bestreuen .

2 . Wie ein Garten -- Gakat ?
Dem Garten - Sallat werden unten die Storz-

lein mit den kleinen Blattleln abgeschnitten , hernach
pflegt man selbigen sauber auszuklauben und zu was
schen , ferner kleine grüne Zwiebeln darunter zu Wneks
den , alsdann den Sallat recht aus dem Wasser D
schwingen , mit Salz und Pfeffer zu würzen , wie
auch mit Eßig und Oe ! anzumachen , und denselben
zierlich auf eine Schüsse ! zu Hausen . Nach diesem
kann man einige hart gesottene Eyer schälen , sie Vier --
telweise schneiden , ein wenig Salz und Pfeffer darauf
streuen und den Sallat damit belegen . Oder , wenn
man es noch zierlicher machen will , muß man die hart
gesottene Eyerdotter nebst dem Weissen , jedoch jedes
besonders klein zerhacken , einen Kranz davon um den

Schüs-"



^ Eßigen , Sülsen und Tunken . 1175
Schüffelrand verfertigen , auch einen solchen Sallat
mit Borragen oder Ochsenblümlein bestreuen , so ist

- es auch recht .

^ Schaafmauler - Sallat ?

Nachdem selbiger sauber ausgeklaubt und die
Stoxzeln davon gemacht worden , wird dieser Sallat

Mchte gewaschen , mit Oel und Eßig angemacht , eine Zwie¬
bel recht klein darunter gehackt , solcher mit halb aus¬
geschnittenen Citronenplatzen belogt , mit würflicht ge -

WM , schnittenen Citronenschalen bestreut , der Schüsselrand
D , ^ mit herzweiß geschlossenen Sardellen nebst in 4 Theil
w ^i! zerschnittenen Citronen hübsch ausgeziext .

? WW 4 ' Wie ein Hauptleins - Sallat ?OD Man klaubt von einem grossen Garten - Savat ,
welcher sich als ein Krauthaupt zu schließen pflegt ,
das schönste und krauseste heraus , schneidet die Herz¬
lein halb entzwey , oder auch in4Theile , nachdem sie

Ney groß oder klein sind , wascht den Sallat aus frischem
lMlj Wasser , würzt ihn mit Salz und Pfeffer , schüttet Es-
! zu W sig und Oel daran , richtet das Krause in eine Schuft
mW sel fein hoch auf , belegt solches über und über mit
Hß den zertheilten Herzlein , zerspaltet auch schone grü -

wie ne Zwiebeln der Lange nach in4Theile , doch also , daß
W sie hinten aneinander hangen bleiben , zerreißt selbige
W von oben an bis unten aus mit einem subtilen Messer,
W wirft sie in frisches Wasser , damit sie kraus werden ,
« s legt sie alsdann wechselsweise zwischen die obige Herz -
WN lein , legt auck hart gesottene und in 4 Theij zerschnit -
!elM tene Eyer unten um den Sallat herum , hackt von
, M diesen Eyern einige klein und bestreut den Rand der
M Schüssel damit , so ist es recht gut.
O GgggF 5 -



5 . Wie ein Lattich » Sallat ?

Wann man vorher von dem Lattich das schön¬
ste und gelbste ausgeklaubt und die grossen Adern da¬
von geschnitten hat , wird selbiger in frisch Wasser
gelegt , wohl ausgeschwungen , mit Eßig und Oel an¬
gemacht , mit Salz und Pfeffer gewürzt , oder auch
mit Wein benetzt , gezuckert , auch wenn man will,
mit Citronen - oder Roseneßig besprengt , in einer
Schüssel zierlich aufgehäufelt , mitBorragenblümlein
und klein geschnittenen Citronenschalen bestreut und
so auf den Tisch gegeben .
6 . Wie ein Wegwarten - oder Zichorlensallat ?

Die Zichorienwurzeln werden sauber gereinigt ,
in die Länge zart gespalten , der Kern heraus gemacht,
einige Stunden ins Wasser gelegt , daß das Bittere
herauszieht , alle Stunden mit frischem Wasser über¬
gössen , hernach gekocht , und wie Spargelsallat zu¬
rechte gemacht .

7 . Wio Scsrzoneren - Sallat ?
Diese Wurzeln werden geschält , einmal über¬

kocht , die fördern heraus gezogen , mit Eßig , Oel,
Salz und Pfeffer angemacht .

8 . U) ie ein Aram - Sallat 7
Zu diesem Sallat müssen zarte , sowol rothe als

weisse Krauthäuptlein genommen , die starken Adern
heraus geschnitten , selbige fest zusammen gewickelt
und so klein , als « yr immer möglich , geschnitten wer¬
den - Hierauf kann man einige Stunden vor dem Es.
sen Eßlg daran schütten , diesen Sallat wohl pfeffern
und ihn nach Gutdünken vlen , so wird er recht seyn .

5>. N >ie



Eßigen , Sülsen und Tunken .

9 . Wie wird dieser Sallat aber warm zugerichtet ?
Wenn das Kraut vorher zart geschnitten , katt

solches nur mit einem einigen Wal! abgesotten , ab -
geseihet , kalt gemacht und wie der andere Sallat,
mit Oel und Eßig angemocht werden . Oder : Ma »l
nehme Eßig und würflicht geschnittenen Speck , mache
solches mit einander siedend , schütte es über das vor¬
her an einen warmen Ort gestellte Kraut und gebe es
so auf den Tisch .

