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Fit Salat von Dirnen.
®icf miffen grofe gute Birnen feyn. Man {dHalt
folche, {dhneidet fie von einander, dbag Steinige fau-
3 betr beraus, und ju gang dinnen Schnittdyen, nimmt
; in eine S‘iﬂgd)cf (Sufbafen) einen fraren (wiirtemb.)
‘.“; [\;ﬂgcn L‘:‘,L"lzol.‘pcn QWein, t:b{:nr o viel Elbf‘aﬂ'cr, einn
;Ie thlld‘tbctilpl_lcfer, :‘:.gange Gewurznelfen, en ﬁfgerﬂs
5 [anged Gtiuddhen Jimmet basu,ﬂfgl;t ed auf Koblen
: und (46t e8 langfam Eodyen. Fur 1 Kreuger fpa:
HE nifdyer Flor madht eine {dhdne Satbe, und Eann fo:
_ED aleidh mitgeFocht werden. AWenn die Birnen weich
t_ v find, und die Sauce Furg eingebocht ift, vidytet man
3t es auf ein Plattdyen an, (berfirent e8 mit gang fein
it gefchnittenen Jitvonenfdyalen, und ftellt es Ealt ju
i Braten auf, nachdem man juvor das gange Gewieg
nebft bem Flor heraudgenommen hat.
Brunnentreffen:Salat.
0z Diefer muf pinktlich verlefen und gewafdyen,
ne und in einem Tuche ausgefchttelt werden. SHiers
e auf fireut man einen EHbffel voll Juder dariiber,
1 und madst ibn mit gutem Oebl und Effig an. —
e Statt des Jucfers Fann aud) ein wenig Peffer und
ed Salz genommen werden.
iy Endivien s (Antives) Salat.
¢) GWenn diefer Elein gefchnitten ift, witd er eine
a4 Jeit [ang in laues oder audy in Faltes Waffer gelegt,
be pamit fidy das Wittere herauszieht. Weun er nun
'_'i)c Berausgewafchen, abgelaufen oder in einem Zudhe
L durdhgefchiittelt worden ift, wird er mit arbblich ge:
ftofenem Pfeffer und etwas Saly tberftveut, und
2offlerin Kodhbucy 1L 26
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Lo2 Salate.

mit CGffig und Oebl angemadsyt. Eben o Lbunen
audy der Jichorien: (Wegwarten:) und ber griine
Ucterfalat jubereitet werden. — Wer Eein Liebhaber
vom Pfeffer ift, Eann ibn aud) wie bei den andern
gewdbnlichen Salat:Gattungen weglaffen. Swiebeln,
wer fie [iebt, machen, fein gefdynitten, jeden Salat
{cbmacdhaftet.
Enalifdher Salat.

Swei bartgefottene Cier {dyneidet man ju 8 Shni:
pen, [egt fie in ber Form eined Sternd mitten auf die
Platte, {dyneidet 2 juvor gebbrig gewafchene und
gepupte Hauptdhen Salat audy in 8 Sdhnige, und
legt folche jwifdhen die Eier. Man Eann nun Ullers
fei berum legen, ein Stiddyen von guver [dnglid
gefdhnittenem Ealten Braten, von einer Junge, von
einer Hitbnerwurft, von Knadwurft, Sdhinten, Prefis
Popfs Burg Jlllcs, was man will, wird auf eine Art
binﬂe egt, Daf e cine {hdbne Sdyattivrung bat, oder
vielmebr hubfd) in’d Auge fallt. Hievauf nimmt
man etwagd Elein gefdynittenen Sdnittlaud), dasd
Gelbe und Leife von einem bartgefottenen i, je:
Ded fein gefchnitten odev gebadt; auf das eine wird
Gdynittlaud), auf dasd andere etiwvad von dem geback:
ten Weifen und dann von dem Gelben geftreut.
NRings berum Eann man audh verfchiedene Kreba:
fhwdnge oder [dnglidh gefdhnittene J'w':riugc legen.
Hierauf macht man Salz, Pleffer, Sffig und Oebl
recht untereinander, und gieft e uber ben Salat,
ber nun fogleidh auf die Tafel gefept wird. ¢ Fann
auch obne €ffig und Oebl aufgeftellt, und am Tifche
angemadht werdben.  lebrigens Eommt e8 gang bdar-
auf an, wad man nimmt; auf bden Salot wird
Sdnittlaudy, auf dag rothe Fleifdy weiff, auf das
weifie gelb gefireut. Eigene Einfidht muf dag Wei-
teve [ehren.
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Salate. 403
1 Ein garnirter Salat mit Hdvingen.
e Man nimmt dagu 3 frifdhe hartgefottene Eier,
3 pon welchen das Weife und dag Gelbe jeded befon-
n berd aebadt wird, 6 Naddhen rothe NRiben und et:
1, ' pas Peterfilie, Beides Elein gefdhnitten, Tegt von
it jevem diefer gebacften und gefdhnittenen Dinge auf

