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Cremes und Gelees, 429

voll geftofenen Fucfer dazu, rvafirt Hieh alles
gufammen mir dem Saft von einer oder 2 Jitros
nen unteretnander, und et es jum Defere auf,

Ralte Schale von Pfivfiden.

Man fdydle {chone seitige Pfivfchen odet Pie-
fiche, fchmeidet fie in runde Seheisen, lege fie
auf das daju beftimmee Gefchive , tberjtreut fie
ftarf mic Zucfer und Simmer, gicht alsdann
Burgunderwein daran, [dfic es eine Jeitlang ftes
ben, und trdge es quf,
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Salat von Birnet.

@ic[} miifen grofie gqute Virnen feyn, Man
fhale folche, fchneidet fic vou einander, das Steis
nigte fauber Heraus, und ju gany dinuen Sdhnittz
chen, nimmt fic in eine Kachel (SuBbhafen), eiz
nen ftarfen (wivtemb,) balben Schoppen Wein,
eben fo viel Waffer, ein SticFchen Jucfer, 4
gange Didgeleti, ein Finger langes Stick-
chen  Junmet dagu, fest es auf Koblen und
laft es langfam Fochen, JFiir ein Kreuber
fpanifcher Flov macht eine fdhone Farbe, und
tann gleich mit gefodht werden. Wenn die Bivs
new weich find, und die Sauce Pury eingefodye
e, vichtet wan es auf cin Platechen an, dbers
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428 -Salat. :

fireut es mit gang fein gefchnittenen Jitronenfdhas
fen, und fiellt es falt ju Braten auf, nacddem
man juvor bdas gange Gewiiry nebft dem Slor
feraus genomuen fat,

Brunnenbreffen Salat.

Dicfer muf pnfelich verlefen und geafdhen
und in etnem Tudje ausgefhristelt terden.
Hicvauf ftreut man einen Egloffel voll Jucker
dirber, und macht ibn mit gutem Oel und Cf
fiy an, — Gratt des Sucfers faun auch ein wes
nig Pieffer und Saly genommen werden.

Enodivien: (Antive:) Salat.

Menn diefer Elein gefhnitten ift, wird er
eine Seitfang in laues oder auch in Faltes TWafjer
gelegt, damit fich das Bittere Hevausyieht. Wenn
et nun herausgewajden , abgefaufen odet in ciz
nem Tuche durchaefchiittelt worden ift, twird ex
mit Preffer und Saly tiberfireut, und mit Eijig
und Ocl angemacht,  Ehen fo Edunen audy der
Sidyorien - (Wegwartenz) und der griine Ackers
falat yubereitet werden, — Wer Fein ficbbaber
pou Pfeffer ift, Fann ihn aud) wie bey den anz
dern gewdhulichen  Salatgattungen weglafjen.
Swicbeln, wer fie liebt, machen fein gefchnits
ten, jeden Galat fehmackhafter.

Englifher Salat,

Swey hartgeforrene Eyer fchneidet man 3t 8
Sdnigen, fege fie in dev Form eines Sterns
witten auf die Platte, fehneidet 2 juvor geforig
gewafdyene und gepubte Hauptdhen Salat aud
ih 8§ Sdhnige und lege foldhe jwifthen Ddie Enee,
SRan faun nun alfechand herumiegen, ein Sticks

'™ BADISCHE =
-} | ANDESBIBLIOTHEK =
BadenWiirttemberg



Salat 439

chen von guvor [dnglicht gefdynittenem Ealten
Braten, vou etner Juuge, von einer Hiihuer:
bruft, von Knacfwurft, Sdhinfen, Preffopf,
fury alles, was man will , wird auf eine Art
bingelegt , daf es eine fhone Schattirung bat ,
oder vielmehr bubfd) ins Auge fallt,” Hievauf
nimmt man etwas flein gefchnittenen Sehnite=
dauch, das Gelbe und Weife von einem Hartge:
fottenen Gy, jedes fein gefchnitten oder gehacke,
auf das eine wicd Schnittlauch, auf das andere
ettvas von dem gehacFten LBeifien und dann von
dem Gelben geftreut, Ningsherum fann man
audy verfdhnittene Krebsfchwdinge oder langliche
gefchnittene Hdvinge fegen, Hievauf mache wan
Galy, Preffer, Cifig und Ocl vecht untereinanz
der und gieft es Nber den Salat, der nun fo-
gleidy auf die Tafel gefelt wird, Cr fann audh
ofne Cffig und Oel aufgeftelt und am Tifde
angemacht werden, Uebrigens fomme es gang
darauf an, was man nimme; auf den Salat
wird Schnittlaud) , auf das rothe Fleifh weiff ,
auf das weife geld geftreut.- Cigene Einfiche
muf das weitere lehren,

