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8.S5alate.

Die Salate bieten und durd) ibhre Rieljeitigieit etne
angenehme Ybwechilung pes Riichengetteld und jollten
piel Bfter auf dbem Tijd) ericheinen, ald bied bisher n
manden Haushaltungen gefcyieht. Micht mnur gritner
Galat ober Kartofieljalat, jonbern afle bie pielen Sorien
pon ©alat, die von unjeren Gemiijen subereitet mweroen,
bitrfen nicht auf dem Tijdy fehlen. An Tagen, an deuen
bie Hausfrau fitr ifir Abendefjen pereitd vormittags jorgen
will, fann fie einen Pilzjalat pber Jifchialat richten, per
durch [angeres Stehen nicht (eibet, jonbern bejjer wird.

NAljo auch hier Heipt's: leberfegen und nidht tmmer

ald Verlegenheitseijen Qartoffen und griinen Salat eine
jchieben !

1. Gemitjejalat. 3
Gentiijejalat famn aus faft allen Gorten (Semiije ber

geftellt werben. SKraut fann nach Belieben roly oder fury

abgefocht verivendet fverdern; in Lepterem Fall ift ed leidhter

perbaulich. BVlumentohf, Shargeln, Bohnen, Gelberitben,

auch Kohlrabi und NMangold eignen fid) gut zur Salat

bereitung und bilden eine angenefnte  Abwedhjlung fitr

vent Abendtijch. Mit Gijtg und Del, Rieffer und &alz

anmachen.

2. Pilzfalat.

Bu Pilzfalat eignen fich bejonders Steinpilze, Reb
finge und dhmlicje Pilze, man fodt fie, nachdem jie ge
put und flein gejchnitten find, weidy, (4Bt fie ablithlen
und madyt jie ie anoeren Galat an. ®ibt einen Ch-

(8ffel getviegte Peterfilie baritber.
3. Moteriibenjolat.

Die Ritben werben gewajden, weichgefodht, gejddlt,
in Sdyeiben gejdynitten, mit Gijig und Oel und Pyefrer
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und Salz angemadt; nad) Belieben Jiviebel feingejdmite
ten, Dazu gegeben. _ ] S

Rote Ritbenfalat um ecine Sdyiijjel Startofjeljalat ge i
fegt, fieht jebr Diibjd) aus und jdymedt gut. :

4. Rettidjalat.

Ntan fann deutidhe (Jhmwarze) ober audy ed)t bayrijce
(roeife) Rettiche dazu verwenden. CEin NRettich oder aud
nnadh) Belieben zwet werden gejdhdlt und auj vem Gurfen
fGobel fehr fein gehobelt, gejalzem, in einen tiefen Tellex
gegeben, mit einem gweiten Teller {iberdect und dajivijden
qut gefdhiittelt, hierauf macht man ben NRettih mit el
und milvem Efjig an.

5. Winterjalat.

Pean nimmt Hierzu alle Gemiije, die etnent zur Ber
fiigung ftehen. NRotfraut, Wheiffraut, Endivienjalat, Sel
ferie und NRotevitben. Seber Salat wird fiiv jich ange
macht, aber auj einer runden Sdyiifjel angerichtet umd
i siar in der Farbe abwechielnd. Mit Bratfartoffeln gibt
§ bied ein quted Wbendefjen aud) fliv eine Bujammentunit ]
{ im Freundesdfreisd

6. Tomatenjalat.

Die Tomaten iverden in Sdeiben gejchnitten, mit
Cijig und Oel, Pieffer und Saly vermifdht. Vor dem Un
vidhten etivad geiviegte PLPeterfilie darviiber geben.

7. Gurfenjalat.
Die Gurfen werden gefdhdalt, auj dem SHobel ge =
jnitten und angemadht, jie bitrfen nicht lange ftehen,
damiit Jie nmicht eidh) werden. Wuker Del, Effig, Pfeffer
und Calz twird in manden Gegenden aucd) Senj dbex E
jaurer Mabhm dazu gegeben.

