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Cremes und Gelees . 427
voll gestoßenen Zucker dazn , rührt ^>ieß alica
zusammen mir dem Saft von einer oder 2 Zitro¬
nen untereinander , und seht es zum Deserr auf.

Ralte Schale von Pfirsichen .
Man schält schöne zeitigePfii scheu oder Pfir¬

siche , schneidet sie in runde Scheiben , legt sie
ans das dazu bestimmte Geschirr , überstreut sie
stark mit Zucker uud Zimmer , gießt alsdann
Burgunderwein daran , laßt es eine Zeitlaug ste¬
hen , und tragt es auf.

Salat .

Salat von Birnen .

^ ieß müßen große gute Birnen seyn . Man
schalt solche , schneidet sie von einander , das Stei¬
nigte sauber heraus , und zu ganz dünnen Schnitt -
cheu , nimmt sie in eine Kachel ( Fnßhafen ) , ei¬
nen starken ( winemb . ) halben Schoppen Wein ,
eben so viel Wasser , ein Stückchen Zucker , 4
ganze Nägelein , ei » Finger langes Stück¬
chen Zimmet dazu , setzt es auf Kohlen und
laßt es langsam kochen . Für ein Kreutzer
spanischer Flor macht eine schöne Farbe , und
kann gleich mit gekocht werden . Wenn die Bir¬
nen weich sind , und die Sance kurz eingekocht
tst , richtet man es auf ein Plättchen an , üben



streut es mir ganz fein geschnittenen Zitronenscha¬
len , und stellt es kalt zu Braten auf , nachdem
man zuvor das ganze Gewürz nebst dem Flor
heraus genommen hat .

Brunnenkressci ! Salat .

Dieser muß pünktlich verlesen und gewaschen
und in einem Tuche ausgeschüttelt werden .
Hierans streut man einen Eßlöffel voll Zucker
darüber , und macht ihn mit gutem Oel undEs -
si ., an . — Statt des Zuckers kann auch ein we ?
« ig Pfeffer und Salz genommen werden .

Lndivien - ( Antive / ) Salat .

Wenn dieser klein geschnitten ist , wird er
eine Zeitlang in laues oder auch in kaltes Wasser
gelegt , damit sich das Bittere herauszieht . Wenn
er nnn herausgewaschen , abgelansen oder in ei¬
nem Tnche durchgeschüttelt worden ist , wird ec
mit Pfeffer und Salz überstreut , und mit Essig
und Oel angemacht . Eben so können auch der
Zichorien - ( Wegwarten - ) und der grüne Acker -
salat zubereitet werden . — Wer kein Liebhaber
von Pfeffer ist , kann ihn auch wie bey den an¬
dern gewöhnlichen Salatgattnngen weglassen »
Zwiebeln , wer sie liebt , machen fein geschnit¬
ten , jeden Salat schmackhafter .

Englischer Salats

Zwey hartgesottene Eyer schneidet man zu k
Schnitzen , legr sie in der Form eines Sterns
mitten " auf die Platte , schneidet 2 zuvor gehörig
gewaschene und geputzte Hauptchen Salat auch
in k Schnitze und legt solche zwischen die Eyer .
Man kann nun allerhand herumlegen , ein Scück -

Salat .



Salat .

<hen von zuvor langlicht geschnittenem tasten
Braten , von einer Zunge , von einer Hühner¬
brust , von Knackwurst , Schinken , Preßkopf ,
kurz alles , was man will , wird auf eine Art
hingelegt , daß es eine schöne Schaltirung hat ,
oder vielmehr hübsch ins Auge fallt . Hierauf
nimmt man etwas klein geschnittenen Schnitt -

