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210 Austern , Hummer , Schnecken nnd Frösche .

mit einer guten Füllung von 125 Gr . zerlassener Butter , Weckmehl ,
entgräteten gennegten Sardellen , gehackten Üapern , Eitronenschale ,
Majoran , Petersilie nnd Z ganzen Eiern ivohl vermengt , ausgefällt ,
fest nebeneinander gestellt , mit Bntter hetränfelt und ^ ^ Stunde im
Backofen gebrateu .

791 . Schnecken in Sardellensauec .

Die gereinigten und wie angegeben gekochten Schnecken werden
iu einer guten Sardellensanee ausgekocht » ud recht warm angerichtet .

792 . Froschschenkel in weißer Sauce .

Nimm in eine Kasserolle ein schönem Stück Bntter , roste ettvas
Mehl darin gelb , gieße mit Fleischbrühe ans , lege die gewaschenen
Froschschenkel hinein , würze mit Salz , Pfeffer lind Muskatnuß » ich
lasse sie nnter oftcrem Ilmschwingen ' Stunde kochen . !, Uirz vor
dem Anrichten zieht man die Sanee mit Eigelb » nd etwas Rahm ab
und gibt die Speise mit seiugehackter Petersilie zu Tisch .

793 . Gebackene Froschschcnkel .

Die Froschschenkel werden , nachdem sie sauber gewaschen sind ,
gut abgetrocknet , mit Salz , Pfeffer nnd feingeschnittenem Schnittlauch
bestreut , in Ei nnd Weckmehl gewendet und in Bntter gebacken ^ oder
man wendet sie in einem gebrühten oder in einem dicken Pfannkuchen
teig um und bäckt sie in Schmalz goldgelb .

Salate .
794 . Kopfsalat .

Der Kopfsalat wird von den äußern , rauhen Blättern befreit ,
die innern gelben Blätter werden in der Mitte gespalten , die Her "
chen in 4 Teile geteilt , rein gewaschen und in einen Salatkorb oder
Seiher geschüttet , damit das Wasser ablänst . Dann werden sie in
eine Schüssel gegeben , mit feingeschnittenem Estragon , Boretsch , Schnitt¬
lauch , Essig , Oel , Salz und Pfeffer gnt vermengt , in eine Salat
fchüffel gehänft und mit Vierteln von hartgekochten Eiern belegt .
Fein geschnittene Zwiebeln machen jeden Salat schmackhafter .

795 . Kopfsalat anderer Art .

Der Salat wird dem vorhergehenden gleich vorbereitet , hierauf
werden 2 Eidotter mit 2 Eßlöffel voll französischem Taselsens , nebst
Salz und Pfeffer verrührt , 2 Eßlöffeln Essig und ebensoviel Oel , sein
geschnittener Estragon nnd Schnittlauch zugegeben , nnter den Salat
gemischt nnd angerichtet .
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7W . Endivicnfalat .

Die schönen , gelben Endivien schneidet man der Länge nach recht
fein nnd behandelt sie genau wie den Kopfsalat . Viele lieben ge¬
riebenen Knoblauch daran .

Bruiincnkrcsscnsalat .

Die Brnnnenkresfe wird von den Stielen befreit , gut belesen ,
rein gewaschen , etwas ausgedruckt und mit Essig nnd ziemlich viel
Oel , Salz nnd Pfeffer angemacht .

7W . Lattichsalat .
Der Lattich mufz besonders anfmerksam belesen , geputzt und ge¬

waschen werden / derselbe wird mit Essig und Oel , Salz nnd Pfeffer ,
einer feingeschnittenen Zwiebel , Boretsch , Estragon nnd Schnittlauch
leicht angemacht und zierlich augerichtet .

Feldsalat . Schafmäulchen .
Der Salat wird sehr reinlich geputzt , mehrmals gewaschen und

mit Essig und Oel , feingeschnittenen Zwiebeln , Salz und Pfeffer
leicht angemacht .

800 . Hopfensalat .

Die jungen Hopfenfprossen werden am nntern Ende mir ein
wenig abgeschnitten , rein gewaschen uud in Salzwasser abgekocht , auf
einem Seiher mit frischem Wasser Übergossen , in eine Schüssel ge¬
geben , mit Essig » nd Oel , einem Theelöffel voll Senf , mit Salz
nnd Pfeffer vermischt , angemacht . Das Vermischen mnß recht vor¬
sichtig geschehen , damit die Köpfchen nicht abbrechen .

801 . Bluinenkohlsalat .

