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Salate.

oder Fleijehbriihe toeid) gefodit, mit faltem afjer
wenn die Haut abgejdyilt ift, in feine Scheibeien qejchnitten, nod) warm
in eine @alatichiifjel gelegt und mit einer Mijhung von Eftragon
effig, Salatil, Salz und Pfeffer iibergoijfen. Man qibt ihn aud mit
Sopfialat vermijcht.

ibergoffen und,

S04. NHadieddenjalat,

Sdjiine groge NRadiesden werden abgejchabt, gerwajden, in feine
Plattden gejdnitten, in einer Schiifjel eingejalzen, aut aqemijdit und
nacdhpem fie '/, Stunde jtehen, ausgedriid€t und mit feingejdhnit

tenem Sdnittlaud), Ejfiq, el und Pfeffer vermenat.
" b3 ]

805. Nettigjalnt,
Jucht ju qrofe, blaue NRettige {hidlt man jauber ab, wdidht fie,
hobelt fie auf dem Hobel in feine Plittdhen und Dbeveitet fie wie den
Rabdiescdhenmjalat.

806. Gsericbener Hettigjalat.

Gin groper, blauer NRettig wird abgejdilt, qewajdhen, auf dem
NRetbeijen gerieben und mit Gjfiq und Del, Salz und Beffer an

qemacdt.
50%. Bohuenjalat.

Yimm junge gqelbe Wadisbohnen, aziehe ibnen bdie Ndben ab,
jdhneide fie jdhin zierlid) der Yidnge nad), qib fie in fodiendes Saly
iajfer und lajfe fie nicht au weid) werder tnd jie weid), diittet
man fie in einen Seiher, gieft faltes Wajjer bdaviiber, [ERt es ab
loufen und madit dann den Salat mit Eleingejdhnittenen Sivicbeln,
Ejfig, Del, Saly und Pfeffer an.

(5¢

808, Sdwarzinriehjalat.

Ctwa 2 Bindden Sdywarzourzeln “terden wie zum Gemiife
borbeveitet und gefodht, mit Ealtem Wajjer abaefeiht und nadh dem
Abrinnen mit folgender Sauce angemacdht: die Dotter bon 8 hart
gefodhten Eiern werden mit 12 Eilofieln feinem Salatdl, 4 Giliffeln
Gitronenjaft gut abgeriihvt, Hievauj wivd eine Prife Suder, Salz,
Preffer zugefesit und der Salat damit angemad)t wund, mit Gnudivien
oder voten Miiben verziert, angevichiet.

809. Salat vou Romijdfohifticlen.

Die von ben Bldttern ausgejdnittenen Stiele, welde jdhin zart
fein miiffen, jchneidet man, nadbem fie gewajdhen find, wie Endivien
der Xinge nach, fiedet fie in Salzmaffer weid), aielit diejes ab, faltes
Waffer davitber und LBt fie im Seiher abrinmen. Snawijhen wird
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das Dotter von 2 havtgejottenen

Ehiofreln feinem und ebenjobiel

Salatol
1

vithrt und der Salat damit angemadt.

S10. Srautjalat warne.

einem jchonen, feften 2Weilfvaut= over Yotiraut !
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bem Hobel flein qejdnitten; odex {
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|
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then Blat
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die WBlitter rerden von den Rippen ausgeldit,
reingeld gut gejalzen und eiben bejchwert itber Yiad)t Ite

S straut yooann

n andern Tag toird gaebriidt, ettvas Gansfett it

f

140 Gy, fleinwiicflig qejdnittenem Sped uno  etnem Eiloffel voll

Feingefdnittenen Swicbeln gedbdmpjt, bis beiped anjangt, gelb ju tweroen
Rt man Y, Qiter Gifiq davan, wiirzt mit Saly und Piejfer, ' |

pann gl : ;
(4Rt diefes aufammen anzicben, gibt bdad gut ausgedritdte Sraut hinemn

2alat, MMt

(4Rt s mnody fuyy bavin bdmpjen und bringt dann oen

abaejottenen Sartoffelvdddhen vermijdht, warm Fu Tifch.

S11. Notfrantjalat Falt.