Ein garnivter Salat mit Advingen,

Man nimmt dazu 3 frifche hartgefottene Cyer,
von tweldhen das Weife und Gelbe jedes befonz
bder gebackt wird, 6 Rdadchen vothe RNiiben und
etwas ‘Peterfilic, bendes flein gefchnitten, lege
von jedem diefer gebackten und gefchnittenen Saz
chen auf einen Zeller oder cine Salaticre fieeg:
weife Schactirung, und belegt es rvingsherum
mit juvor gepuften und Flein gefchnittenen Hds
vingen,  Ein groper oder 2 Eletne find fiir die
angegebene Proportion genug. Wenn alles fthon
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Salat.

‘ auf demi Telfer geordnet ift, wird er auf die Taz
fel gefelr, in ctwem befondeen Gefthive Oel, Ef:
fig und etn wenig Pieffer unteretnander gemengt,
und uber den Salat gégofjen.

Hauptchen » und ([h.:n‘lp.:gncv:Suxlat ansi
madhen,

Sind es Hanptchen, fo fchneidet man fie 3u
4 Sdniben wache die duf,wu SH[deter Davon ,
wafdyt fie vein, 1n,ut clt ]u in cinem weifen Tuz
Lh§ che recht aus, legt fic daun mmn@)ommn oder
) auf eine Platte, jevdrucke von jwey harrgefottes
nen Gpern das Gelbe rvecht in ecincm Schufjel=
chen , rufre ju EJ'n'mmdun 6 CEloffel voll Oel
mbﬁ Lo.[.,un eitt wenig Pleffer unter das Gelbe,
nimme eben foviel guten LHII daju , als es De I
ift, gicft es, wenn es recht unteveinander ift,
{iber den Salat, und fireut crmufpm gefdynitz
tenen Sdnitilaud daruiber, — Dun fann der |
©alat aufgeftelft rerden. |

Qi?cun bu Champagnetr gelefen, tn ei:
nem Tudy ausaefchureele, tn ein tiefes Gefdhive
gethan , Schnitrlauch oder Jwicheln, Saly und
Preffer daju r'zw“-m-n, gutes el daran gegofr
fen und wir jwey € ~1'\ (0 ui trsmnm.bc gemacht
ift, wird evft bu ortge Cfjig daran gejchue:
tet. | Der Cf ~-1'“”'.n darf nidht ]o [ange fte:
fen wie ber Haupechensfalat, weil er fonft ju
fe.u sufammenfall,

Mepde Salate Fonuen audy auf folgende Avt
angemadyt werden: Man fchneidet frifchen Speck
tn Wiefeln, mache thn tn mcmmmntﬁ I l,LIﬁ,
[agt thn a[»fu{;lcu, gieBt Cfftg daran, madht dief 1
wieder ein enig beif, und gieft es uber den
Salat,

R L SN e ey

o e = - ]

BADISCHE x
LANDESBIBLIOTHEK Baden Wi
ICn-wWurttem )C]'s



BADISCHE
LB

Wit Butter fann man bepde Salate ebenfalls
anmadhenr,  SBenn nefmlich der Salat gewaz
fchen, gefalyen und in eine Seyifel angecichtet
ift, {dft man in einem irdenen Oefchirr 4 Loth
gang frifhe Butter vergehen, aber ja niche peig
erden, verrifiet dann in einem Gefihirr 2 big
5 Cnergelb, giefit die jevlaffene Butter daran,
[dft ein Glag Ciitg beif werden, f{dyiteet es
langfam an die Butter und Coergelb, madhe
ben Salat fchnell damit an, und gicht thn gleich
3 Tifh.  Anch wird etwas faurrer Rahm mit
beiem Cffig verrihre und riber den Salat ges
gofjen.