8. Sartoffeljalat I.

Man nimmt 2 Pid. Salattartoffeln, fodht jie, jdalt
jie und jdneidet jie in Schetben, die man noch twarm
mit Oel vermifcht. Dann gibt man 1/ Liter heifes
Wafjer dariiber, dad man mit E)jig, Salz nad) Belieben
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mit einer geriebenen Bwicbel und Pjeffer vermifcht hat.
Gut durchmijdhen und etiwasd jtehen lafjen.

9. Kartoffeljalat I1.

€8 Bat jich im RKrieg fehr bewdhrt, ftatt Del zu
nefumen, eine ©ope ju maden von Wajjer, Effig und
einem Kaffecldffel Kartoffelmehl. Die Sofe mup auf:
gefodgt twerden. Der Salat mup gut burdyziehen.

10. Kartoffeljalat 1.

' Statt Oel 3u nehmen, fann man qud) ein Stiid Sped
in Wiirfel jdhnetden, ausdlajjen und niit den Grieben iiber
pen ©alat geben.

11. (i’)rrirhmrr Startoffelfalat.

5 Bfd. Kartoffeln werden gefodyt, gejchalt und ge-
r.ii‘[un, L[ml fo eine Jmwiebel, dbie man mit Gifig, Del,
Pieffer und Salz unter ben Salat mu ijcht. Nad) Velieben
einen Loffel Senf dazu geben. Gut durdhzichen Lafjen.

Man fann diefen ©alat aud) mit Roteritbenbriihe
vot firben und ihn gur Garnierung peripenden.

12. Bunter Salaf,

, Rid. gejdhalte Aepfel, 1 Pid. Noteritben, Yz Bib.
l")mhn 15 Pjd. Kartoifeln. ‘{m \,m,z. /s Qiter faure
Mildy er Rabhu, 2 Eplofiel CEfftg, etmas geriebene
Stwiebel, 1 Prije Biefier, ©alj nm[] ®ejchmact.

Oper: g "‘lm Wajfer mit etnigen “‘mmllmumu e[n
aufgefocht, etivas qmcmm Jmiebel, L]nq nad bn]lhnmd
me und Salz, einen L\[!Jlll Sen. o X

Die Jutaten werben in feine ‘“’iiixhi qaid nitten, mit
ber fertigen Sofe gemijcht uno mitjjen barin einige Stun-
ben ztehert.

13. Kopfjalot.
3 Qbpie Salat befreit mam bom Den hartenr Aupen

i blattern, beliejt ifm gut, wajdt thn forgfdltig und LBt
il ihn auf einer Seibe qut ablaufen: in einer Sdyiijfel Bereited
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166 Salate
ntan von 3 Q6fiel Gifig, 3 Loffel Del, Salz, Bfeffer und i g

gebactten Srdutern eine Sofe, gibt den Salat dagu und
mengt ihn vorjidhtig furz vbor bem Cfjen. Cine Prife y
RQuder pberfeinert den Gejdhymad.

Alfe anbdererr Salate, wie junger Lattich, Enbdibien,
Xelbjalat werben auf gleihe Weije zuberettet.

14. ‘Bnhnrniﬂ[m.

2 Pfd. griine BVohnen, fein gejdnitten, ober 2 Pib. on B
gelbe Bohnen, gebrodelt, werden in jdhwad) gejalzemem A oo .
Waffer weidhgefodht, auf ein Sieb gefdyitttet und mit
Cijig, Oel, Rieffer, Salz und Jwiebeln angemadt. Etivas
jaurer Mahm madht den Salat bedeutend jdhmadhafter.

15. @alat von weigen Bolhnen.

, Rfb. weifie Bohnen werden gemwajchen, eingemweidt
und mit dem Gimwveidwajfer weidgefodt, das Waffer
wird abgefchiittet. Danun wird ein ERloffel Wiehl mit
ebenjo biel Fett geddmbpft, mit bem Bohnenwaijer ab 0,
geldfcht, bie Bohnen mit Salz, LPieffer, Ejfig hineingelegt. N

PNun [dit man bdie “‘iwmh‘l' einige GStunben qut durd)-
stehen, ehe man jie zu Tijdh qibt.