- o . Wie Sellerie - Sallat ?
Hlezu werden die stärksten Wurzeln genommen ,

sauber geputzt und das feinste Kraut daran g
alsdann diese Wurzeln so zart als man
benweise geschnitten , durch das
dieScheiben gewaschen und miteiner
durchritzt , daß es recht krause werde , zu
Scheiben in eine Schüssel gelegt , mit Eßig , Ba
Salz und Pfeffer angemacht ; wer will kann a
dke Scheiben ein wenig vorher im Wasser einen Wall
thun lassen .

i i . Wie einen Sallat von Vrunnen - Rresse ?
Nachdem vorher die grossesten Stiele von der

Brunnenkresse herab geklaubet worden , muß sie wohl
gewaschen , alsdann mit Eßig und Oel angemacht,
und ein wenig gezuckert werden . Oder wenn es be¬
liebig kann dieser Sallat auch mit Wegwarten - und
Krautsallat untermischt und fein zierlich zusammen ln
eine Schüsse ! angerichtet werden .
i » . Wie ferner ein Sallat vonpetersilienwu

Die Petersilienwurzeln müssen geschabt , und
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und zwar fäjshälben Fingers lang geschnitten , einm -
uig im Wasser abgekocht , auf einen Seiher gelegt ,
damit sie abseihen und kalt werden , endlich wie ein
anderer Sallat zugerichtet und aufgetragen werden .
? z . Wie ein Sallat von Wegwartensprößlein .

Man pflegt das Weisse wie auch die Spitzgen
von diesen Sprößleinunddas übrige wie man es selbst
verlanget ein wenig hinweg zu schneiden , selbige in
frisches Wasser zu legen , eine Zeitlang bis nemlich die
Bitterkeit herausgezogen ist , darin liegen zu lassen , zu
waschen und mit Eßig und Baumöl , wie einen ans
dern Sallat anzumachen . Oder : Es können auch die
Staudlein , wenn sie kurz an einander sind , zuvor ei -
mWeile in Eßig , Solz und Pfeffer gethan , wohl
darin geschwungen , hernach , wenn sie eben auf den
Tisch gesezt werden sollen , wie Spargel in eine Schüs¬
sel gelegt und wie einen andern Sallat , mit Oel fer¬
ner zugerichtet werden .

14 . Wie ein Portulak - Sallat ? .
Die Portttlakolätter werden fein sauber zusam¬

men gelesen , gewaschen , zwischen zweyen Schüsseln
mit Salz geschlagen , auf eben die Weise , wie mit de¬
nen Cucumern verfahren wird , endlich mit Eßig,
Oel und Pfeffer angemacht .

> 15 . Wie aber von Portulak - S tengeln ?
Die Stemel müssen an der Erden weggeschnit¬

ten , sowol die Blätter als die Haut davon gethan ,
die Stengel ohngefehr so lang als Spargel geschnit¬
ten , also gesotten und eben so wie der Spargel zuge¬
richtet werden .

lb.Ä



Eßigen , Sassen und Tunken .
» 6 . Wie kann man einen guten Arämer / Gal ?

lat zurechte machen ?
Man nehme frische und gesunde Krauter , als z .

E . Löffelkraut , Gartenkresse , Sauerampfer , Gar -
tensallat , Boragen , Pfefferkraut , Tausendschön , Pl -
mllen , Melissengipjel , Fenchelkraur . Kapsersallat - Zu -
tkerrüblein , Schlüsselblumen , gelben Viol , dicke
Negeleinblumen u . s f durchklaube , wasche und mas
che sie mit Oel undEßig wie einen andern Sallat an .
Soll dieser Sallat recht gut gemacht werden , kan
man sich anstatt des Welneßigs eines Roseneßigs be¬
dienen , selbigen ein wenig zuckern ihn in die Mitte
und andere Sallate herum legen , so ist es auch gut»

17 . Wie einen Spargel - Sallat ?

Es muß vorher das MeG von dem Spargel
abgeschnitten werden , alsdann wird er gewaschen im
Wasser , welches gehörig gesalzen ist , abgekocht , bis
er weich ist , hernach in kaltes Wasser gethan , damit
er wieder etwas hart werde , endlich ordentlich in eine
Schüssel gelegt und zwar also , daß die Spitzen ein¬
wärts zu liegen kommen , Salz und Pfeffer darüber
Mreut , Eßig und Baumöl über gegossen , auch mit
klein geschnittenen Citronschalen bestreut . Von dem
kleinen und dünnen Spargel aber , welcher nicht woh !
in ganzen Stengeln aufgesezt werden kan , wird das
Weisse völlig abgebrochen und wie das andere zubes
reitet , hierauf selbiger entweder allein in eine Schüs¬
sel gethan , oder von andern beliebigen Sallaten ein
Kranz herum gemacht und mitCitronenschalen bestreut.

18 . Wie einen Hopfen - Sallat ?

Es kann selbiger wk der Sallat von kleinen
Spargelt?



, 178 X XI . Abschnitt , von einigen Salläten ^
Spargeln zugerichtet werden , nur muß man ihn nicht
abbrechen , sondern oben wie den grossen Spargel , ein W .
wenig abschneiden und die unsauber » Blättlein davon "K W
abschaben . Zu diesem Sallat pflegt man auch Feld -
sallat anzumachen und eine feine grosse Blumenkohl« MW
fiaude in die Mitte der Schüssel , alsdann den Feld - UM <
sallat um selbige , ganz zu auserst aber den Hopfen -
sallat wie einen Kranz in die Runde herum zu legen , « ^ ^
zulezt mit klein geschnittenen Citronenschalen zu über«
streuen und auszuzieren . MM ^

