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ter , wie vorher angezeigt worden , damit und lasse ihn
langsam braten .

XVIII . Abschnitt .

Von der Zubereitung der Lompots und
Salate .

726 . Compot von Aepfeln su t - eles . x

Zu einer Asseite nehme man iL Siück Borstoifer »
Aepfel , schäle si ^ giart und sauber ab , lasse sie ganz
oder schneide sie dalb durch . Die vorher qut gewa¬
schene Schalen koche man mit H Quart Wasser « ar ,
gieße das Wasser aus die abgeschält ? ,, A vsel , dazu j
Lluart weil ! - ,, Wein , ? Pfund Zucker , von einer Ci <
trone die Schale » nd ein Su 'ick Zimmr , und lasse die
Aepfel langsam kochen . Man gehe lehr vorsichtig um ,
damit sie nicht verkochen , sondern rm >d und sauber
bleiben . Man ziehe sie gar auf em Haarsieb , daß sie
kalt werden . Den Sud lasse man durch eine Serviette
laufen , damit er klar und schön zum Gelee kochen
kann , und thue den Safc von der C l >on ? dazu . Das
Gelee muß langsam kochen , bis tle Hälfte von dem
Sud eingekocht worden ; dann versuche man ea auf
einem Porzellan » Teller , ob es sich schneiden oder m >t ei¬
nem Lössel abstechen läßt . Bleie lieben d ^ ß das Gelee
des Lompols nicht fest sei , sondern gleich dem Sy -
rob über die Aepfel gegossen werden kann . Soll das
Gelee fest sey » , io werden die Aepfel auf der Solatie »
re servirt und diese mit dem G . ie'e bandelirt , oder
man kann auch die Acpfel in daö Gelee setze » , dann
stürzen und zur Tasei geben .
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727 . Aepfel , Marmelade .

Die Acpfel müssen geschält und in kleine Stücke

geschnitten werden ; dann lasse man sie mit Zucker , Li »

tronenschaie und Zimmt mit einem Glase weißen Wein

kochen , damit sie mußartig werden ; man streiche sie

hierauf durch ein Haarsieb : dann wieder in eine Cas ,

serolle gerhan und » och einmal kochen lassen , damit sie

nicht wässrig wird . Mehrere Perjonen lieben Corwtken

darin , welche man gut gereinigt m - d gewaschen dazurhun
kann . Man qarnirt diese Marmelade mit Con <

fecren , als Kirschen , keine cloucte , oder Abricosen

und Hahnbullen , oder auch mit Geele , wie in Nr .

726 angegeben worden .

728 . Compot von Birnen .

Die Birnen müssen sauber geschält und mit Was ,

ser , Zucker , Zlmmt , der Schale von einer Clrrone und

F Quart weißem Wein langsam gekocht werden . Wenn

das Compot von Birnen sachte kocht , wird es weit

schöner , well e « dadurch eine schöne rothe Farbe un ,

Nimmt ; auch müssm die Birnen lehr kurz kochen , weil

sie von ihrem Safte viel nochgebe » und keinen Glanz
bekommen .

72g . Compot von Pfirsichen »

Die Pfirsichen müssen geschält und In zwei Theile

geschnitten werden . Man lasse sie beim Waschen nicht

zu lange im Wasser , die Kerne der Steine dianchtre

man wie Mandeln und tftue sie mit den Pfirsichen in

einen Syrod , der au « ? Pfuud Zucker , mir zwei Glä¬

sern weiten W in und Zimmt ganz klar gekocht wor ,

den ; und lasse sie darin langsam , daß aber die Früchte
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„ Icht verkochen , gar werden . Man richte die Pficsi ,
chen auf einer Salatlere an , lasse den Stand wie »
der zu einem klaren Syrob kochen und thue ihn über
das Lompot . Der Syrob muß weiß und klar bleiben .

730 . Compot von Abkicoseit .

Die Abricosen werde » wie die Pfirsichen behan¬
delt , nur nehme man sie beim Kochen mehr in Acht ,
daß sie nicht mußartig werden . Zu Marmelade wer ,
den sie wie in Nr . 727 behandelt .

Compot von Glaskirfchen .
Man schneide von 5 Metze Glaskirfchen die Stielt

halb ab ; koche ? Pfund Zucker , Zimmt und Citro ,
nenschale mit 2 Gläsern AZcin zu einem Syrob , der
aber ziemlich dlck ftyn muß , thue die Kirschen darein ,
und lasse sie auf langsamen F - uer kochen , so daß sie nicht
kraus werden , auch nicht aufspringen , oder die Stet ,
ne herausgehen . Sie müssen in dem Syrob erkal ,
te » . Wenn sie angerichtet worden , lasse man den
Sud , wenn er sehr nachgelassen habe « sollte , wieder
kurz kochen und gieße ihn darüber .

