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1. Salaf ]
Salafe. |3
i
1. Da3 Torbereiten der m‘ihml ESalate, Alle griinen €
at twerben, wobei man aud jan

yten Blatter entfe tnt. “‘ut el r gemordener Sal 3 i
mwerbent, ©onijt {pitlt man bie ©alate erjt furg vbor bem Unridyten mit f
Waffer, damit der Sand gu Boben finkt, wobet man den Salat gang lei

bie ©Hbhe aleht und dann
wieber unter Wafjer i
Man wedielt bad k
mehrmald, big ed flar bleibt.
Dann  wirb bder Salat im |
\ ©alatforbe mfm‘fr["."un‘i' i i
_J bag Wafjer fo biel nl‘ moglid
heraudzubringen. J |
Salatwafder. 2‘\:1|L[u:1“ Des \_(I,t-.h‘-s’_lillt ner
Hand ijt gu unterlafjen.

9, Dad Mnmaden der griinen Salate. Salg wende man bei allen griinen
alaten fparjam an. — Van vermijde fie nicht eher mit der Sauce, bis fie
gegefjen werben, tweil {ie burd | Stehen gujammenfallen, alled UAn= {
fehen berlieren und 3dhe werden. Aud bdiefem Grunde muf dad Ber- {
mijchen bed Galated mit 2 G ht vorfidhtig und mbglid)jt dnell gejdjehen. i

3. Das NUnmaden von Fleifdz, Fifd= und SKartofielfalaten. Diefe find
wohljdgmedender, wenn fie wenigjtend ¥4 Stunde bor bem Gebraudy gemijdyt
merden. Guted Probencerdl qibt dem Salat ben feinjten Gejdhmad, inbed ijt

gut zu Salatjaucen. ©ollen zu ber Sauce Havt gefodhie
‘ben, jo gerreibe man sucrjt bie Gibotter mioglidhit fum und
L]].-r und dann exit dad O nad und nadh Hingu, weil die Sauce, |
auf 1L" de Weife gerithet, jich Teidhter verbindet. Grjt guleht vermijdht man fjie 1
s jtetem Rii 1 mit den iibrigen Butaten. |
4, Salativiir uper Gifig oder Bitvonenjaft vermendet man ald Wiirge |
e Sdmnittlaudd und manderlei griine Srauter. Ju manden '
':1:L'l] Dioiebeln eine angenehme ¥ boch berwenbe man nie=
_ ba Biviebelgejdhmad nidt bei jebermann beliebt ijt. i
5, Die Salatfoucen twerben in den berjdicdenen Gegenden Deutidhlandd |
fehr berjdyieden gubereitet. Meift mifdht man fie nur m S und Ge-

raen, reidjer werden fie burd) einen ‘Il] ei‘ pon faurer
Safne. HKiir bie feine Tafel madt man fie durd) Bu= |
jab bon Gigeld mehr einer Maponnaife dhulic). [n
pielen Familien liebt man bie Salatjaucen mit Buder
au perjithen ober burdh den Bujab bon @enf pifanter 5
au ‘madien; jede Haudfrau folge am beften bem bei ibhr i
Dergebracditen Familienbrauch.

6. Oefliigeljalat. Auf 12—20 Perfonen beredynet.
8 junge qemdjtete ©dhnden tverben mit reidlicd
Yusprefien non Biteonenfaft. Butter und etwad Salz langfam gar, aber nidt gu
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weid)y gedbampft und
fchnitten unbd um
fnerde mit  einem

4 Eibptter wer
Tfodhende Rrafibrithe o1 )¢ el
ird Die N
in 4
und mit Remoul
echielnd ft
. Bolnifder Salat.
‘lc!lmm\v au  {iberrejte
‘1 Fleifch, et
“‘Llunl]
I .11L,1 BUR 2iten,
mwird. PMan {dneidet
man  Snorpel unod
oiegt 1 grofe
vecht fein unbd
1 .fu ne Obertajje