Ein kleiner Blumenkohl wird rein geputzt , gewaschen nnd in
Salzwasser mit einem Stückchen Bntter abgekocht , in Roschen zer¬
legt nnd nach dem Erkalten mit Essig und Oel , Salz nnd Pfeffer
angemacht .

K02 . Spargclsalat .

Man uimmt hierzu die grüueu Suppenspargel , die geschält ,
geputzt , in Salzwasser abgekocht , mit Essig und Oel , Salz und Pfeffer
angemacht werden . Oder man legt schone , abgekochte und geputzte
Stangenspargel , die Köpfe nach innen , in eine Salatschüssel und über¬
gießt sie mit einer Mischung von Essig , Oel , Pfeffer und Salz .

808 . Scllcricsalat .

Schöne Sellerieköpfe werden rein geputzt , gewaschen , in Wasser
14 «



L12 Salatc .

oder Fleischbrühe weich gekocht , mit kaltem Wasser übergössen und ,
wenn die Hant abgeschält ist , in feine Scheibchen geschnitten , noch warm
in eine Salatschüssel gelegt und mit einer Mischnng von Estragon -
essig , Salatöl , Salz und Pfeffer übergössen . Man gibt ihn anch mit
Kopfsalat vermischt .

804 . Nadicschcnsalat .
Schöne große Radieschen werden abgeschabt , gewaschen , in feine

Plättchen geschnitten , in einer Schüssel eingesalzen , gnt gemischt nnd
nachdem sie ^ Stunde stehen , ausgedrückt und mit feiugeschuit
tenem Schnittlauch , Essig , Oel und Pfeffer vermengt .

805 . Rcttigsalat .
Nicht zu große , blaue Rettige schält man sanber ab , wäscht sie ,

hobelt sie auf den : Hobel iu feine Plättchen und bereitet sie wie den
RadieSchensalat .

806 . Geriebener Rettigsalat .
Ein großer , blauer Rettig wird abgeschält , gewascheu , auf dem

Reibeisen gerieben uud mit Essig uud Oel , Salz und Pfeffer an
gemacht .

807 . Bohnensalat .
Nimm jnnge gelbe Wachsbohnen , ziehe ihnen die Fäden ab ,

schneide sie schön zierlich der Länge nach , gib sie in kochendes Salz¬
wasser und lasse sie nicht zn weich werden . Sind sie weich , schüttet
man sie iu einen Seiher , gießt kaltes Wasser darüber , läßt es ab¬
laufen nnd macht dann den Salat mit kleingeschnittenenZwiebeln ,
Essig , Oel , Salz und Pfeffer an .

808 . Schwarzwnrzelnsalat .
Etwa 2 Bündchen Schwarzwurzeln werden wie zum Gemüse

vorbereitet und gekocht , mit kaltem Wasser abgeseiht und nach dem
Abrinnen mit folgender Sauce angemacht : die Dotter von 8 hart¬
gekochten Eiern werden mit 12 Eßlöffeln feinem Salatöl , 4 Eßlöffeln
Eitronensast gnt abgerührt , hieraus wird eine Prise Zucker , Salz ,
Pfeffer zugesetzt und der Salat damit angemacht nnd , mit Endivien
oder roten Rüben verziert , angerichtet .

80 ! >. Salat von Römischkohlsticlcn .
Die von den Blättern ausgeschnittenen Stiele , welche schön zart

sein müssen , schneidet man , nachdem sie gewaschen sind , wie Endivien
der Länge nach , siedet sie in Salzwasser weich , gießt dieses ab , kaltes
Wasser darüber und läßt sie im Seiher abrinnen . Inzwischen wird



Salate . 213

das Dotter von 2 hartgesottenen Eier » zerdrückt und mit einigen
Eßlöffeln feinem Salatol nnd ebensoviel oder noch mehr Essig gut ver¬
rührt und der Salat damit angemacht .

81 <1 . Krautsalat warm .

Bon einem schönen , festen Weißkraut - oder Rotkrautkopf werden
die äußern rauhen Blätter entfernt , der Strunk wird herausge¬
nommen und das Kraut sodaun mit dem Hobel klein geschnitten ^ oder
die Blätter werden von den Rippen ausgelöst , gerollt und wie Nudeln
feingeschnitten , gut gesalzen und bleiben beschwert über Nacht stehen .
Den andern Tag wird das Kraut ausgedrückt , etwas Gausfett mit
140 Gr . kleinwürflig geschnittenem Speck und einem Eßlöffel voll
feingeschnittenen Zwiebeln gedämpft , bis beides anfängt , gelb zu werden ^
dann gießt man ^/ z Liter Essig daran , würzt mit Salz und Pfeffer ,
läßt dieses zusammen anziehen , gibt das gnt ausgedrückte Kraut hinein ,
läßt es noch knrz darin dämpfen und bringt dann den Salat , mit
abgesottenen Kartoffelrädchen vermischt , warm zn Tisch .