einen Teller oder eine Salat{dhiffel eine fteegweife
Sdyattivung, und belegt es vingsherum mit juvor

is geputen und Elein gefdhnittenen Hivingen.  Cin
ie grofier ober 2 Eleine find filr das angegebene Ber:
D baltnif genug. Wenn Alles fdydbn auf dem Teller
D geordnet ift, wird er auf die Tafel gefept, in einem
vs befoudern Gefdhive Oehl, Cffig und ein wenig Pief-
) fer untereinanber gemengt, und fiiber den Salat
M1 gegoijen.

F; Haupthen: und Champagners Salat ansumachen,

Sind e8 Haupthen, fo {dneidet man fie zu

clt 4 k_%til‘rllilﬁtil,. l“:?tbrf bic*&t;ﬁcru Qilifr.ehr bavou,
3 wafht jte vetn, ]._i):itrclt Ite m‘cmcm"mmhcn zu_dge
> recht .1_115:_Icgt Jie ban_n .m einen Q)um[‘cil (tfc[e
N @alat';d)llnc[) obcrﬁnu[ eine ‘}_)[arte, Serm:urft_ von
£, 2 l_mrigqottencne Ciern das Gelbe rs‘rl)g in_einem
¢ Sdyljjelchen, rlbrt ju 4 Hauptchen 6 ERIbffel voll
ﬂ' Oehl nebft Saly und ein wenig Pleffer unter das

e Gjelbe, nimmt eben fo viel guten &ffig dagu, als
e8 Oehl ift, giefit es, wenn e recht untereinander

[bt[ ift, {iber den Salat, und ftreut cima@ fein gefhnirs
u: tenen pd;ﬂmtt[aurb dartiber. — Nun Eann dey Sas
E [at aufgeftellt werbemn.

e | GBenn der Champagner gelefen, in einem
r; Tudye abgefhiittelt, in ein tiefed Gefchire getban,
: Sdnittlaudy oder Jwicbelrn, Saly und Pieffer dagu
)af genommen, guted Oehl daran gegoffen, und mit
AT a (Jabeln untereinander gemacht ift, wird evft der

geborige Effig davan gefdyittet. Der Ehampagmer:
26 %
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darf nicht fo lange fieben wie der Hiuptdhen-Salat,
weil er fonft ju febr zufammenfallt.

Beive Salate Ebnnen audh auf folgende Art
angemadyt werden: Man [dhneidet frifdhyen Spedt in
Wiirfeln, madyt ihn in einem Pfanndyen gelb, [3ft
ibin abtiblen, gieft Cffig daran, madyt dief wieder
ein wenig beiff, und giefit es uber den Salat.

Mit Butter tann man beide Salate ebenfalls
anmadben. Wenn nebmlid)y der Salat gewafdhen,
gefalen und in ecine Sdyiiffel angerichtet ift, [3fit
man in einem irdenen Gefchive 4 Loth gang frifdye
Dutter jergeben, aber ja nicht heif werden, ver:
vithrt dann in einem andern Gefchivy 2 bis 3 Eigelb,
gieft Ddie gerlaffene Butter darvan, [4ft ein Glas
Effig beif werden, fchittet ¢8 langfam an die VButs
ter und bdie Eigelb, madyt den Salat {hnell damit
an, und gibt ihn fogleidh ju Lifh. ucdh wird et
wag faurer Rabm mit bheifem Cffig verribet, und
uber den Salat gegofien.

Haringss Salat.

Die Hidringe werden abgewafchen, die Haut da=
von abgejogen, dann balt man den Sdhwang mit
2 Fingern, und reift ibn fchnell durdy, auf diefe rt
[aft fidy der Haring gut ausgrdten. Hierauf nimmt
man feingefdynittene Swicbeln, ein paar Elein ge:
wivfelt gefdynittene Aepfel, Jitronenfdyalen und Kap:
pern dazu. Fft es cin Milcher, fo wird diefer 3u-
erft mit etlichen CHbFeln Debl vedht zerdedict, dann
erfi mit Cffig und Oebl, audy etwas Pfeffer wobl
vervithrt, und der Salat damit angemadyt. )