7Z - . Compot von sauren Kirfchen .

Man nehme ? Metze saure Kirschen , hebe die
Steine mit einem Speiler heraus , daß dle Kirschen
nicht zerrissen und unansehnlich w .- rden ; sehe sie mit
? Pfund Zucker , ZimMt und Citronenfchale auf und
lasse sie in ihrem eigenen Safte einkochen ; so daß
genug darauf bleibt und man keine andre Säfte zuzu ,
setzen nithig hat .

y
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73z . Compot von qebacknen Kirschen .

Di > Kir !'ch ' N müssen gewaschen , mit Zuck ? ? , Zimmt ,

Eitrvu ^nlchaie und gehöiig Wass ^ zum Koche » auf .

gesetz ' werden . D >, ses Compot muß langsam kochen ,

damit die Kirscben sich wieber gehörig auflösen ; bann

thue man ein Glas Wein dazu und richte sie an .

734 . Compot von frischen Pflaumen .

Man kann hierzu nicht ganz reife Pflau ,

wen nehmen ; lege sie in siebendes . Wasser , damit l . e

Haut abgeht , schneide sie von einer Seite auf , mache

den Stein heraus ; dann 5 Pfund Zucker , Zimmt , Ci «

trouenschaie und r Quart Wein zu einem leichten Sy »

rob gekochr und die Pflaumen darin sachte schwitzen

lass - n . Wenn die Pflaumen weich sind , der Sud

aber » och zu lang ist , so richte man sie an , koche den

Sud noch kürzer ein und gleße ihn darüber .

735 . Compot von Prü Hellen .

Die Prü ' iellen werben gewaschen und mit Z- Pfd .

Zucker au >' s Psun ? , Zimmt , Cirronenschaie nnb ^

Äu .irr W ' «n ianqiam mt Äassr gekocht ; man rhu «

dann noch den S .ift von einer Citrone dazu und richte

sie an .

736 . Compot von Catharknenpflaumen .

Die Pflaumen müssen , wie vorher beschrieben

worve » , gi »t gewaschen und mit Zucker , Zimmt und

Cirronenschaie sehr langsam gekocht werden . Wenn



Z2g

sie aufgequollen sind , thue man es » paar Gläser Wein
dazu und koche sie ganz kurz ein . Nachdem sie an ,
gerichtet worden mit den Citronenschaien , in Filets ge <
schnitten , garnirl .

737 . Compot von Stachelbeeren .

Die Stachelbeeren müssen hierzu noch nicht ganz
reif seyn ; ab - r gut nachgesehen werden , damit keine
Stiele oder Unreinigkeiteu von den Blüthen daran
bleiben . Mau n - hme zu ^ Metze Stachelbeeren , ? Pfd .
Zucker und koche ihn m !t Zimmt und Citronenschale
zu einem ziemlich carmelartigen Syrob ein , der aber
recht weiß seyn muß ; thue die Stachelbeeren dazu ,
schwenke sie stleißiy darin um und ziehe sie mit
einem Schaumlöffel aus dem Sud auf eine Salatiere .
Mai , gieße de » Syrob wieder durch und koche ihn
noch einmal kurz ein ; dann über die Stachelbeeren
gerhan .

73g « Compot von Johannisbeeren .

Dle Johannisbeeren müssen von den Stielen ge ,
pflückt und gut gewaschen werden . Man koche einen
Syrob von ^ Pfund Zucker , Zimmt und Citronen¬
schale mit 2 Gläsern Wein , thue die Zohannisbee ,
ren darein und lasse sie sachte mitschwihen ; dann gieße
man die Zus ab , koche sie wieder zu einem Syrob
und thue die Zohzimisbi ' erkn darein . Sollte der Sy »
rob noch nicht Bindekrafc genug besitzen , so muß er
abgegossen und noch einmal kurz eingekocht werden .

739 . Compot von Himbeeren .

Die Himbeeren müssen gut nachgesehen werde » ,

Y -
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damit keine Würmer , welche diese Frucht häufig heim »

suchen , daran bleiben . Zu ? M he Himbeeren nehme

man 5 Pfund Zucker , gehörig Zlinml und Citronen »

schale und lasse es mit 2 Gläsern Wein KU einem weh

ßen Syrob verkochen , lhue die Himbeeren darein , lasse

es langsam kochen , damit die Feucht nicht entzwei geht .

Man ziehe die Himbeeren mit einem Schaumlössel

heraus auf eine Salariere , koche den Sud noch einmal

ganz kurz ein und gieße ihn über die Himbeeren .

7 ^ 0 » Compot von Erdbeeren .