811 . Rotkrantsalat kalt .

Das gehobelte oder kleingeschnittene Krant wird gut mit Salz
gemischt , ei » Trinkglas Essig darüber gegossen nnd hingestellt , so¬
dann wird es aus dem Essig ein wenig ausgedrückt und roh mit
feinem Salatöl , gutem Weinessig , Pfeffer und feingeschnittenen
Zwiebeln augemacht .

Soll ein garnierter Salat gemacht werden , macht man eine
Hand voll Endivien und ebensoviel grünen Salat , jeden besonders ,
an , nimmt in die Salatschüssel einen Ring roten , dann einen Ring
gelben , zuletzt den grünen Salat und legt in die Mitte als Salat
angemachte Kartoffeln oder Schnitze von hartgesottenen Eiern in der
Form eines Sternes .

812 . Kartoffelsalat .

Schöne Salatkartoffeln werden gewaschen , weich gekocht , sogleich
abgeschält , so lange sie noch warm sind , in schöne Scheibchen geschnitten ,
mit feingeschnittenen Zwiebeln , Salz , Pfeffer , Essig , Oel und etwas
Fleischbrühe recht vorsichtig , aber gut durcheinander gemischt und so¬
gleich angerichtet .

813 . Guter Kartoffelsalat anderer Art .

Bereite die Kartoffeln wie zum gewöhnlichen Kartoffelsalat vor ,'
mache nnn ans 2 rohen Eidottern , einigen Löffeln Oel , 5 — 6 Löffeln
voll Essig , etwas kalter Fleischbrühe nnd 5 — 6 Löffeln voll süßem oder
anch saurem Rahm eine Mayonnaisensauce und mische die Hälfte davon
gnt unter die Kartoffeln / fülle den Salat gehäuft iu die Schüssel und
bringe ihn mit dem Reste der Sauce Übergossen zn Tisch .



81 -t . Kartoffelsalat mit Eiidivien oder Feldsalat gemischt .
Mache jeden dieser Salate besonders an und vermische sie kurz

vor dem Anrichten gnt zusammen . Mit geröstetem Speck schmeckt
dieser Salat besser als mit 5> l .

K15 . Geriebener Kartoffelsalat .
Reibe übrig gebliebeneKartoffeln , gib etwas Fleischbrühe , Salat -

öl , Essig , Salz , Pfeffer nnd gehackte Zwiebeln zn und stelle ihn , be¬
vor Du ihn zu Tisch gibst , etwas warm .

816 . Notrübensalat .

Die Rüben werden , nachdem sie gesäubert , so lange in Wasser
gekocht , bis sich die Haut abstreifen läßt nnd die Rüben weich sind .
Dann schält man sie , schneidet sie in Scheibchen und legt sie bis zum
Gebrauche mit Weinessig Übergossen , mit ganzem Pfeffer , Nelken nnd
Zwiebeln gewürzt , in einen steinernen Tops , der fest zugebunden im
Keller , oder sonst an einem kühlen 57rt , aufbewahrt wird .

K17 . Gurkensalat .

Schäle große , frische Gurken , nimm die Kerne nnd das Mark sorg¬
fältig heraus und hoble oder schneide sie in feine Rädchen . Gib diese nnn
mit Salz vermischt in eine Schüssel , beschwere sie etwas und lasse die
Gurken ^/ z Stunde rnhig stehen , lasse dann , ohne die Gnrken auszu¬
drücken , das Salzwasser wieder ablausen und mache deu Salat mit
Pfeffer , Oel und Essig an .

818 . Gurkensalat anderer Art .
Nachdem die Gurken geschält und gehobelt oder in kleine Räd -

chen geschnitten sind , salzt mau sie gut , läßt daS Salzwasser abrinuen
und macht deu Salat gut gemischt mit Essig , Oel , etwas gutem Sens ,
Salz , Pfeffer , gehackter Petersilie uud einigen Löffeln voll sanrem
Rahm an .

819 . Hcringsalat .
3 schöne Heringe werden gut gewaschen , geputzt nnd mit einigen

Zwiebeln recht fein verhackt , dann mischt man 3 Löffel sanren Rahm
darunter , mengt so viel gesottene und in Rädchen ' geschnittene
Kartoffeln zu , als zum Salar nötig sind macht diesen mit 2
Löffeln Salatöl , ebensoviel Essig nnd Fleischbrühe an nnd würzt noch
mit Pfeffer . Nach Belieben kann man auch fem gehackte Roterübeu
und in Scheibchen geschnittene Aepfel und eingemachte klein geschnittene
Gurken darunter geben . War der Hering ein milchner , so wird die
Milch zuerst mit etwas Oel gut zerdrückt , sodaun mit Essig nnd Oel
vermengt und nnter den Salat gemischt .