Aarings:Salat auf andere Act,

Bwei Haringe auf 4 Perfonen werden gepuist,
in ber Mitte von einanbder geriffenr, die Graten fau:
ber bdavon getban, dann ju balb fingerslangen und
eines Federfiels Ddiden Stidden gefdhnitten, und
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Salate. 405

auf ein Plitechen in der Form einer Jitter gelegt.
DNur muf in der Mitte fo viel Deffnung gelaffen
werden, daf ein €1 aufrecht davin fiehen Eann. LWenn
£ dief in Drdnung iff, nimmt man 3 hattgelottene
Eier, badt von 2 das Gielbe und das ABeific jedesd
befonders, ein wenig verlefene Brunnenfreffe oder
andern Salat, etlidhe Rothribenblattchen, audy je:
Des Defonders, nebft einer Jwiebel, {dhalt das dritte
i, fdneidet unten und oben cin Stickdhen davon
ab, das in dic Mitte der Haringe gefent werden
Eann, unbd ftect auf diefes eine hibfdye Blume ober ef:
wad Girvines. Yuf alle Falle Fann audhy der HA-
vingsfopf in bie OMitte gefest, und diejem efwas
Grdnes in’8 Maul gegeben werben. Nun wird von
jedem Des Giebacften jwifdhen bdie Gitter nady dex
Sdhattivung gethan, und trodfen auf den Tifh ge-
£ geben. Alsdann wird in einem Salat{dhifjeldhen be:
fonders Pieffer, Effig und Debl untereinander ge-
eiabet, und ju den Haringen aufgefiellt. Aer da:
poit nimmt, dem wird von dem E[fig und Oebl ge:
geben, audy Eann es tiber den Salat gegoffen wepben.
Salat von Ralbfleifdh.

DBon lbriggelaffenem Kalbgbraten {dhneidet man
jarte Stiddhen, und einen juvor gepupten Haring
su gang Eleinen Staddyen, nimmt eine fein gefdynit:
tene Fwiebel oder Schnittlaud) dagu, madt dief
mit Qebl, Efjig und Preffer untereinander, und nun
ift. der Salat fertig.

Salat von Hartoffein (Erdbitnen).

4 ‘! ‘l. »" \' ] ‘-- 3 \
~ b ' v oy )
AMWenn diefe weidy gefotten, gefchalt -und. halb
falt qu dinnen Nadchen gefdynitten find, nimmt man
eine feingefchuittene Jwicbel, etwas Saly und Pfef-
fer daju, und madt ed mit gutem Cffig und Pro:
pencer = Qehl untevcinanver.  2Wer will, Eann audy
cinen oder jwei Haringe davunter {hneiden.
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Die Giite eines Kartoffelfalats ift, daf die Kar:
toffeln nicht Ealt fepn, und nicht ju did gefchnitten
werden diirfen.

Salat von Rarviol (Blumenkobl).

Dieh diirfen nur Eleine Sticdchen fepn. LWenn
fie panftlich gefdh&lt und gcma]*bm find, fiebet man
fic im Saljwaijer weid), dod) fo, daf Ddie Ltmu{;
dhen gan; blclbeu, gieft dos beife LWaffer davon
und etwad Falted daran, daf man mit der Hand die
Stididen [ucr.méncbmcx Eann, (36t foldhe auf ein
Fud rein ablaufen, vangirt (orduet) fie auf einen
Teller oder auf ein Plattchen, veeriibrt von 2 bharts
gefottenen Eiern das Gjelbe mit 3 Cf[i\ﬁt n voll
Debl, nimmt etwas Pieffer, ein wenig Sal;, fein
gefchnittenen Schnittlaudy und 6 EHloffel vo[l Eifig
daran, ribet dief recdht untereinander, und gieft es
fiber den Kavoiol, Er Eann ju jedem Braten auf:
geftellt werden.

GurFen: oder Rutummern:Salat.

Genn diefe gefdhdlt und ju NRadden gefdhnitten
find, Gberfireut man fie ‘mit etwas Salj, ]Lbut elt
fie durcheinander, upt fie eine halbe Stunbde daran
fteben, dritft fie dann feff aus, Dbefireut fie ]mx!
mit geffofenem ‘}\feﬁm, giefit kjﬂ'fg und Oebl dav:
fiber, und madht fie redht durcheinander. — €8 Eon-
nen audh bmmgc-. Sdtter und Sdynittlaudy, obder
eine fein gefchnittene Jwiebel, oder ein Nettig (eben:
fall fein gefchnitten) Darunter genommen werden.

Salat von NothFraut.