gut ber
"‘“-*1 I oird

uno,

angerichiet.
©alat reidht fiix
fenem pber

ehe

1an ihn mit Peterjilie an.
bad man in der
i in feine

alat bon ber

8. Fleifdyjalat einfa
Brithe hat erfalten laf mird ¥—1 Stunde bor
fnitten und mit einer geriil

Sdjeibdjen gef

DI, § 1 iebeln, q¢ ent
au dlidh Gjfig qut vermengt. Gine B

Sdjeiben gejdynittener rfen ijt gu empfe

9, Ddyfenmaulialat. Gin gut qere
Wafjer mit Salg, Lorbeerblatt, 1
und bievauf gum Un .
Nleifdy in fleine, Dinr
@
gac

wird in enig
mweid) gefodht
man dad
mit 2—3
D Salg und

etben gefdinit bat,
ferner

Beterjilie.
Salat. Man redmnet

niert ben &
10. -.mlu'lzmll
3—4 {‘LLIU] I. )
gejdnitten. Jn na
Gter, Piefferqurl el und ©arbdellen; bdie ndtigen Zn
aemiegt. Wan mu i € und die andere \*nlr" bon ben
itbrigen Butaten nelmen. ‘“.‘n'i be 3 qut, fii .\.‘;m_J;;‘r. 1‘1' au, richtet
nen t mit &« Jde. T an t g en Eiern,
Sarbellen, fergurfen und roten N 1

11. Seditfalnt, 1 Hecdht bon et filogramm ird m n‘]aunln‘.&‘n, 1'ui1'
gerwajden, ungejdhuppt reichli i i T h
pefo unoy bom ,}-\-
foajjer jtehen Dbleibt,
ten Hedht t'I fernt mu]i 1'-‘
in feine G hen. Bugl
bad Siv ijdh) aud den Edjwingen
Remouladenjauce, gu der man etwad Hed

(+]

Sala

tworauf ex noc) 10 Minuten im 'ni
13 [\i\ﬁgr aufnimnt. n dem audgefi
uno

oridhrift nim
und I_hurL‘et. lhtubun bereitet man
tbrithe bermwendet, und bie man mil
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l.!v-«l{a ©alate,

gemiegten Cl.r“ulich, ©djalotten unb Peterfilie witrgt. Run legt man ben
Dedit in eine &dyiifjel und “mo.uuuu-t bas Fleijdh aud ben Srebsjderen, richtet

bie Gauce dariiber an, bejtreut die Sdyiifjel mit Kapern und garniert fie am
Ranbe mit frebsjdmwdngen, Sardellenjireifen und Fitronenjdjeiben.

12. Garbellenjalat. Man wijjext die Sardellen und entgratet fie, orbnet
fie in eine ©alatidhitjjel mit reichlich Kapern, fleinen Gjjiggurien, in Sdeiben
gefdnittener Braunjdmeiger Wurft, maviniectem Aal, der borfer gejpalien
und in fingerdide Gtiide gejdynitten ijt, nac) BVelicben Morcheln und einigen
©dnitten gerdudjerten Ladys. Man giept Remoulabenjauce bariiber und gar-
niert mit Fitronenjdeiben.

13. Sering®jnlat. BVon 6 guten Heringen fann eine Sdiiffel Salat fitx
12 Perjonen gemadyt werdben. Die Heringe werden audgenommen, gemwajden
und, ie naddem fie falgig jind, einige Stunden ober langer am bejten in Mild)
gelegt, bamit bad ©algige ausdziehf. Darnac) werden fie bon Haut unbd Graten
befreit und in feine Witrfel gejdinitten. Ferner mimmt man dagu 500 Gramm
Salbabraten, 500 Gramm RKartoffeln in der Scdhale, 500 Gramm fauerlide,
miirbe Ypfel, 500 Gramm Gurfen und givar jaure, Pfeffer-, Senf= und Juder-
gurfen und 2 Bmwiebeln. Diefe Butaten twerden ebenfallé in feine Wiirfel
gejdnitten. 1lbrigend fann man bei den Butaten nad) dem Worhanbenjein
etmaiger Borrate und nad) eigenem Gefdymad berfahren. Man fann rofe
Ritben, eingemadite Bwetjden, rohen Sdjinfen, Hart gefodhte Eier, Kapern und
marinierte Neunaugen bdazwijchen mengen. Wiinjdht man bden Salat be-
jonbers fein gu DHaben, o lakt man die Kariof