214 Salate .
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K20 . Heringsnlat anderer Art .

Die Heringe werden einige Stnnden gewässert ? ist die Haut ab¬

gezogen , werden sie ausgegrätet und in kleine Würfel geschnitten .
Dann schneidet man Bratenreste , svnstiges Fleisch » der Wurst eben¬
falls würflig und mischt Zwiebeln , eingemachte Perlzwiebeln , gesottene
Kartoffeln , eingemachte Gurken und Rotrüben , alles recht fein ge¬
schnitten , darnnter uud meugt dieses dann nnter die Heringe . Hier¬
aus wird das Gelbe von 2 Eiern mit Salatöl glatt vermischt , der
nötige Essig , die mit Essig klar verquirlte Heringsmilch dazugethan
und der Salat recht gnt vermengt . Zum Auftragen kann er noch
mit hartgesottenen und geschnittenen Eiern , geputzten und geschnittenen
Sardellen , Kapern , in Scheibchen geschnittenerWurst und Gurken be¬
legt werden .

Je nach der Personenzahl werden 10 — 15 Kartoffeln abgekocht ,
geschält und klein würflig geschnitten . Dann nimmt man hierzu Reste
von kaltem Braten , Geflügel , Schinken , Fleischwnrst , Zunge , 8 — 10
Essiggurken , einige Rotrüben , 2 gereinigte und entgrätete Heringe
und mehrere gewaschene und ausgegrätete Sardellen , schneidet dies
alles kleinwürflig , gibt es nnter die Kartoffeln , gießt 3 Eßlöffel
gutes Salatöl , Essig uud etwas Fleischbrühe dazu , thut noch einen
Löffel feinen Senf hinein , würzt mit Salz und Pfeffer und mischt
alles gut durcheinander . Sodann wird die znm Auftragen bestimmte
Schüssel mit dünn geschnittenen Salamischeibchen belegt , der Salat
darauf gegeben nnd glatt gestrichen . Die Oberfläche wird nun ab¬
wechselnd mit harten Eiern , die eine Häkste gelb und die andere weiß ,
eingemachteu Notrübeu , srischer Petersilie , saurer Sülze , alles recht
fein verhackt , in schöner Abwechslung verziert und außerdem mit Ro¬
setten von gut gereinigten Sardellen und mit Sternen belegt , die man
ans dem Weißen von hartgesottenen Eiern schneidet .

Polnischer Salat .

Man kann hierzu alle möglichen Ueberreste von Fleisch , Wnrst ,
Geflügel oder mich Wild nehmen , am besten jedoch ist Kalbfleisch nnd
die abgebrühte Hant vom Kalbskopf . Dies alles wird sein würflig
geschnitten . Dann verwiegt man einige Essiggurken , einige Rotrüben ,
2 Aepfel , 2 hartgesottene Eier recht fein , verhackt 2 gut gereinigte
nnd entgrätete Heringe und 3 schöne Sardellen , verrührt die Herings¬
milch mit Liter sanrem Rahm und vermischt dies mit den znm
Salat nötigen , abgesottenen und klein geschnittenen Kartoffeln , fügt
noch Kapern , eine klein gehackte Zwiebel , Schnittlauch , eine Prise
Pfeffer , Essig , Salatöl , so viel als nötig ist , zu und mischt alles recht
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durcheinander . Ist der Salat recht trocken , so kann man noch etwas
Fleischbrühe oder warmes Wasser darnntergeben . Dieser Salat wird
wie der italienische Salat verziert , mir nicht so reich .

823 . Ochscnmaulsalat . ( Nürnberger Rezept ) .

Das Ochsenmanl wird rein gewaschen und in Salzwasser mit
etwas Essig weich gesotten . Nach dem Erkalten wird es iu feine
Streifchen geschnitten , diese werden in eine Schüssel gelegt und dann
mit Essig , Oel , Salz und Pfeffer gut vermengt .

824 . Russischer Salat .