Die RothErauttdpfe {chneidet man von einander,
die innern Dor{che berausd, und dag Kraut mit ei:
nem Sdhneid - oder andern S}I fler fein bid an bdie
MRippen, thut ecin wenig Saly und ein Trintglas
poll. &ffig dariber, madht ed recht untereinander,
und [3Ft es big jum Anmadyen fiehen. Alsdann
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pird es aus dem Cfjig ein wenig audgebridt, und
nun erft mit Effig, Oebl, Pfeffer und fein gefdynits
tenen Jwiebeln angemadt, — Soll ein garnirfer
Salat davon gemacdht werden, fo macht man eine
Hand voll Endiviens und eben fo viel grinen Sa:
fat, jeden befonders, an, nimmt auf das Plittchen
einen Ring rothen, dann einen NRing gelben, und
ben dritten Ring grinen Salat, und legt in die Mitte
angemadyte Karteffeln oder Schnise von bartgefot:
tenen Ciern in der Form eines Sterns,

Salat mit Senf ansumaden.

BVon einem bart gefottenen €i nimmt man das
Gjelbe, verreibt es8 mit 3 EHIbffeln voll Provencer:
Qebl, 4 Eflbffeln voll gutem Effig und einem fiars
Fen CFHffel voll Senf, und ritbrt dief wobl unter:
cinander. €8 fonnen alle Yrten Salate damit an:
gemadyt werden.

Gefcbdlte grane (frifcbe) dwetfdaen (Pflaunmen)
alg Salat 3um Braten 3u geben.

Rir ein Eleines Pldttdhen nimmt man do bid 4o
Suet{dygen in ein Gefdyire, und giefit [fedendes ABaf-
fer dariber., Otun laffen fie fich gerne fchdlen.
Hicrauf {dhneidet man fie von einander, nimmt die
Steine heraus, und thut in eine Kaftrol oder Kadhel
ein Fleines halbes Trinfglas TWein nebft einem Stiidf:
den Jucfer. Sobald dief Eocht, legt man die Jet(dh=
gen gang darein, dectt fie ju, und (86t fie auf Kob-
len [angfam ausfochen, daf fie fo viel wie mbglich
gang erbalten werden. TWenn Ddie Sauce (Briibe)
Eur; eingefocht ift, richtet man fie auf ein Plattcdhen
fbbn an, und fiellt fie jum Kalbsbraten auf.

Jitronen:Salat.

Auf 4 Perfonen nimmt man 2 grofie oder 3 Eleine
Sitvonen, {dhdlt die Schale ab, fhneidet bad AWeifie
davon, und dad Mavkige in dinne Sdyeiben, legt
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diefe auf cinen Teller, bdaf Eein Kern darin bleibt,
ftreut eine Hand voll geftofienen Jucker dariber, {hnei:
det die Edhalen davon [dnglidh und fo fein wie mbg:
liy, [Gutert bierauf 4 Loth Jucfer, thut die gefdnits
tenen Jitronenfhalen davein, [8Ft fie eine Biertel:
ftunde darin Fochen, nimmt fie dann wieder heraus,
legt fie auf den gefchnittenen Jitronenrdadchen berum,
und gibt diefen Salat zu gebratenem Gefitigel auf
den Tifch.

Auch von fitfen Pomevangen Lann ein folder
Salat gemadyt werbden.

S o ten.

BDrodtorte mit Wutter.
Man viibet ein balbes Plund Butter leicht, vibrt
pas Gielbe von 16 Eiern darein, thut ein halbes
Pfund gefiebten Jucfer nebft der abgeriebenen Sdyale
von einer Jitrone, ein WBiertelpfund gefchdlte und
jartgefiofene Mandeln, 3 Viertelpfund altgebaces
nes, fammt der Rinde geriebenes, aber nidht geddrrs
ted Brod daju, fhldgt dad Weife von 12 Eiern
ju feifem ©daum, und rvibet ibn audy in die Maffe.
Nun wird ein Tortenmodel befivichen und befiveut,
die Maffe darein gefiillt und langfam gebacfen, Sie
braucht 3 Bievtelftunden, bid fie fertig iff.

Brodtorte obne Niandeln.

Cin balbed Pfund gefiebten Juder rihrt man
mit dem Gelben von 10 Eiern recht leicht, feuchtet
12 Loth gedbrrtes Brod mit einem balben Sdyop-
pen (Biertel) redht gutem Lein an, nimmt ein hal:
bes Yoth Jimmet, 10 Gewlrznelfen und eine halbe
Mustatnuf (diefes Gewiiry groblid) geftofen), 2 Loth
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