19 . Wie von Blumenkohl ? 22 . lv

Der Blumenkohl wird nebst den Stielen vorher M
abgeschalt , sauber geputzt , ln frisches Wasser gelegt
und nachdem die Stiele vorher unter den Blumen ab - ^ ^ ^
geschnitten worden , sslcher mit den Blumen in läng - ^
lichte Stückgen geschnitten , doch kann er auch ganz .
gelassen werden , hernach in kochend Wasser gethan c.
und gesotten , bis er weich ist . Wenn er nun bald
welch ist , muß man ihn erst salzen , kalt werden last
sen , Eßig , Baumöl und Pfeffer darüber schütten , st

ist er gut . Artischocken ? ^ ^ geb

Man nehme hübsche grosse Artischocken , wasse -
re und siede sie weich , mache die innwendigen Blak Die
ter nebst dem haarigten heraus , lasse aber die ausser- M ^
sten Blatter daran , hierauf lege man diese Artischo - Mund
ckenkörnlein in eine Schüssel , mische Eßig , Baumöl « M
und Pfeffer unter einander , schütte es darüber her,
lasse es also eine Weile darüber stehen bis die Arti¬
schocken die Kraft ein wenig davon abziehen ; endlich Den,
lege man allerlei) grünen oder Kräutersallat , auch klei - Uch
ne Kapern , Oliven , oder was sonst beliebig , hin - hlH

ein
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ein und bestreue solche mit klein geschnittenen Citro ^
nensckalen .
21 . Wie wird aber ein gemeiner Artischocken -

Sallat zugerichtet ?
Die Artischocken werden geputzt , in Wasser und

Salz weich gesotten , in der Milte von einander ge¬
schnitten , innwendig das Rauhe heraus gethan , als¬
dann in eine Schüssel in der Runde herum gelegt , ein
wenig gesalzen , mitPfeffer gewürzt und mit vielem
Eßig und Baumöl begossen .

22 . Mie einen Gallat von welschem Nohl ?
Man muß die innwendigen krausen Hauptleist

vom welschen Kohl nehmen , selbige sauber waschen ,
sie in siedendem Wasser , welches vorher gesalzen wor¬
den , zusetzen , weich sieden lassen , in ein Sallatbe -
cken schütten , frisches Wasser darüber giessen , sie
hernach wenn sie wohl verseibet , in eine Schüssel le¬
gen , Eßig und Baumöl darüber giessen , Pfeffer dar¬
auf streuen , sie noch einigemal übergiessen , damit es
alles wohl durchdringen möge , alsdann auf den
Tisch geben.

2z . Wie ein Gallat von Rapunzeln ?
Die Rapunzeln werden geschalt , gesalzen und

Mit Eßig und Baumöl angemacht , oder vorher mit
Kraut und Würze ! gekocht und wenn sie kalt , gleich¬
falls mit Eßig , Pfeffer und Baumöl zugerichtet .

24° Mie von grünen Bohnen ?
Denen Bohnen werden die Adern auf beyden

Seiten abgezogen , recht schief und zart geschnitten , mit
Salzwasser weich gekocht , alsdann laßt man sie kaltwerden
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werdetTünd macl̂ mWßig / Baumöl und Pfiffes
fein an .

25 . Wie ein RettiiH - Gallat ?
Die Rettiche werden geschält , Scheibenweiß

geschnitten , mit Eßig , Baumöl , Pfeffer und Salz
angemacht . Es können auch diese Rettichscheiblein
erst eingesalzen , vom Wasser abgeseiht und alsdann
auf obgemeldte Art zugerichtet werden .

26 . Wie ein Lucumern - Gallm ?
Von diesen nimmt man so viel als man nöthkg

hat , hobelt sieaufeinemSallathobel in dünneScheib -
gen , vermengt dieseScheibgen alsdann stark mit Salz,
Zaßtsie mit dem Salze eine Weile darinnen flehen ,
hieraufpreßt man sie stark , damit das Wasser her /
aus kommt , ferner schüttet man Eßig daran und laßt
sie ebenfalls eine Weile darin liegen , zulezt drückt
man den Eßig wieder heraus , und macht sie mit Es¬
sig , Pfeffer und Baumöl an , so giebt es einen wa¬
ckern Sallat «
27 « TVie einen Gallat von blauen Acchlsprößlein .

Die blaue Kohlsprößlein oder Herzlekn müssen
sauber gewaschen , in siedendem Wasser zugesezt , ge¬
salzen und weich gesotten werden , hernach 5an man
das Wasser davon abseihen , sie kalt werden lassen
und sie hernach mit Eßig , Baumöl und Pfeffer an¬
machen .
28 . Wie ferner ein Gatlar vsn rochen Aüben «

Diese pflegt man weich zu kochen , zu schalen , in
Scheiben zu schneiden , Eßig oder auch ein wenig von
der Brühe , darin sie abgesotten worden , daran zu

schüttm
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schütten und Zwar daß die Brühe darüber gehe . Nach
diesem wild Meerrettig würfiicht geschnitten , mit ein
wenig Attls ^ Cmiander und Fenchel bestreut , als¬
dann alles wohl unter einander geschwungen , eine
Weile stehen lassen und nach Belieben zum Fleisch
sder Gebratenen auf den Tisch gegeben .

so . Wie ein Rardus § Gallac ?
Ben Kardus muß mau sauber putzen , die Haue

herab ziehen und ordentliche Stückgen daraus schnei¬
den ^ eine Weile in frisches Waffer legen , alsdann m
siedendem Wasser zusetzen , ein wenig salzen , weich
sieden lassen , hierauf das Waffer davon abseihen ,
ihn in frisches Wasser thun , wieder heraus nehmen ,
denn wohl abseihen lassen , Eßig und Baumöl ., wie
an einen andern Sallat schütten , und Pfeffer dar¬
auf streuen . Em solcher SalZat darf wohl eine ge¬
raume Zeit vor dem Essen angemacht und mit Eßig
und Baumöl zuvor ein - bis zweymal übergössen wer¬
den , damit selbiger in dem Eßig und Baumöl auch
ein wenig liegen bleiben könne .