- lauch , das Gelbe und Weiße von einem hartge¬
sottenen Ey , jedes fein geschnitten oder gehackt ,
auf das eine wird Schnittlauch , auf das andere
etwas von dem gehackten Weißen und dann von
dem Gelben gestreut . Niugsherum kann man
auch verschnittene Krebsschwanze oder langlicht
geschnittene Häringe legen . Hierauf macht man
Salz , Pfeffer , Essig und Oel recht untereinan¬
der und gießt es über den Salat , der nun so¬
gleich auf die Tafel gesetzt wird . Er kann auch
ohne Essig und Oel aufgestellt und am Tische
angemacht werden . Uebrigens kommt es ganz
daraus an , was man nimmt ; ans den Salat
wird Schnittlauch , auf das rolhe Fleisch weiß ,
auf das weiße gelb gestreut . Eigene Einsicht
muß das weitere lehren .

Tin garnirtcr Salat mit Häringen .
Man nimmt dazu 5 frische hartgesottene Eyer ,

von welchen das Weiße und Gelbe jedes beson¬
der gehackt wird , 6 Radchen rolhe Rüben unö
etwas Petersilie , beydes klein geschnitten , legt
von jedem dieser gehackten und geschnittenen Sa¬
chen auf einen Teller oder eine Salatiere steeg¬
weise Schattirung , und belegt es ringshernin
mit zuvor gepußteu und klein geschnittenen Ha «
ringen . Ein großer oder 2 kleine sind für die
angegebene Proportion genug . Wenn alles schön
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ttufdem Teller geordnet ist , wird er auf die Ta¬

fel gesetzt , in einem besonder » Geschirr Oel , Es '

sig und ein wenigPfeffer untereinander gemengt ,

und über den Salac gtgossen .

-Häuptchcn - und Champagner - Salat anzm
machen .

Sind es Hänptchen , so schneidet man sie zu

4 Schnitzen , macht die äußern Blätter davon ,

wascht sie rein , schüttelt sie in einem weißen Tu¬

che recht ans , legt sie dann in einen Gomben oder

auf eine Platte , zerdrückt von zwey harrgefotte -

nen Eyern d » 6 Gclbe recht in einew Schüssel -

chen , rührc zu 5 Hauptchen 6 Eßlöffel voll Oel

nebst Salz und ein wenig Pfeffer unter das Gelbe ,

nimmt eben soviel guteu Essig dazu , als es Oel

ist , gießt es , wem , es recht untereinander ist ,

über den Salat , und streut etwas fein geschnit¬

tenen Schnittlauch darüber . — Nuu kann der

Salat aufgestellt werdeu .

Wenn der Champagner gelesen , in ei¬

nem Tuch ausgeschüttelt , in ein tiefes Geschirr

gerl ' an , Schnittlauch oder Zwiebeln , Salz und

Pfeffer da , u genommen , gutes Oel daran gegos¬

sen nnd mit zwey Gabeln untereinander gemacht

ist , wird erst der gehörige Essig daran geschüt¬

tet . Der Cl ' ampagner darf nicht so lange ste¬

hen wie der Häupcchensfalac , weil er sonst zu

sehr zusammenfallt .

Veyde Salate können auch auf folgende Art

angemacht werden : Man schneidet frischen Speck

in Würfeln , macht ihn in einemPfännchen gelb ,

läßt ihn abkühlen , gießt Essig daran , macht d ieß

wieder ein wenig heiß , und gießt es über den

Salat .



Salat . 4Z1
Mit Butter kann man beyde Salate ebenfalls

anmachen . Wenn nehmlich der Salat gewa¬
schen , gesalzen und in eine Schüssel angerichtet
ist , laßt man in einem irdenen Geschirr 4 Loch
ganz frische Butter vergehen , aber ja nicht heiß
werden , verrührt daun in, einein Geschirr 2 bis3 Eyergelb , gießt die zerlassene Butter daran ,
läßt ein Glaö Essig heiß werden , schüttet es
langsam an die Bulter uud Eyergelb , macht
den Salat schnell damit an , und giedt ihn gleich
zu Tisch . Auch wird etwas saurer Rahm mit
heißem Essig verrührt und über den Salat ge¬
gossen .

