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Salate. 79

Die Grbjen werden nad) BVorfdyrift mit wenig Wajjer
eichgefocht: nacy Belieben bduvd) einen Durchjchlag gegeben
pder mur gut veviihrt. Dann gibt man eine gelbe SMehl=
jchwige s und jdmelit das Gemiife mit in Palmin ge-
bampften Jwiebeln ab.

162. BWohuengemiife.
Gleiche Berechnung wie Grbien.

Die am Abend vorher eingeweichten BVohnen werden,

nachpem man das erjfe RKRochmwaffer abgegoifen, mit Fleijch-

brithe ober Waffer weid) gefocht. Dann qibt man eine gelbe
Mehlichmwise su. Die Bohnen miiffen jdhon gang bleiben.

163. Bohnenjalat.
(Bon wetpen Bohnen.)

1/ Pfund Bohnen . . .. . . . 15 Pfg.
Giftg, Oel, ©aly, Pfeffer, Jwiebeln 4
19 Lfg.

Die Bohnen mwerden wie die vorigen weidhgefocht, abge-
jchiittet und mit faltem Waffer iibergofjen. Die Bohnen
miiffen, damit fie fchdn ganz bletben, vorjichtig nad Gefcymadt,
mit Eifig, Del, Salz, Preffer und Jwiebeln vermengt rerden.

Salate.

164. Derv Salat.

Gin jehr beliebtes Gericht in ber Avbeiterfiiche 1ijt der
Kopflalat, der gewdhulich mit Efjig, Oel und Saly angerichiet
wird, Derfelbe ift feined gevingen EimeiB- und feines hoben
Waffergehaltes jo gut wie gar nicht ndhrend, aber wegen
feiner (08lichen und blutverdiinnenden Eigenjchajten ald Bei-
gabe 3u nahrhafjten Speifen zu empiehlen.

Bet bem Unmadhen aller Salate Joll man e ficy gur

Regel machen, mur guten Eifig, aber nie ju viel 3u nehmen.
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80 Salate.

Der Salat muf mit dem Effig durchtvdntt fein, aber nie
barin fdywimmen; dadureh witd er unappetitlich und un-
fchmacthaft. Fiiv 3 Perfonen vechnet man 3 Eploffel Efjig
und 1Y/, Giloffel qutes Del. yeder Salat wird durch Bujaj
von wentg Magaiwiivze wohljhmectender.

165. Sopfjalat.

Salak il T R 10 Pfa.

', Eploffel Salz, 1 Theeldffel A

Buder, 1 Fwiebel, Effig, Lel | I
14 Pig.

Der Kopflalat wird von den duferen, vauben Bldttern
befreit, bie inmeren Blatter in der Mitte gefpalten und bdie
$Herzchen in 2 oder 4 Teile geteilt und nur von den duferen
Blattern die NRippen entfernt. Jtun witd er mehrmald in
frifchem Waffer gewajdhen und in einem Sether gut ablaufen
{affen. Dann falst man ihn, gibt etmad Jucter, welcdher dem
Efjig eine angenehme Milde gibt, daran, ebenjo die feinge-
fchnittene Bmiebel, giefit Efjig und Oel daviiber und mijcht it
thn leicht burcheinander. i
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166. CGudivienjalat,
Berechnung wie Kopfjalat.

Der Endivienjalat wird von den Bldttern befreit, die
inneren Bldtter, nacdhdem man die grdBten Rippen entfernt,
aufeinander gelegt, gerollt und gany fein gejdhnitten, gut ge-
wajchen und in einem Seiher sum Abtropfen gelegt. Dann
reibt man die Sdhitffel mit einem Stiickchen Knoblaud) aus,
um dem Salat einen feinen Gefdhymact zu geben und madht
ihn mit Salz, Suder, Efjig und Oel an.

167. Bruunenfrejje over Feldjalat.
Berechnung wie beim Kopfialat.
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Beibe Sorten mwerden jhon gepubt, gut gemajchen und
nad) dem Wbtvopfen mit Salz, Pfeffer, Oel und Efjig unter-
einander gemengt.
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Salate. 81

168. Gurfenjalat,

SiE R L R S R R L L
Sals, Pfeffer, 1 Jwiebel, Oel, Eifig . 4
14 Pfa.

Die Gurfen werden fury vor dem Unvichten gejchdlt und
feinblattvig gefchnitten oder gehobelt. Dann falst man fie
und menat fie mit Bfeffer, Ejjig und Oel gqut durchemanber.

Man fann den Salat auch ftatt mit Ejfig und Oel mit
fauerem Nabhm anmachen.

169. Selieviejalat,

el o : & 50 10 g
Salz, Pfeifer, \,mubv 1, Del, ﬁm ehiats TR,
14 L.

PMan wifdht die Sellevietnollen vedht fauber und legt fie
ing Waffer. Dann fodht man fie in Salwajier mit etwasd
@fjig weich, nimmt fie Hevaus und lapt fie falt werdem. PNun
{dhalt man Ddiefelben wvovjichtig, fchneidet fte tn Schetben, tut
die feingefchnittenen Bmwiebeln, Pieffer und Salz dariiber und
macht den Salat mit Effig und el an.