zo . Mie einen Tarmffel - Sallat 'st
Die Tartuffeln werden gekocht und 'geschalt ,

Äs wenn sie mit einer Brühe zugerichtet werden sol¬
len und wenn sie kalt , mit Eßig , Pfeffer und Baum¬
öl angemacht , so sind sie recht »

Zt . einen Hollunderblürh - Gallat ?
Wenn der Hollunder noch nicht aufgegangen ,

svndern noch auf zarten Stengeln in ganz kleinen und
grünen Knospen stehet , muß solcher gesammlet , ab¬
gekocht , gesalzen und wie der Spargel zugerichtet wer¬
den. Hhßh - Z2 .
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z2 . Wie ein Zwiebel - Sallat ?
Hlezu nehme man grosse Zwiebeln , brate sie mit

den Schelfen bey anderthalb Stunden lang hübsch
langsam auf heiffer Asche , schale hierauf die ausserste
2 oder ? Schelfen herab , das andere aber zerschneide
man ein wenig , lege es ringsherum in eine Schüssel,
schütte Wein daran , daß er fast über die Zwiebeln
gehet , wie auch einen guten Theil Baumöl , salzeund
zuckere sie auch wohl , streue Corinthen darauf , lasse
alles zusammen , so lange als Harke Eyer in stetem
Sud sieden und gebe es warm auf den Tisch .

zz . Wie ein Rürbis - Sallat 7
Die Kürbse muß man zerschneiden , im Wasser

sieden , wieder wohl abseihen , erkalten lassen , her¬
nach salzen , pfeffern , auch Eßig und Baumöl daran
schütten , und wie einen Cucumersallat anmachen . mit äW
A4 . Wie einen Citronen - und pvmeranzensallat ? Z

Man pflegt Citronen und Pomeranzen und zwar N t
von einer Sorte so viel als von der andern , zu neh -
wen , die Schalen in die Lange herunter , das innwen - Am
dige Mark aber nach seinen natürlichen Fugen in Spal - i Hun ,
ten oder Schnitten zu schneiden , von diesen Schnit -
ten eine um die andere in elneGchüssel ' zu legen , die
abgeschnittene Schalen von den Citronen und Pome - Ww
ranzen hingegen in Bögen zu schneiden , sie in Zucker W , so
zu legen , auch eingemachten Citronat ebenfalls in Bös
gen zu schneiden , und den Sallat damit auszuzieren , ^
und einen Theil Citronat würflicht zu schneiden , selbis Ntz
gen auf den Sallat zu streuen , ferner feine Hagebut - im !
ten zu nehmen , die Kerne heraus zu machen , einGe -

hacke

- xiDiN ,
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hacke von Mandeln , Zucker , Zimmek und Citronat
zuzurichten , in die Hagebutten zu füllen > sie aufKoh -
len weich zu sieden , alsdann kalt werden zu lassen und
selbige dazu zu legen , sv giebt es ein schönes Gerichte«

z s . Wie ein Pfirsich - Gallae ?
Die Pfirsiche werden geschalt , also von einan¬

der geschnitten , daß sie denoch aneinander hängen ,
hierauf die Pfirsichkerne aufgeklopft , geschalt und i
die Pfirsiche gesteckt , oder an deren statt geschälte
Mandeln oder Nußkerne , endlich in eine Schüssel ge¬
legt , daß derSallat ein wenig erhaben wird . Oder :
Man kan auch eine recht gute und kräftige Fülle
Mandeln und eingemachtes Citronenschalen an
chen , die Pfirsiche darauf legen , Malyasier
schütten , Trisanet darauf streuen und ihn entweder
mit Bögen , wie den Capernsallat bestecken , yderaber
mit eingemachten Sachen auszieren .

z6 . Wie ein Apricosen - Sallat ?
Es werden Apricosen geschalt , selbige von

ander geschnitten , daß der Kern heraus komme , her¬
nach kan man in eine jede eine Mandel oder Pistazien -
nuß thun , sie also in die Schussel schlichten daß der
Gallat hoch werde , ferner süssen Wein daran schüt¬
ten , es zuckern , klein und würflicht geschnittenen fri¬
schen Citronat nebst ein wenig Trisanet oben darauf
streuen , so wird es recht seyn .

Z 7 . Wie ein Capern - Sallat ?
Nachdem man vorher von Salzcapern die Stke ?

k abgezupfet hat , werden sie über Nacht in saubers
Wasser gelegt , hernach abgeseiht , selbige noch ei

Hhhh 2 mal
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mal aus frischemWasser gewaschen , mit Eßig ein we¬
nig begossen , nach Belieben gezuckert , alsdann ein
wenig ausgekörnteRosinen und schöne Weinbeeren ge¬
waschen . abgeschalte Mandeln langlick) t undCitros
nat wurßicht geschnitten . Wenn nun solches gesche¬
hen , mischt man alles unter diese Capern , thut ein
wenig 'Baumöl darauf , richtet es in eine Schüssel
schön aufgehaust zu , belegt den Rand derselben mit
Citronenschelfen und Blättern und überstreut sie mit
Zucker. Man kan auch nach Belieben , klein geschnit¬
tene Citronenschalen und Pistaziennüßlein darunter
rühren , und mit eingemachter Pomeranzenblüthe aus-
zieren . Dieser Sallat wird auch von einigen ohne
Oel bereitet , der Eßig zulezt davon geseiht , und hin¬
gegen guter süsser Wein daran geschüttet .

z8 . tVie rvtrd ein Gallat aufItaliänische Ma¬
nier gemacht ?