Härings - Salat . ;
Die Haringe werden abgewaschen , die Hauedavon abgezogen , dann halt man den Schweif

mit 2 Fingern , und reißt ihn schnell durch , auf
diese Arr laßt sich der Haring gut ausgräten .
Hierauf uimmt man fein geschnittene Zwiebeln ,
ein paar feingeschnittene Aepfel , Zitronenschalerr
und Kappern dazu . Ist es ein Milcher , sowird dieser zuerst mit etlichen Eßlöffeln Oel
recht zerdrückt , dann erst mit Essig und Oet
auch etwas Pfeffer wohl verrührt , und des.Salat damit angemacht .

Häringsfalat auf andere Art .

Zwey Häringe auf 4 Personen werden ge¬
putzt , in der Mitte von einander gerissen , di ?
Grate sauber davon gethan , dann zu halb Fin¬gers langen und eines Federkiels dicken Stück¬
chen geschnitten und auf ein Plättchen in der
Form einer Zitier gelegt . Nur muß in derMitte
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so viel Oeffimng gelassen werden , daß ein Ey
aufrecht darinn stehen kann . Wenn dieß in Ord¬
nung ist , nimmt man 3 hartgesottene Eyer , hackt
von 2 das Gelbe und das Weiße jedes besonder /
ein wenig verlesene Brmmenkresse oder andern
Salat , etliche Rothrübenblättchen , auch jedes
besonder nebst einer Zwiebel , schalt das dritte
El? , schneidet unten und oben ein Stückchen
davon ab , daß es in die Mitte der Häringe ge¬
setzt werden kann , steckt auf dieses eine hübsche
Blume oder etwas Grünes . Auf alle Fälle
kann auch der Haringökopf in die Mitte
gesetzt , und diesem etwas GrüneS ins Maul
gegeben werden . Nun wird von jedem des
Gehackten zwischen die Gitter nach der Schat -
tirnng gethan und trocken auf den Tisch
gegeben . Alsdann wird in einer Salatiere be¬
sonder Pfeffer , Essig und Oel untereinander ge¬
rührt und zu den Häringen aufgestellt . Wer
davon nimmt , dem wird von dem Essig und Oel
dazu gegeben , auch kann es über den Salat ge¬
gossen werden .

Salat von Ralbfleisch .
Von übriggelassenem Kalbsbraten schneidet

man zarte Stückchen , und einen zuvor geputzten
Häring zu ganz kleinen Stückchen , nimmt eine fein
geschnittene Zwiebel oder Schnittlanch dazn ,
macht dieß mir Oel , Essig und Pfeffer unterein¬
ander , und nun ist der Salat fertig .

Salat von Rartoffeln ( iLrdbirnen ) .

Wenn diese weich gesotten , geschalt und halb
kalt zu düunen Rädel en geschnitten sind , nimmt
man eine fein geschnittene Zwiebel , etwas Salz

und
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und Pfeffer dazn und macht es mit qutem Essig
und Provencervl untereinander . Wer will , kann
anch einen oder 2 Häringe darnnier schneiden .

Die Güte eines Kartoffelsalats ist , daß die
Kartoffeln nicht kttlt seyn , und nicht dick ge¬
schnitten werden dürfen .

Salat von Rarviol (Blumenkohl ) .
Dieß dürfen nur kleine Stückchen seyn . Wenn

sie pünktlich geschalt und gewaschen sind , siedet
man sie im Salzwasser weich , doch so , daß die
Srränßchen ganz bleiben , gießt das heiße Was¬
ser davon und etwas kaltes daran , daß man mit
der Hand die Stückchen herausnehmen kann ,
läßr solche auf ein Tuch rein ablaufen , rangirt
sie auf einen Teller oder auf ein Planchen , ver¬
rührt von 2 hartgesottenen Eyern das Gelbe mit
3 Eßlöffeln voll Oel , nimmt erwas Pfeffer , ein
wenig Salz , fein geschnittenen Schnittlauch und
6 Eßlöffel voll Essig daran , rührt dieß recht
Untereinander , und gießt es über den Karviol .
Es kann zu jedem Braten aufgestellt werden .