Die Erdbeeren müssen gut verlesen und gewaschen

werden . Man sehe dieje Frucht besonders oufmerk «

sam nach , well sie sich leicht auflöset und ihre Farbe

verliert . Man koche von ^ Pfund Zacker , l Citrone ,

Zlmmr und Quart weißen Wein einen klaren Sy «

rod , lhue die Erdbeeren Darein und lasse sie etnigeinal

aufkochen . Wenn sich der Syrob verdünnt , so ist dies

ein Zeichen daß die Erdbeeren gut sind ; man hebe sie

dann mir einem Schaumlöffel aus dem Sud , lasse

diesen wieder kurz einkochen und gieße Ihn über die

Erdbeeren .

741 . Compot von Apfelsinen .

Die Avfeisinen müsse » bis auf die feinste Haut

abgeschält , und in der Länge nach ihren Zellen qeschnit ,

ten werden . Man richte sie auf einer Salariere wie

ein Schuckenberg an und bestreue sie mit fein gesto¬

ßenem und gesie ^ rem Zucker recht stark ; dae heißt : man

reibe einiqe Apfelsinen erst auf Zucker ab und streue

aus jede Schicht der Apfelsinen von dem abgeriebenen

Zucker .
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Compot von Preiselbeeren .

Die reifen Preiselbeeren müssen gut verlesen und
gewaschen werden . Auf -5 Metze dieser Beer ?» , wenn
sie als Compot gegessen werden soll . n , nehme man
^ Pfund Zucker , gehörig Aimmt und Cit ^ onenschaie
und kocke die Beeren damit kurz ein , damit sie nicht

zu vi ? l Saft beHallen . Hierzu darf man weder Wein
noch Cirroncnsaft rhu » , weil die Beeren eine sehr zu¬

sammenziehende Sauce besitzen . Zucker ist die einzige
Mitgäbe .

743 . Compot von Melonen »

Man schneide die Melonen erst ln der Mitte
durch , und wenn alle Kerne heraus gemacht worden ,
schneide man sie in ihre natürlichen Streifen , dann , wenn
die Schale ab lst , ln Stücke wle zwei Glied eines Fin <

gerö lang . Mau koch - einen Syrob von ? Psund

Zucker , etwas Zlmint und Cirronenschale mit 2 Glä ,
fern weißen Wein , und dem Saste von einer Citrone ,
thue die Melonen darein und koche sie langsam auf ge¬

lindem Feuer bis sie weich sind .

744 . Compot von Orangen .

Man mache auf b Iben Enden der reifen Pom -

meranzen eine kleine Oeffnuna , bl « nchlre sie in vollem
Wasser und kühle sie in kaltem Wasser ab . Man koche

elnen Syrob carmelartlg , daß er ganz welß blelbt ,
lhue dle Orangen darein nnd lasse es bei steter Um »
schwänkung langsam kochen . Wenn sie ic > Minuten
so behandelt worden und der Syrob anfängt dü > n

zu werden , ziehe man die O - angen auf ein Haarsieb ,
lasse den Sud wieder zum Syrob werde » , thue die
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die Früchte darein und lasse sie so lange in dein Sy <
rob liegen , bis man einen kleinen Spoiler l ? ichr durch

deine Orange stecken kann ; dann ist das Lomxor gur .

745 . Salat von Hühnern ä I ' Iralisuns .

Man nchme die Herzen von , Kopfsalat , welche
gut gewaschen und aus einer Serviette abgetrocknet

werden müssen . Dann schneide man aus einem Huhn ,
welches abgebraten seyn mnsi , die Filets , mache die

Haut ab , zacke die Flügelsiie ! ? en ^ ramiclo aus und
schneide das übrige Finsch in kleine Filets . Man
wasche ^ Pfund Sardelle » , pnke sie aus allen Grä¬
ten und mische sie in einer Schüssel mit seinen Kräu <

kern , als -. Estragon , Schnittlauch und Pimpinelle , Pro ,
venzeröl und französischem Essg untereinander . Man

seuchre eine Timbaleforme mit Oel ein wenig an , lege
von den ausgezackten Hühnern einen Stern oder Kranz
aus , gebrauche die Sardellen zum Auslegen und thue

den Kopsaiar darauf , daß , wenn der Salar gestürzt
wird , die ' verzierte Seite oben ist . Man fahre nun
mir den Hühnern , Sardellen und d^ m Salare fort ,
bis die Form voll ist . Wenn der Salat beim Anrich¬
ten gestürzt worden , thue man den Sud von Oel und

Essi ^ , und ein wenig Pfeffer darüber ; auch muß der
Salar etwas gesalzen werden .

7 ^ 6 , Salat a la Lelle - Vn s .