Harings: Salat, }

Die Haringe werden abgewafdhen, die Hane
davon abgezogen, dann bdlt.man den Schweif
mit 2 Fingern, und veific ifn [hnell durch, auf
dtefe e (4Bt fich der Ddring gut gusqrdcen,
Hicrauf nimmt man fein gefchnittene Jwiebeln ,
et paar feingefdhnittene Aepfel, Jitronenjhalew
und SKappern daju.  Fft es ein Milcher , fo
wird diefer juerft mir etlichen Chloffeln Oef
redht gevdeiicft, dann evft mit Efiig und Oef
aud) etwas Preffer wopl veeridfre, und pew
Salat damit angemacht,

Haringsfalat auf andeve Avt.

3twey Hdvinge auf 4 Perfonen werden qes
pubt, in der Mitte vou cinander geviffen, die
Grdte fauber daven gethan, dann U balb Fins
gers [angen und eines Fedevfiels dicken Spict:
chen gefchnitten und auf ein Pldtechen in der
Sovm einer Jitter gelegt, Jiurmug in der Mitte
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43a Salat.

fo viel Oeffnung gelaffen werden, daf ein Cy
aufrecht davinn fteben fann, Wenn dief in Ord: ‘
nung ift, nimme man 3 Hartgefottene Cyer, hacke ,1
von 2 dag Gelbe und das Weife jedes befonder,

ein wenig verlefene Brunnenbreffe oder andern
Galat , etliche Rothribenbldttchen, auch jedes
bejonder nebjt einer Jmwicbel , fchalt das dritte
Gy, fdhnetdet unten und oben cin Stickden
davon ab, daf es in die Mitte der Hdringe ges

fee werden fann, fecfr auf diefes eine hubfde
Blume oder erwas Grines. Auf alle Fdlle
fann  aud) bder Hdvingsfopf in die Mitte
gefefst, und diefem erwas Griines ins Maul
gegeben ferden,  lun wird von jedem des
Gebacften jwifhen die Gitter nady der Schatz
ticung getban und tvocfen auf den Tifd)
gegeben. Alsdann twird in ciner Salatieve be=
fonder Pfeffer, Efjig und el untereinander ges
tiihre und ju den Hdvingen aufgeftelle,  TWee -
davon nimme,. dem pird von dem Cflig und Oel |
daju gegeben, aud) Fann es wber den Salat ges
goffen werden,

Salat von Ralbfleifch.

BVon tibriggelaffenem . Kalbsbraten fdhneidet
man jarte Stucfchen, und einen juvor gepubten
Hiring ju gany Eleinen Stitckdyen, nimmt eine feint
gefdhuittene Swicbel oder Schnittlaudy dagu,
macht dief mic Oel, Cffig und Pfefrer unteréins )
ander, und nun ift der Salac fertig.

Salat von Ravtoffeln (Evdbirnen). J

SBenn diefe weich gefotten, gefdhalt und hatb
falt ju dtinnen Rddcben gefdynitten {ind, nimmnit
wan eine fein gefdhuittenc Jwiebel, ctwas Saly
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um Pfeffer dazu nnb macht es mit gutem Efjig
und ‘})mmncum untereinander, LWer will, Eann
auch einen oder 2 Hdvinge davunter fhueiden,

Die Giite eines si‘uu'wﬁv[y’n!us ift, dag dte
Karroffeln niche Fale feyn, und nidhe dicf ges
fhuitten werden durfen.

Salat vop Rarviol (Dlumentodl),

Dieg ditefen nur Eleine Snickdhen feyn. Wenn
fie panfelich gefchdle und gewafhen find, fiedet
man fie im Salywafjer weich, doch fo,: daf die
Grrdufchen gany bleiben, gichit das Heife Waf:
fer davon und etwas faltes daran, dap man mit
der Hand die Suickdhen bHerausnebmen Eann,
1age folche auf ein Tuch rein ablaufen, rangirt
fie auf einen Teller oder auf ein Platechen, ver:
riihee von 2 bartgefottenen Epern das Gelbe mie
3 Chloffeln voll Del, nimnit etwas Pieffer, ein
wenig Saly, fein qm"d)nixtuuuCd}ditt[aud; und
6 Cpidffel voll Effig daran, eibre dief reche
untevetnander, nnd gicht es tber den Kavviol,
Cs fann ju jedem Braten aufgeftellt werden,

