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Salate

Salate.

MWenn aud)y Salate an fid) kein eigentlides Nabhrungs-
mittel darjtellen, jo find jie dod) im Berein mit jolden ge-
nofjen von 3iemlid) hohem MWert fiir die Erndhrung. Wie in
den meijten @Gemiifen, find in den direkten Salatpflangen
Salze vorhanbden, welde denen gleiden, die in unjerem Blute
enthalten jind. MNeben der Frijde, welde wohltuend auf die
Sdleimhaute der Mundhdhle und des Scdhlundes wirkt, trdgt
der angenehm [duerlide Befdymadk, der den Salaten eigen
iit, gur lebhafteren Ubjonderung von Berdauungsjdften bei,
was der mit ihnen zujammen eingenommenen Nabrung jehr
sugute Rommt, da fie befjer verdaut wird.

Eine Hauptbedingung beim Unmadyen von Salaten (it
daf nur Effige erfter Qualitat und diefe mdBig angewendet
werden. Bei empfindliden Magenverhdlinijjen wendet man
iiberhaupt lieber frijde Zitronenjdure an, was aber eben da,
wo es |id) um grofere Familien handelt, etwas zu Rojt:
jpielig ijt. Was audy fiir Oel angewendet werden mag, foll
dies immer frijd), nie ranjig fein. CEine weitere Bedingung
ift, daB man die jugepufgten griinen Salate nidht im MWaljer
jtehen ldft, fondern fertig gewajden auf einem Durd)jdlag
bereit hdlt, und daf die Salate immer er|ft Rur vor dem
Anridyten durd) die beveitftehende Marinade gezogen und
fofort aufgetragen werden.

Fe nad)y BGejdmad wendet man bei griinen Salaten
Bwiebel, Sdnittlaud), Peterfilie und BGurkenkraut, Dill, aud)
Cftagon an, ebenjo an Stelle von Oel jauern Rahm und
ganz wenig oder gar Reine Sduve.

In nadfolgenden Rezepten jollen nur da, wo das eine
oder andere allgemein iiblid) ift, angegeben werden.

333. Garten- oder Blattjalat.

3ur Jeit, wo der Salat billig ift, geniigen fiir 6 Per-
jonen 3 grofere Kopfe. Die duReren harten Bldtter werden
abgeldjt, von den bhalbharten Bldttern verwendet man ge-
wohnlidy bdie unteren Teile ofhne Strunken. Die iibrigen
jacteren Blatter bridht man 1—2mal durd), die Herzden
Jdneidet man iiber Rreuz ein und ieht |ie auseinander.
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Der Salat wird einigemal gewajdyen, auf einen Durd)jdlag ;
sum 2Ablaufen gelegt, wo er gewohnlich, falls er welk war, ‘r
wieder |dhon aufgeht. In eine Porzellan- oder Steingui-
|dbiifjel gibt man */s Liter frijdjes Waljer, 1'/> Teeldffel Salz
und foviel Ejfig oder Sdure, daB eine angenehme Sdure Fu
Stanbe kommt, welde mit dem Salzgejdymack harmonieren
muB. RKurz vor dem Unridhten werden von dem bereit:
jtehenden Oel 2 CEjloffel zu der Marinade gegeben, ebenjo
ein Teil Der Dereittehenden, feingewiegten RKrauter (Dill,
Sdnittlaud), ‘Peterfilic) und naddem man mit einem $Holz-
befteck die Marinade gut durdjeinander gebradt hat, wird
oer odritte Teil oder die Hidlfte des Salates durdygezogen,
rajd) ein Teil davon in die bereitjtehende Salatdiijjel gelegt
und ein 3weiter Teil 3u dem in der Marinade befindliden
genommen, den man mit dem anderen wendet und ganz
berausnimmt. Bevor man den [elten Teil anmadyt, gibt
man wieder 1 ERIdffel Oel und die iibrigen Krduter bingu
— von denen man nod) ein wenig zum Ueberftreuen ver-
wenden kann — |diittelt die Marinade nodymals gut durd)-
einander und wendet den Rejt des Salates ordentlid) darin.
Auj dieje Weije wird das Oel gleidymdfig verteilt im Salat
und bleibt aud) wenig oder Reine Marinade iibrig, die man
dlieglid) durdyjeiben und fur abends oder den nadyjten Tag
verwenden Rann.