Man nehme junge abgebratene Hühner , schneide
sie kalt in Filcrs und lege sie in eine Magonaise nach

Nr . Z5c >; dann blanchire man Petersilie recht weich ,
kühle sie in kaltem Wasscr ab , ausgedrückt , fein ge ,
hackt und durch ein Haarsieb gestrichen . Diese grüne

Petersilie rühre man mir etwas von der Magonaise klar ,
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daß sich die Petersilie auflöset , lhue einen Theil der in Fi¬

lets geschniltuien Hühner darcln , lo daß jedes Stück

eine grüne Bedeckung erhält . Hierauf nehme man

Alkcrmes oder Tournesol , löse es mit ein wenig

Bouülcn auf , verf tze es mlt der Magonaise und thue

den zw iten Th -' ii der Hühner dazu , so bekomm ?» sie eine

rothe Bedeckung und den Zten Tl ) ? il der Hühner lhue

man in dle Magonalse , daß si / weiß bleiben ; Man

nehme schönen gelben Kopisalat , schnöde ihn in V er «

tel , und wenn er sehr groß sein sollte in Achselstücke ,

lvatthe ihn recht sauber , drücke ihn recht trocken in et '

» er Serielle aus , er muß aber fest an seinem Strunk

bi lden . Man nehme elne Porcellan Sch » ü >l , tau6 >e

den Salat stückweise in feines O ?l und französischen

Essig , bestreue Ihn m !t etwqs Salz und Pf ff r » nd

lege ihn auf die Schüssel . Ziriicd ? » den Salac stecke

man ein S ' ück von den Hühnern ä la

und fahre damit lo lange fort , dis die S >5ülsel berz -

artig voll ist . Dann koche man kleine weiß ? Zlvie ,

bei » ab und garnire den Salat perlariig damit . In

j " e Z -vi bel thue man eln Blatt Petersilie ober elnen

Krebefchwanj .

7 ^ 7 ' Salat vonHuNlmer s Ia ? I- oVer > 9 sIe .

Der Hummer muß aus seiner Schale « ehvben

und dle Leber bcsonde ^ s gut aufbewahrt werben .

Von dem Fleische der Scheeren nehme man die rothn

Theile zur Garnitur und hasä ) ire das übrige F > i ch

fein - ? ) »an nehme Kräuter , al ? : Eötraaon , P ' tersltte

und Schalotten , alles feui gehackr ; zu einem Hummer

6 .>art gecochce Cyer und di .-, Butler von 6 S u bellen ,

reibe es mir den Kräutern , ^ Quart P ov nze öl , Möst »

rich und der L ^ .er vom Hummer in « lnem R ibe »

napf stark durch , lhue dazu einen Löffel wißes Coull « ,

schärfe cann die S ^ uc - nur fraiizösi chem Esslg , aber

nicht zu sauer ab , striche sie durch ein Haarsied , lhue
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den Hummer darein , ein «venia Pfeffer dazu , richte eö
in einer Saialiere oder Schüssel an , und garnire es
mir dem rothem Fleische vom Hummer - Man gibt da ,zu Canapös von Sardelle » ; auch legt man von den
kleinen Beinen zum Beweis , daß diese Speise von
Hummer ist, darum . Zu Ermanglung des Hummersnimmt man auch Krebse .

7 -jL . Sardellen - Salat .
Man wasche die Sardellen , halte sie aber nicht

zu lange Im Wasser ; löse sie dann vorsichtig aus den
Gräten , damit sie nicht zerrissen werden und lege sie ,
nachdem sie rein abg - puhr worden , auf eine Salariere
oder Schüssel dicht aneinander ; dazwischen Capern , vom
Steine befreite Oliven , in Stücke geschnittene Neunau¬
gen und Muscheln , auch eingemachte saure Kirschen ,
und wenn es die Jahreszeit ist geräucherten Lachs . Die »
se Ingredienzen werden aus den Sardellen gut ge¬
ordnet . Zur Garnitur rolle man Sardellen um eine
Olive , schneide Braunschweiger - Wurst in halbe Mo » ,
de , stecke diese Scheiben dazwischen und gebe da «
Ganze , wohl geordnet , mit Oel und Essig , auch einigen
Cirronenscheibenzur Tasel , und ein wenig Pfefferdarüber .

7 ^ g . Hering - Salat .

Die Heringe müssen gut ausgewässert , Haut und
Gräten abgemacht und das Fleisch fein würflig ge¬
schnitten werden ; dann thue man etwas Kälberbraten ,
Acpsel und Capirn dazu , auch einige Kartoffeln , wenn
man ein Freund davon ist , eine sehr fein geschnittene ,
vder auf cinem Reibeeisen geriebene Zwiebel , und
einige sein geschnittene Aepsel , etwas Pfeffer , gehörig
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Oel , aber nicht zu viel Essig . Man sehe das Ganze
gut zusammen , richte es aus einer Salatiere an , gar ,
nire eö mit Filets von Heringen und begieße diese noch
mlt etwas Oel , baß sie einen Glanz bekommen .