Gurken - oder Rukummern - Salat .

Wenn diese geschalt und zu Radchen geschnit¬
ten sind , überstreut man sie mir etwas Salz ,
schüttelt sie dnrch einander , laßt sie eine halbe
Stunde daran stehen , drückt sie dann fest aus ,
bestreut sie stark mir Pfeffer , gießt Essig und
Oel darüber , und macht sie recht durch einander . —
Es können auch Borage - Blätter und Schnirr -
lanch , oder eine fein geschnittene Zwiebel , oder
ein Rercig ( ebeinalls fein geschnitten ) darunter
genommen werden .
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Salat von Nothkraut .

Die Rothkrautköpfe schneidet man von ein¬
ander , die innern Dorschen heraus , und das
Kraul mit einem Schneid - oder andern Messer
fein , bis an die Rippen , thut ein wenig Salz
und ein Trinkglas voll Essig darüber , macht
es recht unter einander , und laßt es bis zum
Anmachen stehen . Alsdann wird es ans dem
Essig ein wenig ausgedrückt , und nun erst
mit Essig / Oel , Pfeffer , und fein geschnit¬
tenen Zwiebeln angemacht . — Soll ein gar -
nirter Salat davon gemacht werden , so macht
man eine Hand voll Endivien - und eben soviel
grünen Salat , jeden besonder , an , nimmt auf
das Plattchen einen Ning rochen , dann einenNing
gelben , und den dritten grünen Salat , und
legt in die Milte angemachte Kartoffeln ,
oder Schniße von hartgesottenen Eyern in der
Form eines Sternö »

Salat mit Senf anzumachen .

Von einem hart gesottenen Ey nimmt man
das Gelbe , verreibt es mit 3 Eßlöffeln voll Pro -
vencerol , 4 Eßlöffeln voll gutem Essig , und
einem starken Eßlöffel voll Senf , und verrührt
dieß wohl unter einander . Es können alle Ar¬
ten Salat damit angemacht werden .

Geschälte grüne ( frische ) Zwetschgen als Salat
zum Braten zu geben .

Für ein kleines Plattchen nimmt man Zo
Zwetschgen in ein Geschirr , und gießt siedendes
Wasser darüber . Nnn lassen sie sich gerne schalen .
Hierauf schneidet man sie von einander , nimmt die
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Steine heraus , und thut in eine Kastrol oder
Kachel ein kleines halbes Trinkglas voll Wein
nebst einem Stückchen Zucker . Sobald dieß
kocht , legt man die Zwetschgen ganz darein , deckt
sie zu , und laßt sie auf Kohlen langsam ausko¬
chen , daß sie soviel möglich ganz erhalten wer¬
den . Wenn die Sauce kurz eingekocht ist , rich¬
tet man sie auf ein Plättchen schön an , und
stellt sie zum Kalbsbraten auf.

Zitronen - Salat .

Auf 4 Personen nimmt man 2 große oder ?
kleine Zitronen , sthalt die Schale ab , schneidet
das Weiße davon , und das Markigte in dünne
Scheiben , legt sie auf einen Teller , daß kein
Kern darum bleibt , streut eine Hand voll gesto¬
ßenen Zucker darüber , schneidet die Schalen da¬
von langlichl und so fein wie möglich , läutert
hierauf 4 Loch Zucker , thut die geschnittenen Zi¬
tronenschalen darein , laßt sie eine Viertelstunde
darinn kochen , nimmt sie dann wieder heraus ,
legt sie auf den geschnittenen Zirronenrädchen
hernm und giebt diesen Salat zu gebratenem Ge¬
flügel auf den Tisch .

Auch von süßen Pomeranzen kann ein
solcher Salat gemacht werden »

5- 8 *
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