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9. AUbjdynitt.

Salafe.

1. Blumentohlialat.

Nachoem  die Blumenfohlrojen mit Tochendem Wajjer meid
gefodyt find, nimmt man fie bGevaud, fdywentt fie mit Faltem
Wajfer ab, (Bt fie gut abtvopfen und madt fie mit Salz, Efjig
und [ an,

2. Bohnenjalat,

fode gany junge Brechbohnen in Salzwafjer, gicfe fjie ab,
mifche fie mit fein gewiegtem Pfefferfvaut, Peterfilie, etvad Pfeffer,
gebe Of und Effig davan und giefe gebratenen Sped daritber.

3. Brununcnfvefjenjalat.

Nachpent bdiejelbe fauber berlejen und gewajdhen, wird jie mit
Salz, Piejfer, Ejjig und O und feingebactten Siviebeln angemadt;
auch fannm man gefodhte Saxtoffeljcheiben darunter mijden. Man
giebt ihn zu Vratenm, Mehl= 1md Elerjpeifen 2c.

4, Gudivienjalaf.
Die lichtgritnen und hellgelben Stauden jind bazu die geeignet:
jten. Die Blatter werden, nadidem man die NRippen jorgfilti abz
gezogen, iiberetnander gelegt und 3u langen, ditnnen Streifdjen fein
aefchnitten, getwafdhen, abtropfen lajjen, mit Saly, etivad Zmwiebel,
Ejjig und I angenacht.

2. wifdjalat,
Siehe Abjchnitt 5, Dei Fijche.
6. Fleiidhialat,

MNejte bon 1ibrig gebliebenem Fleijch, Kalbs= oder jartem Rinder-
braten fdmeidet man in f(dnglidhe, fdymale, ditmne Streifen, giebt
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einige Kapern, fein gemiegte Sardellen, fein gejchnittene Gurfen-
]L[)LIUL[}UII bon Salz= ober ];mu‘mmh 1, etiad fein gebactte Jwiebeln
dayu.  Dann Dbereitet man cine ©auce bon 2 CRloffeln jaurem
Rahm, 2 Cploffeln Effig, Saly und Piefier nad) Gejchmact, welde
man gut mit dem Ganzen vermengt.

7. Gelbe Ritbenjalat,

Die gelben Yitben werden flanglich, flein gejdnitten; bdann
ditnjte man jie mit Wein, Bucfer und etwad fein gehackter Peter=
jilie, 018 fie weic) jind, u[_ntttc jie heraud unbd gieb fie erfaltet zu
Wildpret.

8. Gurfenjalaf.

Die Gurfen werden gefhilt, Kerne und Marf heraudgenommen
und fein gehobelt, Saly daviiber geftveut, ein Vrettchen daritber ge=
legt und jo '/, Shmbde jiehen lajjen; dann Inbt man dad Salz=
toafier ablaufen, giebt O, Cfjig, Salz und Pfeffer bavan uno, twer
ed liebt, giebt einige Liffel Senf dbarunter. Viele Liebhaber efjen
penfelben aud) ofme Cjjig und OL und mijden ihn mit jourem
SMahnt an.

9. Hevingsjalat.

Ginige Hevinge mwerden gepubt, der Linge nac) auSeinander
geriffen, gegritet, gewiirfelt; fdneide falten & alb3braten dazu, bace
Bwiebeln, fodhe 8 Cier Hart, dad Weife und Gelbe allein, und
etivad Kapern dazu. Nun lege von allem zierlid) einen Stern ober
bergleichen auj die Sujjel und giefe O und Efjig daviiber; man
fonn auc) die Heringdmild) mit C‘]'iiq gut berriifren, nebjt bem
@igelb, und diefed dbaun mit der Mafje gut vermijden.

10, 2Warner ssopjenjalat.

Die Hopfen twerden jauber gepubt, qelm}'([mt in @alzwafjer
gejottenr, mit frijchent Wafjer abgewajdhen, dann mit Butter, Tiefer,

Salz, etwad Efjig weic) gefodht und Fuleht mit ein paar Eiern
abgezoge.
11. Jtatienijdier Salat.