? 5o . Salat von Wurzeln s I ' H, rIetzu ! n .

Man reinige Mohrrüben , Sellerie , Rapuntika
und Petersiiienwurzeln , koche sie mit Salz und Was¬
ser ziemlich gar ; auch Kartoffeln und eine Staude
Blumenkohl . Man dressire sie , so das! sie ziemlich alle
von einer Dicke sind , schneide sie in Scheiben und ma ,
rinire sie mit Oel , Essig , Salz und Pfeffer . Man
nehme Sardellen ode ? Heringe , erstere werden wie im
Salat , Nr . 74g präparirt , die Heringe die Haut ab ,
gezogen und von jeder Seite Filets wie zwei Glied
des Fingers lang geschnitten und in O - l und Essig ge ,
legt . Hat man eine kleine Casserolle oder Timbale ,
so bestreiche man sie mlt ein wenig Oei , lege die Stau ,
de Blumenkohl , so daß die Blume auf den Boden kommt ;
lege diesen mit den Wurzeln Scheibe s» > Scheibe voll ,
dann elne Schicht Heringe , oder Sardellen , so daß die
Glanzseit ? an die Casserolle zu liegen kommt und so
fortgefahren , biü die Casserolle voll ist Es muß al ,
les so fest liegen , daß der Salat beim Stürzen nicht
auseinander füllt . Wenn er gestürzt worden , Oel ,
Essig und Pfeffer darüber .

751 » Bohnensalat .

Man nimmt hierzu junge Bohnen , hie Nock) ohne
Aerne sind , kochl sie , nachdem sie vorher gereinigt und
die Faden abgemacht worden , in Salz und Wasser
ab ; vann etwas Schnittlauch , Petersilie , Oel , fran -
jisischen Efftg und Pfeffer dazu gethan .
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752 . K 0 pf - l ! nd Kralltcrsalat .

Zu einem guten Salat werden nur die Herzen

genommen . Man schneide il ?n zur Haiste , wenn er

stark ist in Viertel durch , sehe ihn gut nach , damit

kUn Wurm oder sonstige Unrein «,ikelten daran bleiben ,

wasche ihn und schivälikc ihn durch eme Servittewohl

aus . Man » rvlre ihn auf einer Salariere ; lhue ŝ lne

Kräuter , als : Estragon , Schnini .iuch , Pinipinellc uu2

recht juugcs Löffelt , aul inzwischen , jedoch so , daß

d . rsclbe dumit nicht be ^ ^ckt wird ; auch nimnir man

Sardellen und dle Blum n von spanischer Kresse dazu ;

hacke von 2 oder Z hart ĵ kocbten Ey ' rn dcs Gelbe

uns rüh ? e es mit Oel , gutem Weinessig , ein wenig

Pfeffer und Sa !z zu einer cremearligen Sauce ab .

Bei diesem Salat darf man das O l nicht Iparen .

Man nehme zu Z Eßiöff l O . l einen Löffel E ' ssg .

D r Salat darf nicht eher mit dem Oeie gemischt

werden , als beim Gebrauch .

753 . Endiviensalat .

Von den Endivien wird nur die gelbe Blume zum

Salat genoirmen . Man nimmt dazu haibgekochre

S llerie in der Form eines Hahnenkammes geschnitten .

Wenn der S " lat gewaschen und angerichtet worden ,

mit der Selle . ie und den rorhen Nüben , in ähnlicher Ge <

stalt gcschnitle » , garnirr . Man kann zu diesem Sa «

lu Sardellen nehmen und ihn mit -Oel , EM , Passer

und Salz zur Tafel geben .

7Z4 . Nothec Rüben - Salat .

Die rothen Rüben werden gekocht , wenn sie kalt

sind von ihrer Haut gelöst , in Scheiden geschnitten .
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mit Oel , Essig , ettvaS Zucker und Solz marinirt , da¬
mit die Rüben einen guten Geschmack annehmen .
Man richte sie auf einer Saiatiere bergartig an und

thue von dem Sud so viel als nithig darüber .

Salat ä Is ^ aräiniere .

Man nehme Spargclspitzen , Artischvckenboden ,
Blumenkohl , Napuutikawurzeln , junge Mohrrüb ?» und
Bohnen , putze all ?6 sauber und koche es mit Wasser
und Salz ad , aber jedes » ach ftiner Art . Man ko¬

che große weiße Zwiebeln in Bouillon weich , richte dle
Zngredienzen wie ein Damebrett an , die fein gehackte

Zwiebeln dazu , mit Oel , französischem Essig , Pf sser und
Salz übergössen , auch das gehackte Gclbe von zwei
hartgekochten Eyern zugethan und das Ganze mit cln

wenig Petersilie bestreut .