GurFen ¢ ober RuFummern - Salat,

Wenn diefe gefchale und ju Radechen gefchnit:
ten find, uberfirenr man fie mit etwas Saly,
fchuttele fie duvd) einander, I[dfit fie cine balbe
Stunde davan ftehen, druckt fie dann feft aus,
beftrent fie fiarf mic Pfeffer, giefr Sjig und
el daruber, und madt fie vedye durd) einander, —
Es Bounen aud) Borage - Blacter und Schnire-
lauch , oder etue fein gefdynitrene Jwiebel, oder
ein Rerrig (ebenralls fein gehnitten) davunter
genomuien twerden,
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434 Salat.

Salat von RothFraut.

Die Rothfrautfopfe fhneidet man von eino
ander, die tnnern Dovfdhen beraus, und das
SKraut mit etnem Schneid= oder andern Mefjer
fein, bis an die NRippen, thut ein wenig Salj
und ein Trinfglas voll Efiig dariiber, mache
es rvecht unter einander, und laft es bis jum
Anmachen fteben, Alsdanu wird es aus dem
Ciitg etn wenig ausgedetickt, und nun  erft
mit Cfiig, Oel, PDieffer, und fein gefchnits
tenen Jwicbeln angemacht, — Soll ein gar:
nivter Galat davon gemacht terden, fo mache
man. eine Hand voll Endivien= und eben fo'oul
grunen Salat, jeden befonder, an, nimme auf
das Plattchen einen Ringrothen, dann einen Ring
gelben, und den dritren griinen Salat, und
legt in die Mitte angemadhte  Kartoffeln ,
ober Sdhnibe wvon bavtgefottenen Eypern'tn der
Jorm eines Sterng,

Salat mit Senf ansumadien.,

Bon einem hare gefottenen En nimmt man
das Gelbe, verveibt es mit3 Ehloffeln voll Proz
vencerol, 4 CHIOfeln voll gutem Efjig, und
einem ftacfen CHlIOffel voll Senf, und verviihre
dief wobl unter einander. €8 Eonnen alle vz
ten Galat damit angemadyt werden,

Gefbalte ariine (frifche) Iwetfhaen als Salat
3um Draten 3u geben,

Shie ein Eleines Pldeechen nimme man 30
Swetfchgen in ein ®efchive, und giefe ficdendes
Wafjer dariiber. Nun [affen {i fie fich gerne fehidlen,
Hierauf {dhneidet man fie von ulmlLer, nimmt die
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Salat.

Gteine hevaus, und thut in eine Kaftrol oder
Kachel ein Eleines hHalbes Trinfglas voll LWein
nebft einem Stickchen Fuckeri© Sobald  dick
focht, legt man die Jwerfchgen gany davein, deckt
fie yu, und [aft fie auf Koblen langfam ausfoz
hen, dag fie foviel mdglich gany erfaltent wer=
den,  Wenn die Sauce fury eingefocht ift, rid)=
tet man fie auf ein ‘Placechen fchon an, und
ftelle fie jum Kalbsbraten auf,

Jitronen : Salat.

Auf 4 Perfonen nimme man 2 grofe oder 3
Eleine Jitronen, (chale die Sdyale ab, fdyneidet
dag Weiffe davon, und das Marfigte in diinne
Scheiben , legt fie auf etnen Teller, daf Eein
Kern darvinn bleibt, fireut eine Hand voll geftos
fienen Jucker davuber, fchneidet die Sdyalen das
von [dnglicht und fo fein wie miglich, [dutere
hievauf 4 Loth Jucker, thut die gefchnittenen Jiz
teonenfchalen darein, laft fie eine BViertelftunde
parinn Fodhen , nimme fie daun wieder Heraus,
legt fie auf den gefchnittenen Sitronenrddchen
Herum und giebt dicfen Salat ju gebratenem Ges
flugel auf den Tifch.

Auch von fitfen Pomerangen fann cin
folcher Salat gemadht werden.
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