334. Rattidyjalat.

Das find Rleine, blafje, breitblattrige Pflanzden, dem
geldjalat dbnlid). Ntan verliejt diee gut, judyit die [dyledhten
Blatter heraus und [dneidet das braune Wurzelende ab,
wd|dt den Salaf, da oft viel Mijtbeetrejte an ihm bhaften,
jebr gut und bereitet ihn genau fo wie im vorigen Rezept.
Fiir 6 ‘Perfonen geniigen 3 Teller, auf denen man [ie
gewdhnlid) auf dbem Wodyenmarkt Fugemefjen beRommd.

335. Greldjalat (Rapunjen).

Diefer wdadyjt auf dem Felde wild, auf abgeernteten
Feldern und wird aud)y da und in GBarten angebaut, Cr
wird ebenjo verlefen wie Lattid), jehr qut refp. oft gewajdyen
und angemadyt wie diefer.
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336. BrunnenRkrejje.

Dies ift eine wiirjige, dunkelgriine Salatpflange, weld)e
nur ed)t in warmen Quellen 3. B. in Erfurt widjt, wo die
2 —2'/2 Meter breiten, langen Beete, die immer mit warmem
Quellenmwafjer gefpeift werden, in gejdymackvoller Weife in
einer [dybnen Ebene angelegt jind. Sobald die Rrefje, die
oft unter das Majjer gedriickt wird, 2—3 fingerlang iiber
diefes binausragt, ift Jie [dnittreif. Sie wird in Rleinen,
mit prapavierten Ruten zujammengehaltenen Biindeldyen 3u
Markte gebrad)t und verididkt. Die Krefjeaweige werden
von den jtdrkiten Stielen und Wiirzeldyen befreit, gewajden
und da der Salat ungemein wiirzig und krdftig [dymedt, nur
mit Ejlig, Oel und Salz angemady.

In Begenden, wo Brunnenkrefje 3u haben ijt, vermendet
man fjie bei Bereitung von Spinat und MDangold. Sie
jdmeckt aud) vorgiiglidy mit Kartoffelialat vermijd.

337. Kreljjejalat 2.

Eine feine RArefle, weld)e mehr bekannt ift, wird in
Birten gezogen, fieht aus wie feinbldtirige, 3artgejtielte
Peterfiliec. Sie wird gqut gewajden, mit wenig feinges
jdnittener Gwiebel wie Kopflalat Furedytgemadyt.

338. Endivienjalat.

Man hat glatte undo Rrauje Endivien. Am 3arteften
und am wenigjten bitter find jie, wenn fie wenig oder Rein
Blattgriin haben, alfo gelblidweil ausfehen. Sie miifjen Fu
diefem Jwedke, jobald Jie eine gewifle Brofe erreichl haben,
durdy das Jujammenbinden bder duferen Bldtter iiber der
Staude, vor Lidht und Sonne, durd) welde das Blattgriin ent=
ftebt, gejdyiitst, und nady der Ernte hangend aufbemakhrt werden.

Die CEndivien werden von den [dledhtejten Bldttern
befreit, einmal lings durd) die Strunke in 3wei Hilften ge-
teilt, dies auf der Sdynittflade auf ein Holzbrett gelegt und
quer in jarte Streifdyen gejdnitten. Der Salat wird gewajdyen,
mit feingednittener Jwiebel wie Kopflalat zured)t gemadyt.

339. Rothrautjalat.

Gin Rleiner, fefter Rothohlkopf wird von den duBeren
Blittern befreit, redyt zart gehobelt, mit einem Cploffel Sal3
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eingerieben, mit einer gut abgefdymeckten CEjjigmijdung, die
man vor dem Oel dariiber gieft und einigen Prijen Pfeffer
vermijdht.

340. TBeighrautjalat,

Ein hleiner Kopf Weikohl wird bepubst, gefdllig 3er-
jdnitten, gewajdyen, in reiflid) Salzwajjer gar gekodyt, in
eine mit feingehackten Fwiebeln Dhergeftellte Efjigmijdung
gelegt, worin man das Rraut erRalten [dkt. Bor dem An-
ridhten wird das nodtige Oel, event. nod) Sal3 und Pfeffer
hinzugegeben, gut vermijdt und aufgetragen.

341. Rojenkohljalat.

Swei Teller voll 3arte Rofenkohlrdsdyen werden beputst,
in reidlid) Salzwafjjer in offenem Topf gar, dod) nidht 3u
weid) gekodyt, mit kaltem IMWaljer befprengt und zured)t gemadyt
wie Krautjalat, dod) ohne Fwicbel.