756 . Krautsalat .

Man nehme hierzu einen feinen Kopf Weißkohl ,
schneide ihn vor der Hand so fei » als Nudeln , wasche ihn
in kochendem Wasser und lasse idn wieder verkühlen ,
damit er das Barsche verliert . Wenn man ihn bunr

habe » will , so nehme man rochen Kohl dazwischen .
Man gieße ihn kalt auf einen Durchschlag , dann gesal ,

z ?n , auf einer Salariere angerichtet , mir blanchirtein

Sellerie garnirt , Oel , Essig und Pfeffer darübergechan
und zur Tafel gegeben .

767 . Gebrühter Kopfsalat .

Der Salat muß gut verlesen , gewaschen und

tn einer Serviette auög - jchwänkr werden . D - n Speck
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schneide man in feine Würfel und laße ihn langsam ,

damit er nicht gelb wild , ausbraten . Wenn man den

Sveck nicht darin behalten will , so lasse man es durch

ein Haarsieb und koche es mit io vielem Essig als nö <

lhici Ist auf . Man mache ein Leson von Z Ey .' rn mir

Essig verdünnt , und ieqire damit den Speck und Essig .

Man tkue diese Sauce nicht zu heiß über den Saiat ,

und nichr eher , als bis dieser gegessen werden soll , weil

er sonst zu sehr zusammen fällt .

7Zg . Warmer Krautsalat .

Man schneide weißen oder rochen Kohl fein vor der

Hand und wasche chn gehörig ; dann nehme man ^ Pfd .

maqern , würflig geschnittenen Speck , brate ihn in ei >

» er Kasserolle gelbbraun , thue den Kohl darein und

las «? ihn langsam schwitzen ; vann , wenn er weich ist ,

Essig , Zucker und S » >z dazu und recht kurz eingekocht .

Man kann einige Borstorfer Aepfel zur Marmelade

darunter nehmen .

? 5g . Selleriefalat »

Der SUlerie muß gut abgeschalt , vor der Hand

schcibig geschninen und abbianchirc werden . Man gebe

ihn mit Sei , Essig , Pfeffer und Salz zur Tafel .

760 . Gurkensalat .

Die Gurke » müssen gut geschält und vor der Hand

In feine Scheiden geschnitten werden . Wenn sie an <

gerichtet worden , thue man Estragon und Schnittlauch

nicht zu sein darüber . Erst bei Tasel wird er mit
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Oel und Essig , Pfeffer und Salz zusammengesetzt ; denn
wen » man das Oel und Salz zu zeitig gibt , so verliert

der Salat zu viel von jeniem Safte und wird zähe .

761 . Kartoffelsalat .

Die Kartoffeln müssen abgekocht , abgeputzt und In
Scheiben geichniiten » >«rden . Man ichwänke eine kleine
Casseroilc erst mir Oel aus , tkue darin etn Scklckte Kar »

löffeln , tu Filets ge !chnitkene H -rtnge , Pleffer und
S " iz , bis die Casseiolle voll Ist ; tan » rühre man Oel ,
Essiq , Möstctch , seine Kräuter und Capern gut durch ,
einander und gieße es über den Salat .

7L2 . Rapunziensalat mit Sellerie , ro -

then Nüben und Eyern .

Die Napunzien müssen qut verlesen , gewaschen ,
In einer Serviette ausgeschwänkt , daß si » nickt »er «
drü »tt werben . Wenn sie angerichtet worden , abdlan «
chirten Sellerie In halbe Monde geicknitten . so auch
rorhe Nnben , und den Salar damit garnirr ; dann thue
man noch das Gelbe von hargekockren Evern , etn
wenig Pseffvr , Salz , Essia und gutes Oei dazu ,
Man miicke lhn nickt zu früh zuiammen , weil er
sonst unansehnlich auf der Tafel ist . Man gibt dazu
ausgeputzte Sardellen .

763 . Sparg elfalat .

Der Mittelspargel , den man hier »« nimmt , muß

gut gepuhr , gewaschen und nur dle Spitzen in Salz
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und Wasser abgekocht werden . Wenn diese kalt sind ,

angerichtet , mir dem Gelben von hartgekochten Ey ^ rn ,

Petersilie , Pfesser , 0el und Essig gemischt zur Tafel

gegebe » .

7L4 . Neunaugen » Salat .

Die Neunaugen müssen erst in Essig gewaschen ,

in nicht zu große Stücke geschnitten und mit Schnitt «

lauch , Petersiiile , Capern , Oel , Essig und Pfesser zur

Tafel gegeben werden .

765 . Salat vvn Krebsen a I ' Iralienns .