Dag gehobelte over Ll

qemijdit, ein Trinfglad Ejjig daviiber gegofjen und bingejtellt,
Jgedriidt und

idnittene Straut wird

wirdb es aud dem Gijig IDei :
Zalatdl, qutem Weinejfig , Pfeffer und feingejdnittenen

1 angemacht.
in gatniecter Salat gemad)t Tveroen, madht man eine

jen und ebe el gritnen Salat, jeden Dbejonders,
itifel einen Ring voten, dann einen Hiing

pll
Hand voll &
an, ninumt in die Salat]

qelben, aulest den griinen Salat und legt in die Mitte als Salat

b 2y

tofielin ober Sdnite von hartgejottenen Giern in Dex

angenad)te M

2
Form eines Sternes.
812, Sartofieljalat.
werben gemwajdjen, iweid) getody, jogleid)
abgejchalt, jo lo Fie nodh warm Jind, in jdhine Sdeibdien gejdhnitten,
it feingejdinittenen Swiebeln, Salz, Pfeffer, Eifig, el und ethas
wletjdl vedht vovfichtiq, aber gut durdjeinander gemijdjt und jo

aletch angervidjtet.

Sdine Salatfartoff

S13. Guter Kartofjeljalat andever Art.

Rereite die Startoffeln wie aum gewihnlidhen Kavtojfeljalat bor;

L8l

b
1

madhe mun aué 2 voben Gidottern, einigen Ybjfeln Del, h—6 Liffeln
poll Gijig, etwas falter Fleijdbrithe und H—b Loffeln voll jitgem oder
pabon
fel und

aud) Jaurem Rahm eine WMayonnaijenjouce 1o mijche die Hal

qut unter die Savtoffeln; fitlle den Salat aehauft in die Sdii
bringe ihn mit dem Hejte der Sauce itbergojjen s Tijch.
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Salate.

ouvdhetnanoer. 3t der Salat vedit trocen, o M tiva
svletidybriibe ober warmes 2Baffer darvunter alat it
toie der italientjche ©alat veraiert, mur nidt fo
523, Odjjenmanljalat. (Niienberger Nezept).
Das Dchjenmaul wivd vein gemwajdhen und in Salzwajjer
etiwas Gifig weid) gefotten.  Nad)y dem Crfalten it n fe

Stretfdien geydnitten, dieje werden in eine Sditfjel
mit Gifig, Del, Saly und Pfeffer gut vermenat.

524, NRujjijdier Salat,

Schnetbde todyte, wavm abgejdyilte Rartoffeln in
e Stretfen; gerveibe bann !/, $ilo feinen, wenig gejalzenen Saviax
vecht Tvaptig und lange, jtetS nad) einer Seite hHin, bis die Mafie

graumweiy ausdfieht und tveibe jie durd) ein Sieb, vermijde dad Durd)
getvicbene nad) und nad) unter bejtindigem Niihren o Glbfreln
boll feinftem Oel, dem ajte von 3 Citvonen, 4 feingewiegten Sdia
lotter und 8—10 Davtgetodjten, fein gebadten Giern,
leiht unter die Sarvtoffeln, giele die Sauce davitber
Salat, da er nid)t biel gemijeht fein daxf, mehreve Stunden lang durd
siehen und trage ihn mit qevditeten IBeifbrotichnitten und Frifcdher

Butter auf.

otes alles

no iLaye oe

825. Fijdjalat.

Man jdnetdet jdhine Fijdrejte in tleine Stiide, gibt feingehacte
Peterjilie, Sdmittlauch, Cjtragon, Sdalotten, ebenjo 4 gemajdhene
Eleine gejdhnittene Sarvdellen und 4—5 fleine Eifigaurfen daran, rithrt
vann 3 havtgejottene Eigelb mit einem Theeldffel voll Senf, Effigq und

. 3
tirch)t 1q.

Salatdl an, gieht dies unter die Fijchitiicke 1wnd vermengt

Giutes, tm Hotel , Bum Sdwanen” oft erprobtes Staterfriihi

i‘l;l.
826. Giejdyilte griitme Swetidgen ald Salatf,

e nad) der Perjonenzahl werden 30—40 qriine Swetidhaen ab
gebriiht, abgejdiilt, entfernt, in feine Streijdien gejd en und mit
einem ZTrinfglas Weifiwein, einem Stiidden Suder unbd etwasd ganzem
Binnt in einem gqut ugedectten Topfe weid) gefodht. Gerihnl

ird diefer Salat zu SKalbfleijd) aufaetvagen.

8§27, Apfeljalat.

~

Jimm 3 Teile Bovsdorfer Aepfel, 2 Teile Swiebeln und 1
Teil gut gewifjerten Hering obder Sarvdellen, fdneide dies alles in
Eleine Stitddien, gib etivads mebr Bfeffer als iu den gemihnliden
&alaten, aber nur wenig Salzy su und macde den Salat mwie gemwihn

lid) mit Gjjig und Del an.

]
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