Man nimmt einige Servelatwurste , schneidet
sie ln recht dünne Scheiben , legt sie auf einen Teller,
alsdann können frischeAustern , Muscheln und Citro -
nenscheiben daran geschnitten , auch Sardellen genom¬
men , selbige vorhero gewaschen , die Gräten heraus
gemacht , Bricken , Capern , Oliven und die Kerne
von Granatäpfeln dazu gethan , Weineßig und gutes
Baumöl daran geschüttet werden , so ist es recht.

Z5 >. rpie von Schnecken ?

Man nehme Schnecken so viel man will , wasche
sie geschwinde aus , daß der Sand fein herunter komt,
alsdann setze man sie mit Heissem Wasser zum Feuer,
lasse sie aber nicht lange kochen , sonst kan man sie
nicht aus den Hausern ziehen ; wenn sie nun kochen

wollen ,
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wollen , werden selbige vom Feuer gethan , die Schne¬
cken heraus gezogen , in frisches Wasser gelegt , or¬
dentlich gesäubert und gepuzt , wieder in frisch Was¬
ser gelegt , hierauf mit ein wenig Wasser und Salz
in einem Hafen zum Feuer gesezt , eine Weile gekocht,
hernach wieder in frisch Wasser gethan . Wenn fie
nun zugerichtet werden sollen , muß man solche aus
dem Waffer heraus thun , austrucken , anrichten , mit
ein wenig Salz und Pfeffer würzen , Eßig und Baum¬
öl darauf schütten und auf den Tisch geben . DieJta -
lianer pflegen sie ungepuzt nur aus den Hausern her¬
aus gezogen ins Baumöl zu tunken und mit Salz und
Pfeffer zu speisen .
40 . Mte etn Gallat von Heringen , Zwiebeln und

Aepseln .
DieHeringe muß man eineWeile in kaltemWas-

ser wassern , alsdann auswaschen , die Haut herab¬
ziehen , den Darm , welcher die Heringseele genennt
wird , heraus thun , sie zu Stücken schneiden , in der
Schüssel oder Teller fein herum legen , hierauf Zwie¬
beln und Aepfel schälen , klein schneiden , solche über
die Heringe her streuen und Eßig und Baumöl dar¬
auf giessen .

40 . Und wie von Gardellen ?

Man nehme Sardellen so viel beliebig , wasche
sie einigemal sauber , ziehe das Fleisch von den Graten
ganz herunter , lege es wieder in frisch Wasser ; hG-
nach nehme man die Sardellen , lege sie fein ordent¬
lich auf einen Teller . Wer will kan etwas Zwiebel
kleinschneiden , solche darauf streue » auch Eßig und
Baumöl darüber giessen und ein wenig Pfeffer dazu

Hhhhz Hur».
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thun . Änstatt der Zwiebeln können auch kleine Ct -
tronenbitzelgen darauf gestreut werden , so ist es auch
reckt Oder : die Sardellen müssen vorher gewässert ,
ausgegrätet und eine Stunde lang in Wein gelegt
werden ; alsdann kan man einen Teller in die Mitte
einer Schüssel legen , eine zierlich ausgeschnittene Eis
trone darauf stellen , selbige mit Blumen bestecken ,
die Citrone mit einigen Sardellen umschlingen , die
andern aber in der Schussel rings herum legen und
zwar so , daß die Schwänzlein herauswäcts auf dem
Rand zu liegen kommen , den Schüsselrand mit Ci -
tronen - oder Pomeranzenblättern belegen , Baumöl,
Eßig undPftffer unter einander mischen , selbiges über
die Sardellen herschütten , Citronensast darauf drü¬
cken , hierauf einige Sardellen herzweise oder wie
krumme Hechttein , ingleichen auch etliche dünn ge¬
schnittene Citronenschelfen zugweise flechten und her¬
um Olingen , sie wechselsweise mit einigen zu Vier¬
teln geschnittene Citronen aufvorermeldte Pomeran¬
zen ' und Citronenblattev an dem Rand der Schüssel
legen und die Sardellen mit Wumwerk , eingemach¬
te PymeranMblüthe , klein und würflicht geschnitte -
nm Citronat , Granatäpfelkernen , Capern und Oli¬
ven bestreuen »
42 . Wie pflege man einen MtmHauseßtg anzu¬

setzen ?
Hierzu pflegt man Sauerteig zu nehmen , ein

wenig Mutternäßelein und langen Pfeffer zu zerflos¬
sen , es unter den Sauerteig zu mischen , runde Küg -
lein daraus zu wirken , in einem Ofen zu trocknen ,
oder e in wenig gleichsam backen zu lassen ; hierauf in
einen grossen Hafen oder Glaskolben zu thun und

schlecht
' V ' > - , ' ^ ^ ^ '
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schlechten Wein oder säuerliches Bier daran zu schüt¬
ten , den Hafen an einen warmen Ort , oder denKols

^ den in die Sonne zu stellen , so dekommt man den
besten und schärfsten Eßiq . Es muß aber so oft man
davon nimmt , das Gefäß jederzeit wieder angefüllt
werden , damit es immerzu voll bleiben möge . Einige
nehmen die Mutter von einem alten Eßig , giessen sie
in ein Geschirr , füllen solches mit säuerlichem Wein
oder Bier an , stellen es qn einen warmen Ort , und
auf solche Weise wird der Eßig auch gut und scharf,
daß er dem Weimßig nicht viel nachgeben wird .

4Z Wie einen Rirschen - oder Wetchseleßig ?