16. Srautjalat.

Ein Kopf Weitraut ober Rotfraut mwird gepubt,
gehobelt und iiber Nadht bejchrvert. Am andern Worgen
macht nian den erforderlichen Cijig Tochend, giept thr mut
Saly, Bieffer und etwhad feingejdhnittener Fiviebel iiber
pad Straut und gibt entiwedber Oel ober ein Stildden aus
gebratenen ©ped in Wiirfel gefdhnitten u dem Kraut;
[GBt qut durdhziehen.

WNean farne dad Kraut aud) vor dbem Unmaden gang
furz abfochen, ed it bann leichter berdaulid.

). %o

17. Gemijdyter Salat von Wildgemiije.

Mian berwendet hierzu die zarten BVlatter von Lowen i
jabn, Brennefjel, BVrunnenfrejje, Feldjalat, mwdfdht jie | :H]
jauber und Dereitet jie wie griinen Salat u.
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18. Mangoldjticle als Salat.

~ Die Siele bes Mangold werden abgezogen, in Stiide
| gejchmitten und weidgefodht, mit Efjig und Del, Pfeffer
iy umd Salz angemadyt, dhnlic) wie Spargeljalat.

19. Gelberiibenjalat.

2 Pid. Gelberiiben twerven gevajdhen und i fodjen
pem Galzmaijer weidgefocht, gejdalt und in Streifen
gejdnitten. 3 { Gpidifel Eijig, ein Lbffel Del, Salj,
Rieffer, etwag geriebene Jwiebel pird gqut mit den Ritben
permifcht. Nac) Belieben etivas Reterilie, die man fein
iiegt, Davitber jtreuern.

Calat pon rohen Gelberiiben ift ebenjalls jehr 3u
emtpfehlen, man jdneidet vazu bie Mitben fehr fein, damit
jie gut durchziehen.

20. Laudjalat.

Die Delfen Teile der Lauchitengel twevven gepusl,
gewajdhen und fein gejchnitten und gang tura abgelodyt.
Mit Cijig, Oel, Pieffer, Salz, geriebemer ZBiwiebel an-
macdjen.

21. Roter Mifdfalat.

Man focht ungefdhr 3/ Silogramnt Salatfartofjeln
in der Sdale, gieht das Wajjer ab, Lafst jie aboampien,
jchiilt fie und jhneidet jie in Sdjeiben. Jipet bis drei
rote Riiben Hat man forgidltig abgewaijden, abgetrodnet,
in Waifer jwetchgefodyt, ertalten {ajjen, nhgvtr‘ucﬁ[.at, bamn
erft gejchdlt und in Sdeiben gejdnitten, aufjerdent wIrd
ein piertel bid ein halber Kopi Rottohl ohne Strunt und
grobe Aupenblatter gehobelt, gebritht und ablaufer lajjem.
Dann mijdht man Rartoffeln, Ritben und foht nﬂm‘u{hll}n
umd {ibergiefit alled mit einer Sofe pon gutem Spetjeol,
Bieffer, Salz, milbem Eijig, Bitvonenjajt, Jucker, 10}_{[)“‘1‘
Brithe und etwad bon der roten Ritbenbrithe. Der ©alat
fitd gut durdhgefhentt und abgejchmedt.
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22. Pfifferlingfalat.

Die Rjifferlinge werden gut geveinigt, mwiederholt
gemajden, gut abtropfen gelajfen, die grogeren Pilze zer
jdhnitten, dte fleimeren gany gelajjen. Mean bampft die
Pilze weid), nimmt fie aud ber Brithe und
gieft, jolange fjie nod) heif fjind, Ejjig daviiber, gibt
etivas {ehr fein gejdhnittene Bwiebel 3u, mijcht gut durd,
fitgt bann bag notige Vel bet und jdymedt ab. Der Salat

mup ein paar Stunden ftehen, ehe man ihn auftrdgt. 5, ol

23. Heringsjalat.

Die gut gejduberten, abgewajdjenen Salzheringe (Fwei
big drei) werden fiiv 12—18 Stunben in Wajjer geleat,
abgetrodnet, gebautet, von allen Grdten befreit und in
Witrfel gejchnitten. Jnzwijdhen hat man zehn bid ol

i grofie Kartoffeln in der ©djale gefocht, abgegojjen, ge ell®
jhalt und nebjt zivel jduerlichen, gejdydlten epjeln und
svet gejchdlten Salzgurfen ebenfalls in  Wiirfel ge

Y jdhnitten, jowie 1 Pund gefochte vote Ritben, mijcht
alled und fann, wemnt man JBiviebelavoma [iebt, etne
fleine, fein geriebene Bwiebel ober Sdhalotte dazufiigen.