Die Krebse müssen abgekocht und ans ihrer

Schale gehoben werden . Man marlnire die Lebern

mit etn - m Theil der ausgeputzten KrebsfchwSnze in

Oel und Cirronen , und hacke das übrige Fleisch fein . Man

schwitze Kräuter , als : Estragon , Schnittlauch und Pe <

tersilie mit Oel etwas ab , versetze es mit 2 Löffel Ivel ,

ßes CouliS und arbeite es in einem Neibenaps mit dem

Gelben von U abgekochten Ey ?rn , 4 Stück Sardellen ,

französischem Möstrich und Essig gut durch und streiche

es durch ein Haarsieb . In diese cremeartige S ^ nce

tlme man die gehackten Krebse und richte sie auf einer

Salatiere an ; dann mit den KrebsschwSnzen und Lebern

yarnirt und ein wenig Pfefferdarüber gelhan . Man kann

diese Spelse mit Canape ' s von Sardellen geben .

766 . Salat s I ' Italievlls von Kalbe r --gehirne .

Man lasse ble Kälbergehirne in kaltem Wasser

gut » nd weiß ausziehen , nehme die obere grobe Haut
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ab und lasse sie in einer Marinade vc « Zwiebeln , Wur ,
zcln , Estragon , Tliy -nian , Majoran , Gewürzen und
Essig gar kochen ; dann gehörig gesalzen und kalt da¬
rin werden lassen . Man Ichwitze feine Käuter In
Oel , Ihne 2 Lössel weiß ? 6 Coulis , französt ch ?n Essig
und Möstrich da >auf und lasse es v rkocheu ; dann mit
einem Lrwn von 6 Eyern , der Butler von H Sar ,
bellen ablegirt und durch ein Haarsied gestrichen .
D >s Durchgestrichene versehe man mit 2 Löffei Stond
von gckochlcn Kaibersüßen uns rühre es in einen - Ret ,
benaps so lange bis es kalt und dick ist . D >e Ml er «
gehirne schneide man , wenn sie auf eine ?- Serviette ge »
hörig abgelaufen , in Scheiben , kehre sie in per Sauce
um , richte sie auf einer Assierie an u d die Same da ,
rüder . Man garnire sie mir abgekocht ? » kleine ,, wei¬
ße » Zwiebeln , worauf man einen Siraus von Peter ,
siiie steckt .

767 . Heringe ä la Kusse .

Die Heringe müssen gut gewaschen werden ; soll «
ten sie s hr >alzlg seyn , >0 lass" man sie in Milch und Wasser
einige Stunden ziehen . D '. nn , wenn die Hciur abgemacht
worden , in Stücke geschnitten , mit Krautern , al ^ : Es ,
tragen und Petersilie , auch gehackte Zwtedeln , Ps - ffer ,
Capern , Oel uul > Essia , oder auch die gehackte Hrringö ,

miich , mit Oel und Essig , auch Möstrlch klar gerührt
und darüber gelhan .

7KI . Gebratene Heringe en Ugrinads

Die Heringe müssen gut ausgewässert , das Ein¬
geweide ausgehoben , ein Spciler durch die Augen qe ,
steckt un ? so abgetrocknet werd ' ii ; den Kopf und Schwanz
abgeschnitten , abgewischt , mit Butter destr ' chcn und
aufbem Nost ? von beiden Seiken rasch gebraten . Man
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marlnire sie mit Essig , Kräutern , Capew , Oes , Pfef <

fer und Citronenscheiben und gebe diese Sauce über

^ dle Heringe .

769 . Heringe « li ? 2piIIc » te .

Die Heringe müssen gut ausgewässert , von der

Haut und den Grälen befreit , aus einer Hälfte zwei

Stücke geschnitten , gut abgetrocknet und in Butter

mit feinen Kräutern und Champignons ein wenig ab ,

geschwitzt werden ; dann versetze man Fischfarce

mit den Kräutern u » d Butter . Man schneide aus

einem zusammengelegten 4 Bogen P .ipier einen hal ,

den Mond , so daß , wenn man das Papier vonein »

ander legt , es ein Oval bildet , bestreiche cs mit Farce

und den Kräutern , lege ein Filet von Hering darauf ,

mit Kräutern bedeckt , das Papier zusammengcklavpt ,

gleich einer Papillote eiugekniffen und auf dem Noste

gebraren . Man gibt sie nach der Suppe statt Pas »

teten .

770 . Trüffeln en Papilloms .

Die Trüffeln müssen in kaltem Wasser mit ei ,

ner Bürste so lange gewaschen werde » , bis die Haut

schwarz und nicht mchr sand <g ist . Man lege sie dann

tn eine Casserolle m ' t Gcwürzen , Knoblauch , Zwiebeln

und einer BouteillerothenWcin und lassesieganz kurzein »

kochen , damit die Trüffeln ganz trocken werden ; dann

wickle man sie tn seine « Papier , wie eine Castanie on

ksplllots , und gebe sie mit frischer Butter statt Pas »

teten jur Tafel .