Man nehme schöne Kirschen oder Weichsel » , zu¬
pfe von denselben die Stiele ab , thue sie in ein weites
Glas , streue klein geschnittenen Znnmet und Gewürz -
negelein , ein wenig langenPfeffer , nebst einem gu¬
ten Theil grob geflossenem Zucker dazwischen . Nach - ^
dem nun das Glas voll ist , Aird von dem besten Eßig
daran geschüttet , bis er über die Weichsel » gehet , her¬
nach das Maß wohl verbunden , einen Tag lang an
einen kühlen Ort gestellt , alsdann an die Sonne ge -
sezt und z Wochen stehen lassen . Dieser Eßig wird
zu vielen guten Brühen und Sausen gebraucht und die
Weichsel » können zu allerley Gebratenem mit auf-
geftzt werden .

44 . ZVie einen Citronen - Eßig ?

Zuvor müssen die Kerne aus den Citronen ge -
than und die Schelfen davon geschnitten werden , her¬
nach thut man das saftige Mark in ein Glks , schüt¬
tet den besten Weineßig daran und sezt ihn an die
Sonne.

HHHH4 45 .
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45 . Wie einen Eßig vonpomeranzenblüche ?

Hiezu wird schöne trockene Pomemnzenblüthe ^
welche noch nicht ganz offen ist , genommen , alsdann
bricht man von selbiger die grüne Stiele cmfdas pünkt¬
lichste herab , doch daß dieBlüthe ganz bleibt , thut
ein gut Theil davon in ein Glaß , schüttet von dem
schärfsten Weineßig daran , hierauf wird das Glaß
wohl verbunden und an die Sonne 14 Tage oder z
Wochen lang gestellt . Man thut auch wohl , wem
man ein wenig Zimmet und Gewürznegelei ?» mit daxs
unter mischet .

45 . Wie einen Erdbeer - EßiA
Dieser wird wie des Holbeereßig angesezt und

zubereitet .
46 . Wie der Holbeer -- Eßig ?

Hiezu kommen schone frische Holbeere , welche
aber nicht zu weich seyn dürfen , diese thut man in ein
Glas , schüttet starken Weineßig daran , und laßt ihn
in der Sonne deMiren . Es kan auch dieser Eßig mit
feinem Gewürz , wie beym Roseneßig angemerkt wird,
angesezt werden .

47 . Wie Weinbeer s Eßig ?
Man darf nur guten Eßig nehmen , Weinbeer «

? ein oder Corinthen darein chun , so wird er recht sauer
davon und ist zu unterschiedlichen Brühen gut und
dienlich .

48 » Wie Hollunder - Eßig ?
^ Es werden feine Hollundersträusgen , die nicht

völlig offen sind und nicht abfallen , abgezupft , in ein
Glas gechan ; hernach wird starker Eßig daran gegos¬

sen ,
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sen , solchen 14 Tage oder z Wochen in der Sonne
stehen und deWiren lassen , so ziehet er den Hollun -
dergeschmack ganz an sich .

50 . Wie einen RosensEßig ?
Nachdem man vorhero die Stiele oder grünen

Butzen aus denZuckerroftn ausgehoben und das Gel¬
be unten davon hinweg geschnitten hat , müssen sie
auf einen säubern zinnern Teller gesezt , ein wenig
dürre gemacht , selbige nebst z Stengeln Zimmet , 6
bis 7 Mutternegelein , wie auch 5 Stengelgen Zangen
Pfeffer undMuftathenblülh ^ nachdem man nemlich
viel ooer wenig müchcn will , m ein Glas gelhan wer¬
den ^ hierauf kan man ^ oder anderthalb Maas stars
ken Eßig daran schütten , das Glas wohl vermachen ,
damit die Kraft nicbt heraus zieht und in die Sonne
setzen . Wenn er nun einige Tage gestanden , so wird er
recht , und mankanihn nicht allein zu allerley Gebra¬
tenem aufsetzen kan , sondern auch anstatt einer Arzeney
in gewissen Fällen sich desselben bedienen - Dieser
Roseneßig wird auch ohne Gewürz angesezt , nur müs¬
sen die Rosenblatter allezeit bey dem Eßig im Glaß ge¬
lassen werden , indem er sich alsdann besser und län¬
ger halt .

51 . Wie Gevvürznegeleln , Eßig «
Dieser wird wie der Roseneßig , entweder mit -

oder ohne Gewürz angesezt .
52 . Mie Roßmannblüch - Eßig ?

HieZu kommt eine gute Hand voll Noßmarln ^
bZüthe , ohne einige grüne Blattlein , diese wird nebst
anderthalb Quentlein Zimmet , 4 Loch grosser ausge -

Hhhh s körmex
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körnterZibeben , z Stengeln langen Pfeffer , 2 Loch PdM
Weinbeerlein , wie auch ein klein wenig Galgant in Maus
ein Maasglas gethan , ein halb Maas des besten ^
Malvasiers dazu geschüttet , das Glas mit recht star - ^
kem Weineßig v oll angefüllt , an die Sonne gesezt , je HiG
zuweilen umgerüttelt , und so oft man davon heraus - Mzul
nimmt , alsbald wieder frischer Eßig zugefüllt und jes jtzM ,
derzeit wohl verbunden , so kan man diesen Eßig viele Wml
Jahre gut behalten . hnM

52 . N? ie den Jasmin - Eßiz ? MW

Selbiger wird wie der Eßig von Pomeranzenblü - ^
che verfertiget und ist ein recht angenehmer Eßig . HMW