342. Selleriejalat.

3—4 Kopfe (mittelgrofy) Sellerie werden qut gewajdyen,
abgebiirjtet und von den dikjten Wurzeln befreit, in leicht
gejalzenem 2Wafler mit der Sdyale langjam gar, dod) nidht
ju weid) gekodht, in Raltem Waljer abgekiihlf. Sie werden
dann gejddlt, in diinne Sdeibdjen gejdynitten, in eine qui
abgejdymedkte Efjigmarinade gelegt, vor dem Anvidhten mit
2 CRloffel Oel, 2 Prifen Pfeffer und dem nbtigen Saly
vermifdyt, nad) Belieben mit feingemiegter Peterfilie beftreut,

343. Gurhkenjalat,

Eine gut abgefdmedite, in Saly etwas [tdrker bedadte
Efjigmarinade wird beveit gehalten. '/« Stunde vor dem
Anridyten wird die Burke, weldye nidht bitter Jein darf, von
der Spie nad) der Stielleite 3u gefdilt, gehobelt oder fein
gejdynitten, mit der Marinade, dem nbtigen Oel, event. aud
Bohnen= rejp. Burkenkraut vermijdyt und aufgetragen.

Anders jubereiteter, mit vorherigem Einjalzen der Gurken,
ift Jebr hwer verdaulid). Der BGurkenfalat wird audy mit
jauerm Rabhm, ohne Oel und mit gan3 wenig Ejjig angemadt,




Salate 137
344. Tomatenjalat.

3 -4 mittlere, fejte, aber reife Tomaten werden in
diinne Sdyeibdyen gejdynitten, abmwed)jelnd mit jehr diinn
gejdnittenen ZGwiebeljdyeibden in eine Porzellan- oder Blas-
Ihiifjel gejdyidhtet, mit Salz und Pfeffer bejtreut, Rurz vor
dem Anvidhten mit Ejfigmarinade und Oel begofjen und leicht
gewendet, event. nadygefalzen.

345. Bohnenjalat.

Jarte Sdywert- oder MWadysbohnen werden abgefidelt,
gebrodyen oder gefdynitten, in reidhlid) Sal3waljer gar gekodt,
mit Raltem Maljjer befprengt, in eine gut abgejdymedkte, mit
reidhlich feinge[dhnittener Gwiebel verfehene Effigmarinade
gelegt, vor dem nridyten mit Oel, dem fehlenden Salz und
feinem Pfeffer vermijdht. Man kann Bobhnen ldngere Jeit
in Efjigmarinade aufheben, dod) miifjen die Steinguttdpfe
gut verbunbden fein.

346. Kartofjfeljalat 1.

Su diefem vermwendet man SalatRartoffeln oder, da diefe
gewdhnlid) Jehr teuer find, joldye, welde weniger leid)t plagen
und von mittlerer Brofe find. Die Kartoffeln werden qut
gewalden, mit Salj langjam gar, dod) nidt zerkodt. Nad)-
dem fie etwas abgeRiiblt jind, werden jie gefdhalt. Inzwijdyen
hat man eine feingewiegte Jwiebel in die zum Anmadyen
des Salates beftimmte Sdyiijjel getan, '/ Liter kodjendes
Waljer bdariiber gegoflen, damit der Fwiebel die Sdirfe
genommen, der feinere Be[dmack verbreifet wird, 1 ERloffel
Saly3 und jo viel Ejjig hinjugegeben, dap bdie Tiarinade
giemlid) jauer |dmedat.

In diefe werden nun die Kartoffeln in diinne Sdyeiben
gejhnitfen und ab und zu mit einem breiten Sdhaumlidffel
gewendet, das notige Salz, event. nod) Ejjig und 3uleft das
Oel hingugefiigt und jorgfdltig gewendet.

347. Kartoffeljalat 2.
Ju diefem verwendet man halbmehlige Kartoffeln, |dneidet
fie red)t warm in die Marinade, ohne Riickjidyt darauf, dap
jie 3erfallen, und madyt den Salat wie oben fertig. Diefe
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Art Salat, die aud) fehr beliebt ift und qut jdymedt, darf
keine Iofe Fliijjigkeit enthalten, mufy aber jaftig fein.

348. Bemijdter Salat.

Darunter verfteht man eine Mijdjung von RKartoffelfalat
und Krefle oder Endivienjalat. Beide Salate werden fiir fid
guredytgemadht, dann gemijht. Man kann aud) den Kartoffel-
Jalat mit Endivien oder Brunnen- fowie anderer Rrefje gar:
nieren, was ebenfo qut ift, als ob man ihn mijdt.