Schneide abgekochte , warm abgeschälte Kartoffeln in längliche
feiue Streifen ,- zerreibe dann ^/ z Kilo feinen , wenig gesalzenen Kaviar
recht kräftig und lauge , stets uach einer Seite hin , bis die Masse
granweiß aussieht und treibe sie durch eiu Sieb , vermische das Durch¬
getriebeue uach uud uach unter beständigem Rühren mit 3 Eßlöffeln
voll feinstem Oel , dem Safte von 3 Eitronen , 4 feingewiegten Scha¬
lotten und 8 — 10 hartgekochten , fein gehackten Eiern , gib dies alles
leicht unter die Kartoffeln , gieße die Sauce darüber und lasse den
Salat , da er nicht viel gemischt sein darf , mehrere Stunden lang durch
zieheu uud trage ihn mit gerösteten Weißbrotschuitteu uud frischer
Butter auf .

825 . Fischsalat .

Mau schneidet schöne Fischreste in kleine Stücke , gibt seingehackte
Petersilie , Schnittlauch , Estragon , Schalotten , ebenso -t gewaschene
kleine geschnittene Sardellen nnd 4 — 5 kleine Essiggurken daran , rührt
dann 3 hartgesottene Eigelb mit einem Theelössel voll Senf , Essig und
Salatöl an , gießt dies uuter die Fischstücke uud vermengt es tüchtig .
Gntes , im Hotel „ Zum Schwänen " ost erprobtes Katerfrühstück .

82K . Geschälte grüne Zwetschgen als Salat .

Je nach der Personenzahl werden 30 — 4V grüne Zwetschgen ab
gebrüht , abgeschält , entkernt , iu feiue Streifchen geschnitten uud mit
einem Trinkglas Weißwein , einem Stückchen Zucker und etwas ganzem
Zimmt iu einem gut zugedeckten Tvpfe weich gekocht . Gewöhnlich
wird dieser Salat zu Kalbfleisch aufgetragen .

827 . Apfelsalat .

Nimm 3 Teile Borsdorser Aepsel , 2 Teile Zwiebeln und 1

Teil gut gewässerten Hering oder Sardellen , schneide dies alles in
kleine Stückchen , gib etwas mehr Pfeffer als zu den gewöhnlichen

Salaten , aber nur wenig Salz zu und mache den Salat wie gewöhn¬
lich mit Essig und Oel an .
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828 . Mirabellen als Salat zu Braten .

Koche schöne , entkernte Mirabellen in Weißwein mit Zucker
weich , bestreue sie mit Puderzucker und Zimmt und gib sie zu Braten .

82 !) . Süßer Rosincnsalat .

500 Gr . Rosinen »Verden gewaschen nnd mit halb Weißwein und
halb Wasser so lauge gekocht , bis sie schon ausgegangen sind . Nun
laßt man sie erkalten , macht sie mit fein geschnittenem Citronat , Zucker
und Zimmt an nnd gibt den Salat zu Wildbraten .

830 . Orangensalat ü I .Itillnini ^ .

Schäle 5 schöne Orangen , brich sie in kleine Scheibchen , streue
250 Gr . Puderzucker darauf uud lasse sie Brühe ziehen , gieße dann
1/ 4 Liter Rum zu , zünde denselben an und trage diesen Salat in einer
Kry stallschale mit dem Braten auf .

Süjzc Sauoen .

831 . Weinsance .

Vermische Liter Wein mit 125 Gr . geriebenem Zucker , dem
Abgeriebenen und dem Safte einer Citrone , schlage 5 Eier darunter
und schlage die Sauce so lange auf dem Feuer , bis es Schaum gibt .

832 . Weinsance anderer Art .

Setze guten , alten Weißwein auf ' s Feuer , nimm Zucker , den
Saft und die abgeriebene Schale einer Orange , etwas ganzen Zimmt
und gewaschene Korinthen dazn nnd lasse die Sauce unter beständigem
Schlagen mit dem Schneebesen kochen .

833 . Rotweinsance .

i / z Liter Rotwein und 1/ 4 Liter Weißwein werden mit 3 ge¬
rührten Eiern , einem Stückchen Butter , eiuem Stückchen Zimmt mit
250 Gr . Zucker und dem Safte einer Orange uuter beständigem
Schlagen zum Kochen gebracht ' und sogleich angerichtet .

831 . Schaumsance .

Schlage in einer Messingpfanne 6 ganze Eier und 4 Eidotter ,
gib 255 Gr . Zucker , das Abgeriebene nnd den Saft einer Eirrone
nnd ' / z Flasche Weißwein dazn , schlage dies alles mit einer Draht -
rnte über gelindem Feuer so lange , bis es recht schaumig und leicht
wird . Will man diese Sauce zu Pluui -Pnddiiig geben , so thut man
gleich mit dem Wein einen guten Eßlöffel voll Rnm in die Pfanne .
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