ifeln weg und nimmt bafiie die
boppelte Portion Fleijd. — Aled wirb mit eciner gut gerithrten Sauce aud
Provencedl, L,|] g, mweifem Pieffer und Salz, aud) nad) Belieben ettvad Senf,
vermenagt. Die Bwiebeln wieqt man 111-1 feinm und vermijdt fie mit ber Sauce.
L‘bu'mqut fann man aud) dbie Heringdmild) jebr fein wiegen, fie mit Ejjig purch
ein ©ieb abriifren und mit der Sauce bermijchen. Pian fann den Salat aud
jebr gut am borhergehenden Tage bereiten, bod) laft man ihn bann iiber Nadt
in einem porzellanenen Gejdhive jtehen, rithrt ifn bor dem Gebraud) nodymald
durd), ridjtet ifn an unb vergiert ihn etwa auf folgende Weife: Griine einge-
nadiie Gurfen ober Peterfilie werden gang ru]\ gehadt, ebenfalld dag Gelbe von
4 hart gefoditen @iern, wie aud) bad LWeike derjelben und rote NRiiben, jebod
jebed allein. Jtun ftreide man den Galat mlr per &dyjifjel glatt, geidne mit
einem ‘”uncuvrfrn eine Figur barauf, etwa einen Stern, und [ege mit
einem Teeldffel in jebed Feld eine anbere Farbe, inbem man mit ber linfen
Hand ein Wefjer an bie Sdeidelinie Halt, damit man bon allen Seiten in
ver ®renge Dleibe. Rund Herwm lege man einen Jand von einer beliebigen |
iyarbe. Cbenjo fann man aud) gewajjerte, burdgeriffene und aufgerollte Sax-
pellen und Sapern gum Berzieren bemuben.

14, Hevingdfalat fiir den tdgliden Tijd). 3Bu 2 Tellern RKartoffeln nimmt
man 2—3 gemwdjjecte Heringe, gehacdt ober pejdnitten, 2 lUntertajjen boll rote
Ritben, ebenjoviel jaure Ypfel und Fleijd, alles in feine MWitrfel gejdnitien,
mit Bmwiebeln, O, Ejfig, Lfeffer und Saly vorjidhtig angerithet, damit es ﬂl'l l‘,
bleibt. Hat man jaure Sabne, {o gibt man eimwasd zur Sauce, fonjt muf de
Gjfig durd) etwasd Mild) odber LWajjer gemildexrt rwerden, tweil diejer Salat nicI
©auce braudt.

15. Sarteifelfalat fein. Man nimmt BHierzu gute Salatfartoffeln, am
beften jogenannte WMaufe, fodit fie in Salzwafjer gar, gieht jogleidh) bie Scdjale
ab, f{dneidet fie warm in feine ©detbhen und mijcdht fie fofort mit
Plemoulabenfauce, bie man fertig bereitet Hat. Damit bie RKartofjeljdjetben
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&alate. 11,16—23

e S e

gang Dleiben, gibt man eine Lage Rfartoffeln in bie Salatidhiifjel, einige Loffel
©auce bariiber unb fo fort, big alle Kartoffeln gut angefeudhtet 1r'1b

16. Startoffelinlat filr ben gewidhnliden
Fijd), Die in Sdeiben gejdnittenen fars
toffeln werden mbglid)jt warm gehalten uno
mit nadijtehender Gauce redht jaftig qe-
mengt. Wan vithrt quted OI, Eifig, Piefer,
©alg und fein gewiegte Bmwiebeln unter-
einanber; nady Belieben tut man ein wenig
Quder an bdie Sauce und figt gewiegie
Peterfilie Hingu. :
17. Sartoffelfalat warm. 34 Obertajje Efjig m:h 2 Qﬁalar“ Wafjer
werden mit Saly 1[11\ Beterfilie aufgefodt, 3 fein gehadte Bwiebeln und
Peterjilie nebjt 8 Cilofjel Probencerdl bamit bermifdt, die nod) warmen
Sartoffeln abgefdalt und in Sdeiben Binein gejdnitten und nad) Belieben
mit ein wenig Buder abgejdmedt. Statt dbes OIS fann man aud) gerlajjene,
aber nod) gelbe Butter finein geben. Der Salat wird 10 fort jerbiert.