Pean vithet mit Oel, Efjig, Pfeffer, der mit milbem Ejjig
flar gequirlten Seringdmild), Bucder, wenn man will,
etwad ©ahne, Jitronenjaft und Senj eine nicht jcharfe,
aber pifante Sofe und mifcht alled damit. Der Salat
muf ein paar Stunben vor dem nrvidhten gemifcht twer
pen, damit er gut durdzieht.

24. @iilzjalat.

Die gut gewajdhene weichgefodhte Siilz wirh in Streif:
dhen gejdhnitten, mit Gifig, Oel, Salz, Pieffer und jein R 3
gefdnittenen Jmiebeln zu Salat angemadhyt. €3 empfiehit 3
fich, ben Salat 2—3 Stunden vor dbem Gebrauch anzu
machen.

25. Fleijdialat.

Hejte bon Rind- ober Hammelfleifd) eignen fidh am
beften 3u  Fleijdhjalat. Man jhneidet dad Fleifjch in l

BLB BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK BadenWiirttemberg



@alate 169

LT, TR T T T T T T e e e PR TP PR R R R L L L LR L L LI L

Wiirfel ober fdhmale Streifem, ebenjo einen jduerlichen
gejchdlten Apfel, ein Stiicdhen gefochten oder eingemadyten
Sellerie unbd ein bid ziwei rohe oder in Efjig eingemadyte
Tomaten. Died alled wird gemijdht und mit Del, feinem
milden Gfiig, etivad Buder, Salz und Pfeffer und Ji-
tronenfaft angemacht. Der Salat muf 2 Stunben vor
pem Auftragen fertiggemacht roerben, damit er gut purch
sieht.

26. Odjjenmanijalaf.

Gin Odfenmaul witd gut gewajdjen, ut fodjenves
Waffer mit Guppengriin, Jwiebel, Lorbeerblatt, Salj und
Pfefferforner gegeben und weid)gefodt, einige Gturnden
fr g fang. Wenn egd jehr {hon weid) ift, nimmt man es heraus,

jhneidbet e in Streifen, gibt Salz, Bieffer, Ejjig und
Oel pariiber, fowie etwad gang fein gefdynittene Brwiebeln.
Der Salat mup gut durdhziehen, wird daun mit Gurfen,

27. Fifdfalat.

Zijdhjalat wird aud allen Sorten Nifeh aubereitet
und ijt jorwohl von jrifd) gefodhtem Fijch al3 von Reften
ferauftelfen. Man zerlegt den gefodhten Tijeh in fleinere
Gtiicte und gibt Eijig und Vel, Bieffer und Sal bariiber,
(4fit ihn einige Beit durchzichern.

o 9Bl man den Fijdh ald Hauptgericht geben, fo fann
‘ man ihn mit andberem Salat, Xeldjafat ober Enbivien-
falat au einer jchonen Sdhiijfel herrichtert. ;

Ober: Man bereitet den Fifdh wie oben zu und gibt
eine Maponnaife dariiber, die man mit ein pder ivet hart
gefodhten und gerjdhnittenen Ciern garntert.

28. @pargeljalat.

Mitteldide Spargeln werben gejddlt, tn fingerlange
Stiide qejdnitten unbd in Salzmajier }1{1515f11rf]t, _Die
Brithe tvitd zu Suppen verwenbdet. Die Spargelitiide
werden in Gijig undb Oel, Pfeffer und Salj angemadt,
e8 ift gut, wenn fie 1 Gtunde bdurdhziehen. Nad) Be-
{ieben mit feingewiegter Leterfilie oder Sdnittlauch be-
jtreuen. )

BADISCHE
BLB LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



	[Seite]
	Seite 164
	Seite 165
	Seite 166
	Seite 167
	Seite 168
	Seite 169