^5z . wie den Violen - Eßig ? « z
^ MWKi

Man nehme schone blaue Violen , zupfe von
selbigen die Blatter herab , schneide das Weisse von
dem Blauen recht sauber hinweg ; hierauf hacke man denM
diese abgeschnittene Violen auf einem zinnernen Tel- ^ M
ler , damit das Gehackte ein paar Eßlöffel voll bleibe, ' ^
dieses thue man in ein Glas , giesse ohngefähr 1 Maas . . ^
starken Weineßig daran , binde es zu und lasse es ei- ^ ^
nige Stunden also stehen , alsdann schütte man diesen ^
Eßig nebst den Violen in eine zinnerne Flasche oder
ander sauber Geschirr , und lasse es ein paar Tage ste -
hen , indem der Eßig in dem Zinn eine annehmliche s
Farbe bekommt . Nach diesem wird er wieder in ein ^ ,
Glas geseihet und wohl verbunden an einen kühlen
Ort gesezt , und wenn man davon zum Speisen auf- /
sitzen will , und er zu dunkel ftyn solte , so darf man
nur ! oder 2 Löffel voll davon nehmen und weissen
Weineßig daran schüttenso hell man ihn an der

Farbe
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Farbe verlangt . Man kan auch ein wenig Baumöl
ins Glas auf den Eßig thun , so bleibt er jederzeit schön .
55 . Und wie einenEßig von blauenRornblumen .

Hiezu kan man schöne Kornblumen , wenn sie
nemlich zu blühen anfangen , nehmen , selbige sauber
abzupfen , das Weisse davon schneiden , sie ein wenig
überschweren , sodann in ein Glas thun , einen star¬
ken Weineßig daran schütten und es wohl verbunden
an die Sonne stellen . Wenn nun die Blumen weiß
und fahl werden , muß man wieder frische Kornblus
men in ein ander Glaß thun , diesen Eßig von den er¬
stem Blumen darauf seihen , und solchen also z bis 4
mal verneuern . Nimmt man aber destillirten Eßig ,
wenn er zu bekommen ist , legt hernach diese Korn¬
blumen hinein , so darf man gewiß glauben , daß der
Eßig noch viel schöner an der Farbe werde und selbi¬
ger nickt überzweymal mit den Blumen erneuert wer¬
den müsse .
56 . Wie kan man eine recht gme Galse machen ?

Man muß 1 Pfund Zucker , wie auch Wasser,
Wein und Eßig von jedem 1 Viertel Pfund nehmen ,
es so lange mit einander sieden lassen , bis es zu einer
Salse wird , alsdann Citronensast darauf drucken ,
so ist sie recht .

57 . Wie eine (Quitten , Galfe ?
Vorher mag man Quitten reiben und den Safe

auspressen , Hernack) , wenn man eine halbe Maas
dieses Quittensafts hat , können 7 gute Hände voll
zeitige Weinbeeren genommen , zerstampfet und in den
ausgepreßten Quittensaft gethan , alsdann muß man
beydes mit einander sieden lassen , bis er recht weich ?

ftldraun
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selbraun wird , ferner durch ein Tuch pressen , 1 Pfund
Zucker dazu t hun , den Zucker und S « ft bis er geste¬
het , sieden lassen , Citronenschalen würflicht schnei¬
den , sie mit dem Saft auch einen Sud thun lassen ,
es in einem Glas zum Gebrauch verwahren und auf¬
heben . Diese Salse wird zu allerhand Brühen ge¬
braucht , oder auch zu Gebratenem aufgeftzt , nur muß
sie mit Wein abgerieben werden .

57 . Wie eine Apricofen - Galse ?

Es wird der Saft aus den Aprieosen gepreßt ,
so viel Zucker , a ! s des Saftes ist , darunter gemischt,
zu gehöriger Dicke eingesotten , dee Schaum aber da¬
von herab genommen , damit es hübsch lauter werde ,
alsdann neben dem Gebratenen auf den Tisch gegeben .

58 . Wie eine Weichsel - Galse ?

Man stosse saure Kirschen oder zeitige Wechseln
nebst den Kernen und presse sie durch . Wenn sie zu
dicke seyn sotcen , kan guter Wein daran gegossen
werden , waren sie aber zu sauer , muß man sie ein
wenig zuckern .

s9 . 5Vie eine Salse von Hagebutten 7

Man nehme die Hagebutten , wenn sie noch hart
sind , schneide solche von einander , damit die innwen¬
dige rauhe Kernlein herauskommen und nachdem
nun eine Schüssel voll derselben zurechte gemacht sind , .
lasse man sie , damit sie weich werden , z Tage lang
zugedeckt stehen . Hierauf wirdWasser in einem Ha¬
fen siedend gemacht , an die Hagebutten geschüttet,
daß es z Finger breit darüber gehet , und wenn es ei¬
ne Viertelstunde gestanden , selbiges wieder abgeseis

het .
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het . Wenn dieses geschehen , werden die Hagebutten
durch ein Sieb getrieben , sodann läutert man so viel
Zucker als der Hagebutten sind , laßt solchen ziemlich
dick sieden , gießt ihn nach und nach an dasH ,Mbuts
ten Mark , treibt es damit fein glatt ab , und siedet
es noch einmal ab . Es kan auch zart geriebener Zu¬
cker , ohne ihn zu sieden , unter gleich viel Hagebut¬
ten gemischt werden , denn wenn sie aufbehalten wer¬
den sollen , halten sie sich besser als die erstgemeldlen «

6o . Wie eine von Weinbeeren ?

Hiezu müssen blaue Weinbeere genommen , sel¬
bige gewaschen , auf einemTuch wieder abgetrucknet ,
mit ein wenig Wein in einem säubern Hafen zum Feuer
gesezt werden , allein man lasse sie ja nicht sieden , son¬
dern nur allein aufspringen , schlage sie alsdann durch
ein Sieb , lasse dieses Durchgeschlagene ein klein we¬
nig dünsten und verwahre es zu beliebigen Gebrauch .