18. Brunnenfreijeinlat. Die Brunnenirefje, ein
jehr gejunder, Blutreinigenber und magenjtarfenber
©alat, ift ben gangen MWinter Pindurd) und im
Frithjahr fo lange braudbar, ald bdie Blatter gart
find. Man jdneidet dbic Stiele bon ben Blattern
o weit ab, baf b "\IE 01- eren nod) etiwa dreifingerbreit
baran bleiben. Wajden gefchieht mehrere
Male in reicdhlich 1
pemfelben Beraufzieht und ivieder unter Wafjer
L\r’ngL Sie witd gut ml:ncid'nl'cnfi und mit reid-
lidh O, Gijig und etivad ©alz angemengt.

19. Gartenfrejijefalat. Dieje Nrefje fann fiir Freunde derfelben basd gange
Sabr Hindurd iwerden. Man jdjneidet die BVlatter, jolange fjie jung
unbd gavt {ind, mit der Sdjere ab und mengt fie nady dbem Wajden und Uus-
jdwingen mit reichlidh O, wenig jharfem Ejfig und einigen Kornden Salj.

20, Sopfenjalat. Junger, aufleimender Hopfen, bei bem fid) die Blatter
nod) nidht entwidelt Haben, wird abgejdnitten, gewajden, gujammengebunben
und wie Spargeljalat behanbelt.

1. Gpargelfalet. Der Spargel wird wie gu Gemiife gepubt, in Biindbdjen
gebunben, mit fode ,iu:m Waffer und Salz langfam gar gefodit und auf einen
Durdhjcdhlag qeleqt. ollic t, madit man die Faden o3, [\L‘ii ihn in giers
[idher Ordbnung in eine ‘uln tichitjjel und 11:1»1 feined O und Eifig au qleichen

Teilen, mit etrwad Pfeffer und Salz vermijdit, baritber.

22. ﬂ‘h:mcnt‘ulllinhll Der Blumeniohl wird wie zu Gemiije borbereifet,
in Wafjer und Salz langjam gar gefod)t und dbanad) gum Abtrodnen auj ein
€ieb gelegt. Mun twerden die Sohlrodden borfidhtig abgetrennt und in einer
©alatiere fo angeriditet, baf alle Blumen nad) oben Iommen, worauf man
ven Galat mit einer gut gerithrien Sauce pon einigen Hart gefodhten Eiern,
Gijig, OI, Pfeffer und Salz Ibffeliveife iibergiekt.

23. Sopfialat vder griiner Salat mit Eierfauce. MWan entfernt die auperen
griinen Blatter, ftreift aud dben grofen Bldatfern die Rippen, wobei man der
Sdneden wegen genau nadhjehen muf, und gerteilt dbad Herz in fleine Bldtts
dien.  Dann {pitlt und mifdit man ben Salat mit folgender Sauce. Auf
4 Perfonen redjnet man 2 hart gefochte Gidotter, fein gerrieben, 4 EEloffel LI

fler, inbem man bdie frefje aus

runnenlrefie.
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11,24—30 &anlate.

Belieben etwad Senf und Pfeffer

nidht gu viel €
( ten Ejtragon, junge

eini

und Ejfig, aud) n
er, ald fein gel

Sopfialat oder gritner Salat mit Gifig. Naddem man den © nady
poriger JMummer borbereitet hat, vermijcht man Ejfig mit ein wenig ©alz und
qutent ©peijedl, @ibt ben & hinein *
und mengt ibn leid panmit |
durc). Wer den & ber= I

piitnnt den Ejfiq ober be ;
Taf jer, qibt &alj |
s und berfdl '

Sopfialat mit Sahne ober Nahm.
in einen Mabf 1 Obertafie bide, |

I
1]

Gefdhmad Buder
=aly, wenbdet bden
et ibn mit ober

1e, fitgt n
M

und eine Prifi

w0 ticht

5 Y
fopffalat ,Silbecball”.

B
el T

sajjer, qibt
e &

=

26. Sopfialat mit Sped. Man verdiinnt Weinejjig nut et
Salz und Buder nad) Gejdmad dagu und wenbet
parin um. Bulebt gibt man 1—2
tenen & ent hellbraumnen

S ¢
= Sy

Gurfenialat.
die ©pi

sent abgejdnitten und entfernt, weil fie

mit bem Mieffer ober auf einem Giu
mijdit fie er jpenn der &alat ge
mit etmas Eijig,
nad) Gejdymad aud
wer,  man aud) ein wenig
. Salat von Gurfen und §o
Stopfialat gu gleidjen Feilen und ridytet : .
porhergehenden Jwmmern an. Halgus
29. Salat von eingemaditen Gurfen, Salz- ober
ben fein abgejdhalt, in &dyeiben gejdnitten, mit wenig
und je nadjpem die Gurien fauer find, aud) wofhl mit et

A 1
Ejjig permijcht.