349. Kartoffeljalat mit Spedk.

3 Pfund Kartoffeln werden abgekodyt, gefdyilt, ge[dynitten,
nod) gany warm mit Effig und Salz vermijdht. 125 Bramm
fetter Spek wird in Rleine Wiirfel gefdynitten, ausgebraten,
eine gefdynittene Swiebel mit gelb gebraten und alles iiber die
Rartoffeln gegeben und rajd) vermifht. Man hilt den Salat
auf emem bedeckten Wafjertopf jtehend warm, wendet ihn
vor dem Auftragen nodymals und jtreut Pfeffer darauf.

350. Kartoffeljalat mit Remouladenjauce.

2'/: Phund Salathartoffeln werden gekodyt, miifjen kalt
werden, werden dann fein gefdnitten und mit pikant abge-
[hmedkter Remoulade vermijdt. (Siehe da.)

361. $eringfalat.

Jgutaten: 6 Heringe, 1—°/« Pfund mageren Sdweins-
oder Kalbsbraten, 3 Wepfel, 2 Dillgurken, 2 Stiicke Senfqurken,
1 Rleiner Selleriekopf, 8 — 10 abgekodyte, kalte Kartoffeln, Re-
mouladenjauce von 3 Eigelb, /4 Liter Oel (fiehe da), 1 Fwiebel.

gubereitung: Die Heringe werden 12 Stunden gewdffert,
dann abgezogen, entgrdtet, in Rleine Wiirfel gejdnitten, eben-
Jo die andern Jutaten. Mit jamtlien Jutaten wird die
pikant abge[dmeckte, mit einigen Loffeln Rabhm verldngerte
Remouladenjauce vermild)t und muf der Salat mindejtens
gwei Stunden |tehen, bevor er 3u Tijd) gegeben wird. Die
Rartoffeln, weldje gan3 Ralt und nidyt mehlig fein diirfen,
Rarm man aud) erft /> Stunbe vor dem Anridyten in den
Salat geben, man jdmedt diefen vor dem uftragen nody-
mals mit Ejjig ab und Rann nad) Belicben die Rartoffel-
menge vergrofern.
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352. Jtalienijder Salat.

Jgutaten: 250 BGramm RKalbs- oder mageres Sdyweine=
fleild), geRod)t oder geddmpft, ohne braune Krujte, 100 Bramm
mageren, gekRodhten Sdyinken, 100 Gramm Dharte Servelat-
wurjt, 100 Bramm Sardellen, 1 feingejdynittene Fwiebel,
4 Senf- und 2 —3 Plefferqurken, 3 Wepfel, Remouladenjauce
vont 2 Eiern, /s Liter Oel. (Siehe da.)

Qubereitung: Die Jutaten werden in feine Streifden
ge|dnitten, die Sardellen vorher fehr gut gewaldyen, dann
alles mit der pikant abgejdmedkten Remouladenjaice ver-
mijdht und vor dem Unridhten nodymals abgejdymecht. Der
Salat wird auf halbtiefer Blas- oder Porzellanfdhale bergig
angeridytet, mit Salathergen umkrdnzt, mit Figuren aus ge-
Rodytem Ciweil, Eigelb, Kapern und BGurken vorher belegt,
mit WeiRbrodcdhen oder Sdhnitten jerviert.

353. Eierfalat.

Jutaten: 5 Eier, 4 hart geRodyt, 1 rob), 2 Ejloffel feines
Del, 2 Cgloffel Rabhm, 2 CEiloffel feiner Ejjig, 2 ERloffel
MWafjer, 1 Meljerjpie Senf, 1 Teeldffel Salz, 1 Prije Pleffer,
1 Teeloffel gewiegte Peterfilie oder Sdnittlaud), 1 Teeldffel
gewiegte RKRapern.

Jubereitung: 1 hartgeRodytes Eigelb wird qut zerdriicht,
mit dem vohen und einem Zeil des Salzes glatt geriihrt,
dann das Oel unter Riihren hingugetropft und die anderen
Jutaten abwed)jelnd Ddarunter gegeben, die Sauce gut abge-
jhmedkt. Die iibrigen hartgefottenen Eier werden der Linge
nad) in Adytel gedynitten, in die Sauce gelegt.

KIdRe.

364. FleijhfarceRIbpdhen fiir 6 Perfonen zur Suppe ujw.

Qutaten: 1 abgeriebenes 2Weibrot, /s Liter Mild) oder
Bouillon, 20 Gramm Palmona, 125 Gramm Kalbfleijd,
GBefliigelfleild) oder Wildfleijd), 2 Eigelb, 1 Teeldffel Salj,
1 Prije Preffer, 1 Prife Muskat, 2 ERIoffel feingeriebene
Semmel, 1 Teeloffel feingewiegte Gwiebel.
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