771 . Geräucherker Lachs .

Man ltse die Griten des Lachs ganz dünn
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ab und schneide von der Bauchseite die Scheiben au » .
Soll er auf einer Por ^ llaiischüsscl angerichtet wer ,
den , so lege man eine Untertasse verkehrt darauf und
darüber den Lachs anaerichtet . Man rollire kleine
Stücke auf , garnire sie mit Petersilie und thue Cl «
tronen in der Länge in Achtel geschnitten dazwischen .

772 . Spickgans .

Die Spickqans muß in der Länge der Brust von
der Mitte des Knochens an , abgeschnitten , die fette
und geräucherte Haut abgelöst , nicht zu viel Fett an
der Gans gelassen , in Scheiben geschnitten , sauber an
gerichtet und mit Petersilie garnirt werden .

773 . Ochsenzungen .

Die besten Ochsenzungen sind die nur gebikelten ,
nicht die geräucherten , weil die leheren nicht nur hart
und trock - n sind , sondern auch räuchrig schmecken .
Die dicke Haut muß gut abgeputzt , dann die Zunge
in nicht zu feine Scheiben , oder Stücke geschnitten , an¬
gerichtet und mit Petersilie garnirt werden .

774 . Rohen Schinken .

Hierzu ist die Nuß des Schinkens am besten .
Man schneide sie aus der Schwarte und dem Räuchrigen ,
lasse nicht zu viel Fett darauf , in nicht zu großen
Scheiben geschnitten , mit einem Messer glatt gestrt ,
chen , angerichtet und mit Petersilie garnirt .3
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776 . Abgekochten Schinken in Scheiben .

Man nehme von der Nuß , well der Schinken

da am kürzesten und blumennrtig Ist . Man pu >-,e das

Fett und alles Unansehnliche gut ab , schneide lhn nicht

zu fein , angerichtet und mlt Petersilie garnict .

776 . Nollade von Rind .

Die Rollade von Nind wird nach Nr . 2Z7 ge ,

macht , und wenn sie kalt geworden und gepr >st lst , so

sein wie Ochsenzunge ausge >chnillen .

777 » Braunschweiger Wurst .

Man mache erst die Haut von der Wurst ab ,

dann geichnitten , angerichtet und mit Petersilie gar ,
mrt .

778 . Caviar mit geröstetem Brode .

Wenn der Caviar auf einer Assiette angerichtet

worden , so wird er mit in Achtel gcichimtener Citro ,

l , e und gerösteten Semmelscheiden garnirt .

77g . Eeprefter Schweinskopf .

Wenn man den Schweini - kopf in einer Marinade

gut qetocht , alle Knochen herausgemacht und gepreßt

hat , so kann man ihn , aufgeschnitten , u > Gemüsen

geben ; er ist noch feiner als gekochter Schinken -
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7So . Nollade von Gans .

Die Rollade muß nach Nr . Z64 gemacht , oder
auch mit Streifen Ochsenzunge , Speck , Pfeffergurken
und hartgekochte » Eyecn gut roll rc , in eine Serviette
gebunden und in einer Bräse gekocht werden . Man
presse sie tüchtig , wenn sie Haid kalt geworden . Diese
Nollade wirv in Scheden geschnitten und bei den fein ,
sten Gemüsen statt Fleisch gegeben . Auf diese Weise
macht man sie auch von Emen .

7gr . Rollade von Kalbsbrust .

Die Kalbsbrust muß aus allen Knocken geschult »
ten werden ; man lasse sie in kaltem Wasser weiß
ausziehen , trockne sie gut ab und lege sie auf die Seite ,
wo die Knochen gesessen ; dann Gewürze , Salz und Kräu¬
ter , fein geschnitten , auch Speck und Schinken dazu ,
rolle es fest auf , binde es in eine Servieite und koche
es recht kräftig . Man presse sie , wenn sie halb kalt
geworden , und schneide sie kalt auf .

732 . Sülze .

Man koche 2 Pfund derbes Kalbfleisch , 4 Stück
Kalbesfüße , 4 Kilberohren , .2 Pfand Bauch , Schwein¬
fletsch , mir Wurzeln , Zwiebeln , Kräutern , Salz und
Gewürzen recht weich . Man xutze alles gut aus , schneide
es in kleine FUetS , lasse den Sud mit 2 Gläsern weißen
Wein einkochen und durch U » e Serviette auf das fein
geschnittene Fletsch und drücke eS fest zusammen . Wenn

es kalt ist , muß es gestürzt und aufgeschntlten werden .

Z 2
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