30. Bohnenfalat. Bre aum Gemiije
borbereitet, gewajdhen, i1 : foeic no gum A pfent auf ein

t man nod) warm mit Ejfig, DI, Salz,
mbd fein gemwiegten Biviebeln, womit man fie
pem Unrichten gibt man fein gewiegte Petexfilie

3 — Man fann bdiejen Sa aud
tan itbergiefit bie mit Ejjig ein=
[afst fie eine Weile barin jtehen,
ien mit O, Salz, Pfeffer und

eb qej erauf

von eingemacdhten Salatbo
achten Bolhuen mit 1o
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Salate. 11,31—37

31, Noter Salat. PWan nimmt bazu einen Teil mit
gefodite, in @djeiben gejdhnittene Kartojfeln (vofe Mauj
©djeiben gejchnittene rote ben unb einen Teil fein
: Died wird vorfidhtig, damit alled gang bleibt, mit reic
I Pfeffer undb Salg angerithrt und gu Braten gegeben.

32. Salat bon rofen Riiben. Die Nitben twerden fauber gewaiden und
! mit einer Biirjte bon allen erdi Teilen befreit, ohne fie jedod bef
L ven, Nadpem man fie in reidlid) Wajjer weid) gefodit Hat, laft man fie
abfithlen, jdalt jie und fdneivet fie in Sdeiben. $Hierauf iiberpicgt man fie
mit DI, Ejfig und Buder nad) Gejdniad und wiirzt jie mit Sodfiimmel und
i fein gejchabtem Meerrettic.
j 33. Winterfalat, 3 Teile in der Sdale gefodite SFaxioffe
i dipfel, 1 Feil rote Mitben, 1 Teil eingen en.  Alles
@djeiben gejdnitten, mit einer Sauce bon
jaurer ©abne, Ejjig, Pfeffer
! ) purdymengt, dafy Ddie
bleiben, in einer & iere angeridytet
mit einem SRranz bon Sornjalat, mit
Effta und Galz permijht, und bvon nidt
1 pang hact gefodhten Eiern, welde gu 8 Teilen
1{] itten mwurbde 1, DEraiert.
34, Gnbivienfnlnt. m beriwendet Hiers
gu nur die gelben Blatter, aud benen bie
| proben ©tengel entfernt tverden, die feinen
©tengel fann man fpalten, in fleine &t

d) feinem DI, Gifig,

1

cn

i )
! und mit ben Blattern vermijden.
; por dem Unridten gewajdien und m
[; reffer vernengt.
30. feldjalat vber Rapiingdeninlat,
runden Blattern 21 1
SBeim Bexlejen fdh et man nur die unteren Gtengel jo
eit ab, ] eingeln ‘IL‘L\I und entjernt
alle jchlecht att Dann 1 den &alat
und bermenat ibn mit O, L"'W-:Eq 1 3. — "Lnl
fann bie Napi fh mit ¢
s Rel BT,
: 36, Strautialat, : 6 Perjonen reduet man einen
Rapiingden. nady BVelier Y T ;
1146 Feeloffel © - 1
auferen {djabhaften Blatier bed
fein gehobelt, wobei man ben
ad Sraut mit feinem &alz und laf 1
pen tibrigen Juiaten eine Salatjauce mengt und aul 1
mijdit. — Pan fann nady Velieben aud) dad gehobelte Kraut bor dem Mengen
in ©alzwafjer abfoden.