61 . Wie eine von Erdbeeren ?

Es werden zeitige Erdbeeren genommenen einem
steinernen Mörse ! geflossen und durchgesiebt , hernach
thut man so viel geflossenen Zucker als dieselben wa¬
gen , dazu , laßt es mit einander sieden , bis es geste¬
het und giebts zum Gebratenen mit auf den Tisch .

62 . Wie femer eine von Mandeln ? '
Die Mandeln müssen vorher in warmem Wassee

abgezogen , alsdann zart geflossen , mit EKig oderWelk?
durchgetrieben , ein wenig gezuckert und Hernach also
zu Tische getragen werden »
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6z . N > ie eine Citronen - Salse ?

Es kan vorher der Saft von 6Citronen ausge¬
drückt , durch eln Tuch geseiht und noch 2mal so viel
Wetn und eben so viel Wasser , als desCitronensafts
gewesen , dazu geschüttet werden . Hierauf pflegt man
6 frische Eyerdottern zu zerklopfen , solche unter den
Citronensaft , Wasser und Wein zu rühren ; das
Weisse aber muß zuvor zu einem lautem Schaum be¬
sonders wohl gerührt werden . Alsdann läßt mans
eine Stunde lang stehen , bis es sich setzt , nimmt
das Geftige oben herab , mischt es unter den Citronen¬
saft , Wein , Wasser und Dottern , zuckerts nach
Belieben und thut ein wenig klein geschnittene Citrv -
nenschalen darunter , laßt es also auf dem Feuer in
einem Häfelein zusammen gehen und rührt sie wie ein
Eingerührtes an , so ist es recht.

64 . Wie eine Nuß - Salse ?

Man pflegt Kerne von welschen Nüssen , das
Weisse von hart gesottenen Evern nebst Semmelmehl
uyter einander zu flössen , selbiges mit gutem Wein
durchzutreiben , zu salzen , nach Belieben es zu wür¬
zen und mit dem Gebratenen auf den Tisch zu geben .

65 . Wie eine von Holderblüche ?

Vorhero muß man hübsche wohl ausgeschlagene
Holderblüthe sein abstreifenden gelben Staub durch
ein Sieb davon fegen , sie mit Heissem Wasser über¬
brennen und wohl ausNocken lassen , hernach in Zu¬
cker oder Honig fein dicklich , wie eine Salse sieden .
Diese Salze wird zum Gebratenen aufgesezt , zuvor
aber , ehe man sie auf den Tisch giebt , mit ein wenig

Wein
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Wem angerührt , und dünne gemacht . Oder : die
zerstoßene Holderblüthe kan mit Wetn durchgerieben ,
gewürzt , Zucker daran gethan , alles wohl unterein¬
ander gerührt und auf den Tisch getragen werden .

66 . Und rvie eine von Petersilie 7
Es wird Petersilienkraut in einem Mörse ! geflos¬

sen und der Saft davon ausgedruckt , alsdann kan
man Semmelbrosamen in Eßig weichen , ein Stück¬
gen Zucker darinnen zergehen lassen , den Petersilien¬
saft daran schütten , alles eine Viertelstunde lang sie¬
den lassen , es durch ein Sieb treiben , in eine Schüs¬
sel giessen und kalt werden lassen . Oder : Man laßt
auch Semmelbrosamen in Wein und etwas Eßig lie¬
gen , bis sie weich werden , alsdann wird das Peter¬
silienkraut recht klein und zart gehackt und nebst dee
eingeweichten Semmel durchgezwungen , mit Zuckee
vermischt , auch können hatte Eyer darein gehackt und
darunter gerührt werden . Auf diese Art pflegt man
auch annehmliche Salsen vonBrunttenkresse , Salbey
und allerley grünen Kräutern zu verfertigen .
67 . Wie pflegt man den Genf auf welsche N? ^

nier zuzurichten ?
Man muß 2O Quitten schalen und in kleine Stücks

gen schneiden , in einen Stollhafen legen , so viel Wein
daran schütten , daß er darüber gehe , und sie zu einem
Brey sieden lassen , alsdann durch einen Durchschlag
seihen , hierauf ? Viertel Pfund Senfmehl nehmen ,
ein halb Maas guten Eßig daran giessen , es also z
Stunden lang stehen lassen und es unter die durchge¬
triebene Quitten rühren , ferner 2 Pfund Zucker , wie
auchZimmet , Gewürznegelein undMuscatennuß von

jedem
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jedem l Loch dazu thun und zwar alles zerflossen , doch
nicht gar zu klein , ingleichen 4 Loch frische Citronen -
schalen , sie würflicht schneiden , alles unter einander
rühren , und so es zu dicke ist , noch mehr Wein dars
an schütten , so wird es recht seyn .

68 . Wie aber auf Niederländische Art ?

Man nehme Senfmehl nach Belieben , mache
guten Weineßig siedend , schütte ihn auf den Senf
und rühre es also wohl ab . Soll es herbe seyn , so
kan es noch ein wenig mit Salz und Pfeffer gewürzt
werden . Oder : Man pflegt anstatt des Eßigs Wein
zu nehmen , alsdann aber den Pfeffer und das Salz
davon zu lassen ; doch muß er wohl zugedeckt werden
damit er nicht verriechen möge »

77 . Und wie endlich noch auf eine andere weise ?

Man kan 1 Pfund Senf nehmen , solchen zu
Mehl zerflossen , 1 Maas süssen Mofl , welcher noch
nicht vergahret hat , daranschütten , und selbigen einen
Tag und Nacht stehen lassen . Wenn er aber zu dick
seyn sollte , muß noch mehr daran geZossen werden -

XXII »
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