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Salate

Sdywarywalder Krautfalat
1 Sopf Herbfitohl — Effig — Pfeffer, Saly — Sped — 6 faure Apfel — Suder

Gin Kopf Herbftlobl wird fein gebobelt, mit Fochendem Wajfer gebriibht
und mit wenig Waffer, etwas Effia, Pieffer, Salz und einigen Loffeln Spect-
wiitfeln balbroeich qeddmpft. Die Apfel roerden aefehdlt, in feine Scheiben
gefchnitten und in leichtem Bucferfaft durchgefdhmort; fie diirfen nicht teich
werden und perfallen. Man gibt die Apfeljdheiben, nachdem man fie bat
abtropfen laffen, su dem Kraut, Focht beides einmal auf und gibt diefen
Krautfalat lauwarm, nicht Hei 3u Tijech.

Kartoffelfalat

1 kg Rartoffeln — 2 EflBffel DI, 3 big 4 CRIGEFI Effig — etwas Sal, Pfeffer
A

ober Majoran — 1y Liter Fleifdbriihe — 1 Eleine geriebene Swiebel

Die Kartoffeln, am beften Wurftfartoffeln, werden in der Schale gefocht,
aefchdlt und in feine Scheiben gefchnitten. Nody warm vermifcht man die
Sartoffeln mit der heifen, mit Cffig, Salz, Pfeffer und Jvicbel vermifchten
Fleifchbriibe oder Wajfer, gibt gulesit dag O ju und mengt den Salat durch
Schittteln gut durdjeinander.

Gurfenfalat

Gurfen gefchdlt, gehobelt ober gevafpelt, exft mit Of und fury vor Tifd
mit Effig und den andern Jufaten angemacht und dick mit Schnittlaud
tberftreut.

SKann auch mit Kavtoffelfalat gemifcht werden.

Nug Sellerie, Rote NRiiben, Rettich und allen andern Gjemiifen Fann
¢benfo Salat beveitet tverden.

Sofien (fitf und gefalzen)

Banillefofe

1 Qiter Mildh — 1 €1 — 1 ERloffel Stirkmehl — 60 g Suder — 1 Stiiddien Banille
Rucker und Vanille werden in der Milch aufgefocht; bas StarEmedl mit

wenig falter Milch angeriibrt, bas Cigelb und die Lanillemild) jugegeben
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und alles auf dem Feuer bis sum Kochen gebracht, b. b. gefchlagen. Nach
pem Crlalten gibt man ben Schnee darunter. Sitronenz, Orangenjofie ebenfo.

Weinfhaum (Chaudeau)
2 Gier, 1 Gigelb — 60 g Buder — 14 Bitronen{dhale — 14 Liter Weifwein
Alle Butaten terden in einer Mefjingpfanne auf fhmwachem Feuer bis
vors Kochen gefdhlagen und unter Schlagen in eine Schijjel gefchiittet.
Statt Weiein Fann auch Burgunder oder Apfelmoft genommen mwerden.

Kreduterfofie
40 g Butter — 40 g Mehl — etwas Mild odber Fleifhbriihe — Eigeld — Sitronens
faft — Peterfilie, Eftragon, Shnittlaud

Butter und Mehl auf dem Feuer Hell angichen laffen, mit Milch oden
Sleifchbriibe ablofchen, mit Sitronenfaft abjchmecten, die feingerwiegten Krdus
ter jugeben und noch 3 Minuten Fochen laffen. Mit Cigelb abziehen.

Meervettidyfofie
1y Siter Sdlagrafhim — 3 26ffel Meerrettidh — 1 EEloFfel Suder

Der NRahm wird febr fteif gefhlagen, mit dem geriebenen Meerrettich
und bem Bucfer vermifcht und zu griinem Salat und Wiirftchen in Quark:
bldtterteig gu Tifch gegeben.

Pifante Sofie 3u Shweinefleifd, Odfenfleifd ufw.
/10 Riter €ffig — 1/;p Liter Weifroein — 3 Shalotten, 1 CHEffel gewiegte Gurfen,
Eftragon und Peterjilic — ¥/,, Liter braune Sofie, wie nadftchend befdricben

€ffig und Wein mit ben gewiegten Schalotten auf die Halfte eingefocht,
bie braune Sofle dagu gegeben und unter Abfhdumen 10 Minuten gefocht.
Dann nimmt man die Sofe vom Feuer und fiigt die gewviegten Gurfen,
Gftragon und Peterfilie hingu.

Braune Sofie (3u obiger Sofie, doch audh alfein gut)
40 g Fett — 60 bis 70 g Mehl — 1 Fleine Bwiebel — Waffer ober Fleifdbriihe —
1 Heines Rorbeerblatt, 1 Melfe — Prife Dfeffer, Saly — 1 bis 2 CHlsFfel Effig

Jn heiffem Fett wird das Mehl langfam braun gerdftet. Wenn ed beiz
nabe die gewiinfihte Farbe hat, wird die feingemwiegte Smwiebel jugeaeben.
Man [8fcht mit Faltem Waffer ober Fleijchbrithe ab, gibt das Gervfivy und
Effig u und [aft dic Sofie 1 Stunde Fochen.
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