37, Sellericjalat. 1—2 rvedit garte, weife Sellexieinollen werden, nachbem
fie gejdalt find, in {dhwad) gefalzenem Waffer weid) gefodhit und hierauf in
piinne &djpeiben gejdnitten, entiwedber mit einem glatten Mefjer ober dem
Buntjdhalmejfer. FNun mengt man den Sellerie nodh) warm mit Gjjig, DI,
Galg und Pieffer, rvidhtet ihn an, wenn er evfaltet ift, und garniect ihn mit

ol
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11,38—49 Salate.

jauber gewajdjenen NRapungelbliattern. — Man fann ihn aud) wie Sopfialat
mit einer Cierjauce mengen. Dann finnen die Mapiingden fort bleiben.
38. Calnt auf Gdrtnerinnen-Art, BVon jedbem Gemiije o Obertafie Tel-
tolwer Pitbdhen und ebenfobiel junge Navotten werden, jebes fiir fid), in Salg-
foaffer toeid) gefodyt und, nadjdem fie abgetropft find, mit Gijig, OI, Salzg und ‘

Pieffer angemadt. Blumenfohlrbsden, Spargeljpiben, griine Grbjen und
junge griine Bohnen fodht man ebenfalld
jebed eingeln in Galzwaffer weid, [af
i 5 r €8 abfropfen unbd erfalten. Unterbed be-
el B o 4 SEIITUS veitet man von 2 Bart qefodjten Eigeld,
P 1 rolen @i, DI, Salg, ein wenig Buder
und Ejjig eine Sauce, die man unter die
leBtgenannten Gemiife mijdht. Man rtidh-
tet nun ben ©alat moglichjit erhaben auj
einer &dyijjel an unbd niert ben JMand
mit Ravotten und Riibcden, dbie man aus
ber Marinade BGerauBgenommen BHat und
nun mit jungen $Hergblattern von Kopf-
und Cnbdivienjalat abwedieln Ilaft.

39. Tomatenfalat. Fiir 4 Perfonen

{, -- FURS  wetden 10—12 red)t reife Tomaten redhi
'\" L N falt gelegt, o migli§ auf Gis, o=
Upfelfellerie. purd) fie feft erben und fih dann

gut jdneiden laffen. Man {dneidet fie in ditnne Scheiben, wobei nan die
Sterne entfernt, mijdht fie Hierauf mit 2 GRloffel LI, 2 GRlbffel Gifig, ©als,
Bfeffer, ein wenig Buder und 34 zerrichenen Oiiebel und qibt ben Galat
jojort gur Tajel. MNad) Velieben fann man aud) jtatt der Biviebel 34 Behe fein
gejdhnittenen @noblaud) derunter mengen. Man garniert ben Galat mit
einem $frange bon gerjdnittenen, Hart gefochten Giern.

40, Mettidjjalat, Weiker ober jdhmwarger NRettidh mwird gejdhalt und auf
bem HNeibeifen gerrieben, worauf man ifn mit chvas ©aly, Buder und Cjfig
permijdht. — Der (dhmwarge Rettidh it jdharfer ald ber mweife.

41. Dirrbohnenjalat. Weike Bohuen, am belten Perlbohnen, werben ivie
g @emiife in Salzwafjer weid) gefodt, am bejten in ber Rodyfijte, ba fie
feinedfalld gerfodjen biixfen. Naddem man fie abpegofien, riditet man fie
mit Eijig, O, Salz, Bfeffer und nad) Beliehen ein wenig Buder an.

42. Cauerfroutialat ober Nuifijdier Salat, Barter, redit weifjer Sauer-
fohl 1ird, fowie er aqud dem Faffe fommt, in einem Tudje ausgedriidt, furgs
faferig gefdynitten und mit Gijig, I, ©alz unb Pfeffer angeridiet.

N2
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M. STEIN, KARLSRUHE

Spanische Weinhalle

Karlstrasse Nr. 25 (beim Stefansbrunnen)

Kleinverkauf

garantiert reiner

Naturtraubenweine

offen und in Flaschen

Tischweine

rot und weiss

Krankenweine @ Dessertweine

Arrak @ Kognak Rum
Echtes

Kirsch- und Zwetschgenwasser

Likore. £

Lieferung frei ins Haus.
Prompter Versand.
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LS Karlsruhe
B8 :
K9 Ecke Wald- und Amalienstrasse |34,
‘fE Eingang Waldstrasse E’f" ‘
25 o : 35S
=2 Filiale Luisenstrasse 63 8-
6 Weitere Filiale von April ab Kaiserstrasse 71 :,:__
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