170. Bohuenjalat.

1 Pfund *“n[men H s g
Sal, Pfeffer, 1 Smwiebel, etivas L]Imqun (Gnlq, Del 4 ,
14 Pig.

Man nimmt 3avte, frijche, junge Bohnen, zieht die Fajern
ab, jehneidet jie ldnglich fein, todht fie in Salzwafjer ab, {dhiittet
jie auf einen Durdhfchlag und giept faltes Waiffer dariiber.
YNun qibt man die Jutaten zu und mengt ben Salat gut
untereinander. Man fann aud) Swergbohnen nehmen, Halb-
fingexlang fchneiden und wie die vovigen anmaden.

171. Sobhltcimen als Salat.

Stnf){femtd]en A ST e U By
Salz, Bfeffer, dmleheﬁt el GOm0 i
19 Big.
6
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89 Salate.

Die Koflfeimehen werden in Salzwajjer einen Wall fiber-
focht, dafs fie nicht zu weic) werden, dann auf dem Seiber
mit veichlich Faltem Waffer iibergofjen und mit den 1ibrigen
Butaten vermijdt.

172. Qvautjalat.
Beredhnung wie oben.

Gin Kopf Weihfraut oder and) Rotfraut wird vom Strunt _A
befreit und qebobelt. Dann it man dad Kraut 5 Minuten L

in fiedendem Salzmaffer fodjen, gieft dasfelbe aunf ein Gieb
und [apt 8 erfalten. Jtun mijeht man den Salat mit den
librigen Jutaten.

173. Gelbritbenjalat,

2 Pfund Gelberitben . . . . . 8 Pfg.
Salz, Pfeffer, Jwiebeln, Cijig, Ol . 4 ;
12 *Big. RIE
Die Gelbritben werden gefchalt, gemajchen, in bitnne Scheib- 1 6
den gefdhnitten und nodhymald gewajchen, danu in Salzmafjer Gijig,
weidygefocdht, auf einen Seiber gejdyiittet, ecfalten (affen und
wie die itbrigen Salate angemadt. 7
174. Fleijdialat. S
Webriggeblicbenes, getodhted ober gebratenes Fletfeh wird i
in Gtreifchen gefchnitten und mit einer in Scetben gejchnittenen b By
Bwicbel, Sals, Lieffer, Cjfig und Oel gut durcheinanver ge- Pieiter
mifht. Man bringt ihn mit einem Krany von Ropf- ober

GEnbdividienfalat zu Tijd.

175. Kartojjeljalat,

3 Pfund Kartoffeln . . . . . . . 9 Pjs.
Sals, Pieffer, Bwiebeln, Effig, Oel . 4,
13 Pig.
Die Kartoffeln werden rein gewajdjen und in der Schale i
gefodht; fobald fie gut find, jehdlt man jie, jchneidet fte in ‘.’hhr'-'
Sdjeiben und gibt Salz, Pfeffer, Swiebel, Oel und &fjfig, jo- b gl
"
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Fiidhe. 83

wie eine Tafje Fleifchbriihe daviiber und mengt alled vorfichtig
i durcheinaner.

176. Kartofieljalat mit Sped.

S BtunosRaviantin . o SowaRe b e g R
Snp e e ST SR S
Gifia, 3m\em1n e::ala und *].mnel il

21 L.

Die Kartoffeln werben mwie oben zubereitet. Dann mwird
der Gped gut mxégebmten, pdmpft Ddarin die feingefdhnittene
Bwiebel, gibt Cffig, Saly und Pieffer u und Lldpt dies bis
gum Rochen fommen, iibergiet damit die Kartoffeln und mengt
jie gut duvd).

17%. Havingsjalat.

1 Pund .’t"artuffe[n. R e e o o LA S TS
d ):)ﬁll’lnl}x Bde 16 &
1 Apfel, 1 %mubt‘ S (quqmten 1 f[eme mte “}uibe U
Wi g e et N AR
Gijtg, Del, \.u[a unb ﬂ,srum o s A T e
40 Bfg.

Die Kavtoffeln werden mit der Schale gefocht und mit
Den gut gevemigten und entgrateten mumq\,n jomie Dem
Apfel, den Gurfen und ber voten Riibe in fleine Wiirfel ge-
fdnitten. Dad Dartgefodhte Ei wird ebenfalls fein vermwiegt
und dazgu gegeben ; dann alles mit Efjtg und Oel, Salz und
Breffer und einer Taffe Fleijchbrithe gut vevmengt. Fleijch-
vefte fommen ebenfall3 mit bavunter gefchnitten werven. Aud
fann man den Salat mit jouerem Rahm anmachen.

Sildhe.

178. Die Fijdhe.

ale Gin fehr belicbted, gefunded und gugleich preidwertes
o it Nahrungdmittel bieten und die Fijche. Das Fijchileijch Hat
i die gleichen Bejtandteile wie dad Fleifh andever Tiere. €3
6%
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