Bu diefem Salat fann man alle NRefte von weifent Fletjdh
und Gefhigel bertenden.

Man fdneive dasd Fleifd) in Wirfel, ebenjo Perlzviebeln,
Sardellen, Pieffexqurten, Neunaugen, Kattoffeln, Apfel, Senjgurten,
gefochter Schinfen, ein Loffel KRapern und Ofiven. Jtote Ritben
fhmecten ebenfall3 fehr gut Ddavunter. IMan nehme ungefahr 2
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Teile Dev oben angegebenen Jngrediensen ju 1 Feil Fletjd). Cinige
rofe ®elbeier gebe man in eine Sdyifjel, riihre fie mit einex
Mefferfpipe voll Saly tidtig durd) und vithre fangjam, tropfen-
weife, feined Of, Gjfig und 2 Loffel Senf dajy, etwad Pieffer und
vithre Diefe Sauce mit dem Fleijch zujammen, gebe den Salat in
eine Sdjiiffel und verziere ihn mit Neunaugen, Sdnittlaud,
gemiegtem Darten Eimweiy und Cigeld, Pfefjergurien, Perlziviebeln
und voten iiben.
12. Sartofielialat.

®efochte  Kartoffeln werben in Scheiben gejdmitten, Salj,
Pieffer, gejdhnittene Jwiebeln, etwad warme Bouillon oder X Wajjer
pariiber, danm untereinander gejchientt, gulept Cijig und VI davan.
Man fann aud) Hering oder Sarbellen davunter {dyneiden.

13. Sopijalat.

Der Kopfjalat wird, wie alle qn’tm‘n Salate, forgjdliig berlejen,
alled {djlechte achwpft, gan; rein. gewajdhen, *[; O, /. Ejjig,
Galz und Pfeffer daritber gejtveut, wer e liebt fann etwad fein
gejhnittenen Schnittlaud um{) bazir nefmen 1md gut untereinander
mengen; ober man gieft eine fein zubereitete Galatjauce darviiber,
ie jie it Abjdhnitt 6 angegeben ijt.

Auf exjtere %mu pird Der Lattich-, Endivien=, RKrejje= und
Ackerjalat Oeveitet. Fein gejdhnittene, gebratene \,vccfwi[rfciti}m
bavunter gemifht, jhmedt ebenfalls gut dazu.

14, Srvautialat,

Die dufeven Blatter vom Not- oder Weiffraut werden ent-
fernt, Die Ropfe in 4—8 Teile gejdnitten, der Strunt und Ddie
ftarfen Mippen audgeldft, der Kol in feine, nubdelartige Streifen
gefthuittenr, in frijgem Wafjer gewajchen, abtvopfen lafjen, 5 Mi=
nuten in Salzwajjer nu[m‘qmlli und qut abtropfen fm]m Dani
jchneidet man Spet in feine Witrjel, welde man mit Gjjig DHeily
werden [aft und diber den Salat giept. Dann mijcht man alled
feicht mit Pfeffer und Saly untereinander und ferbiert ibn.

—

15, Odjenmani-Salat.”)
Nachdem dad gefochte Ochjenmant erfaltet ijt, wird €& in feine
Scheiben gefchnitten, DI, Cijig, Pieffer, fein gejdynittene Swiebeln
und Saly beigefiigt und gut vermengt, ald Salat zu Fijde gegeben.

#) @ine gute Bejugquelle von edtem ,Miivnberger Dehjenmauls
jalat” ijt die Fivma Friedric) Hepbdolph in Niirnberg.
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16, Mettigjalat.

Die NRettige werden gewajden, gefdhilt, gehobelt und ivie
Gurfenfalat befanbdelt. Man fann auch die Jettige auf bem Jieib=
eifen fein veiben und mit Saly, Efjig und DI angemacdht fervieven.
Monatrettige 1und Radiedchen werden auch) auf die erjte Wrt 3=
Dereitet.

17. NRote Rahnen oder NRiiben.

Diefe twerben fauber gepubt, gewafdhen, weid) gejotten, warm
gejehilt, in Hubjdhe bdiinne Sceiben gefdnitten, in einen Steintopf 1
gethar, noc) warm guter Weineffig davitber gefchiittet, nebjt etwad
Siimmel, wiicjlig gejdnittene Meervettigitiidden davunter gemengt,
¥ bei Gebraud) mit 0L, Prefier und Saly angemacdht und ferviext.
Hi Man Dewahrt fie an Lihlem Ovt auf.

il 18, alat & la Bismard.
F TN

fiit Weifer Sellevie wird jdhon weich gefocht, dedgleichen Kavtoffeln,
i welde i) nicht mehlig fodjen; in einer Schiiffel feines Of, Ejjig,
RPieffer, Salz und fein gejchnittene Jwiebel vermengt, den Sellerie
s ) warnt, bdie Kartoffeln dedgleichen warm und in feine Sceiben
gefchnitten, fobann entjprechend Nadiedchen in Scheiben und etwad
frijde Gitragonblitter fein gejdhnitten, alled yujammen untereinander
gefchroungern, nicht gevithet und ugebectt '/, Stunde ziehen lafjen;
4 i biefer ©alat mufy fidh burd) Elegany und feinen, avten Gefdymact
audjeidynen, nicht etiwa daf der Sellerie= ober die RKartofjeljdjeiben
fid zerbrochen jind. Dlan giebt ihn mit Vorliebe ald Veilage 3u einem

fein fajtig gefodjten Stict Ochfenileifd.

. 19. Sarvdellenjalat,
Lishi Bereite fie wie den Hiring 3u, gebe etwad gejdhnittene Apfel,
aud) Kavtoffelnr, Oliven, gehactte Jwiebeln, Pieffer, Salz, Efjig wnbd
i Of, gut 3ujommen vermengt, dazu.

e 20. Sdnedenjalat.
till 1 Die Schneden werden weid) gefodt, jauber gepubt, mit Sar=
1 pellen, fart gejottenen Giern und Zmwiebeln fein zerjdnitten, mit

Efjig und DI, Saly und Pfeffer gut untereinander gemengt.
21, Sdnittlaud) mit Gierfalt.

. Etlicke Dhavtgejottene Eier werden qejchalt, das Weie davon
{1 fein beriiegt, bad OGelbe mit Salatdl fein bverriifrt, giept Efjig
davan, giebt eine hanbdboll fein gejdhnittenen Schnittlawnch dazu,
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nebft Dem gewiegten Ciweifs; man giebt bdies falt al® Beilage Fu
Rindjleijd.
22, Cellevicjalat,
Der CSellerie wird in Salzwafjer nicht zu weid) gefodht und
abgefchitlt. Wenn er falt ift, tn Scheiben gefdnitten, Jiviebeln,

Gals, Pieffer, Cfjig und O daran. Ungefochted Rotfraut davunter
gejhnitten, johmedt gut und jieht gut aud.

23. Sparvgeljalat.

Die Cpargeln werden abagepubt, gewajdhen, in Salzivajjer
9

yoeich gefocht, abfithlen lafjen, angeridtet, mit Salz, Pfeffer, X
afammengeriifet und gehackte Siiebeln daritber gegeben.

24, Tomaten=-Salat.

Die fchimen, voten und weidhen Tomaten twerden in Deifies

Rafjer gehalten und die Schafe abgezogen, fodamm quer durd)-
gefpalten und bvorfidhtig der Sdjfeim wund die Korner audgedvitct,
pann mit einem fehr jcharfen Mefjer in feine, linglide Stiide
gejchnitten; in einer Schitfjel feined VI, Ejjig, etivnd Pfefier, Salj
und fein gewiegte Peterfilie vermengt, die gejdnittenen FTomaten
parunter gejdwungen und jofort ferbiert.
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