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I. Balate.

Gefliigel, Sletfdy und Braten

Die {dymecdfen mit Salaten.
Dody wenn es wohl geraten foll,
Dannt nimm nicht anf Geratewohl
@I, Ejfia, Salz und Dieffer.
Berechne und ftudiere,

Hnd fdhmecfe und probiere,

Dann gibt’s den beften Treffer.

713. Griine Salate.

Die griinen Salate find etwad jo ungemein Crfrijchen-
ped und der Gejundheit Futriglichesd, daf man bdiejelben
feinen Tag auf bem Kiicjenzettel fehlen lafjen jollte. Ctwas
griinen ©alat gibt e3 aud) im Winter tmmer, und faum ift
per Schnee gejdhmolzén und der Boben ein wenig aufgetaut,
jo erjcheint der Feldjalat und bald darauf RKrefje uud
Lattid). Von Mai an bid November gibt e3 Kopfjalat,
im Winter Cudivien und Feldjalat.

€3 ift gut, Gifig, Ol und Salz zuerft zu mijhen und
nidht zu viel Cffig zu nehmen und in biejer Mijhung den
Salat angumacen. Der Feldjalat braucht etwad mehr OI
al8 die Friihbeetfreffe und der Lattid); die Eudivien brauden
mehr DL und mehr Gifig als der Kopfalat.

$arte Cndivien legt man vor dem Anmachen fury in

lanes Wafjer, damit jie etwad weicher werden.

20%
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Qopfialat und Cudivien fann man verjchieden zuridhten;
fein und diinn fann man die Enbdivien jchneiden, man fann
fie aber audy gleich dem RKopfjalat tn Fleineve Stiide tetlen.

71%. Hartoffeljalat

wird am beften von guten gelben, frijdhgefochten Sartoffeln.
Gbenjogut find die jog. ,Wduschen”. Man jdhdlt und
jdhnetdet die Rartoffeln, jolange fie beip fiud, in  Diinne
Scheibchen unbd ikt fie etwad abEiihlen, ftreut feines @al3
unb feingehacte oder geriebene Bwiebeln daviiber, feuchiet e
ftarf mit Beiper Fleijchbrithe ober bheipem Wajjer am und
gibt dann je nad) der Weenge Efjig und Ol dazu. Nur
feicht Darf die Mafje aufgehoben werden, damit die Schetb
den nicht zerbricteln und der Salat zu Brei wird. Aud
einen qut gewdfjerten Hering fann man jein Hacen und
bavuntermengen, bann darf man aber weniger Salz nehmen.
Ralte Kartoffeln joll man nicht zu Salat nehmen, and) muf
ber ©alat mwarm zu Tijd) gegeben werden.

it ber Salat fiiv den Abend beftimmt, jo faun er
jhon Bovmittagsd zubereitet werden ; doch gibt man tn diejem
Fall nur die Halfte von Ejjig und Of bazn, jtellt 1hn gegen
bend 1 Stunde tn den warmen Bacdofen und mengt, ebhe
er 31t Tijh gegeben wird, die andere Hilfte von Ejjig und
Ol und auch nod) etwad Heifes Waffer darunter. Ctwas
gemaflener Pleffer wixd iiber das Gamze geftvent. Anich
Rotritbenfaft und feingejchnittene Efjiggurlen Tann man unter
pen Galat mengen.

715. Geriebener Hartofjeljalat,

Gute gelbe Kartoffeln, am Tag vorher gefod)t, werden
gejhilt und gevieben. Damn wird feines Salj und fein=
gehadte Bwiebeln Ddaritbergeftrent und der Salat mit fochen-
pem Waffer langjam, (Bffelweife angemacht. Sind die Kav-
toffeln gut durchdrungen vom Wafjer, jo fommt Efjig und
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[ davan, aber an Beibem parf nicht gefpart werben. Der
©alat mup vedht leicht und [uftig fid) anfiihlen, darf aber
venttoch nicht fliifjig fein.

Anjtatt bes gewdhnlidhen Cifigd fann man Gjjig von
Rotriiben nehmen, woburd) der Salat eine jhone rofa Farbe
befommit.

716. Gurfenjalat.

Der Gurfenjalat ift im gangen ]'rl_]zm' perdaulich fiiv
Leute, die wenig Bewegung oder cinen jdhmwadenr Magen
haben. Gr verdaut aber ent} chieden Im{}re fenn man ihn
folgenbermafen gubereitet: Die Gurfen werden gejdhdlt und
gehobelt fury vor dbem Unmadjen und Gijfen. Sie werden
nidhyt ausgedriictt, fondern einfad) bom Hobel weg mit piel
DI, wenig Gifig, Rfeffer und Sals angemacht und gegefjen.
Senf jhmedt und befommt gut dazu. Der Gurtenjalat hat
swar bei diefer Jubereitung viel Briihe und dadurd) weniger
Unfehen, aber dad hat ja fiir dem Kenmer und den, der
jeinen. Magen jdhonen will, nidhts zu jagen.

717. Behnenjalat,

Dic Bohnen werden wie zum Gemiife zugericdhtet, in
©alzwafjer abgefodyt, auf ein Sieb gelegt und warm, wie
jeder andere Salat, angemadyt. Gelbe Wachsbohnen oder
griine Spedbohnen find die beften zu Salat.

718. Allerlei Salat.

Ebenjo wie von Bohnen madyt man Salat von gefodhten
Gelbriiben, Sellerie, Hopfentnojpen, Spargeln
ober frijdygejchnittenem Kraut als Beilage zum Dehjenfleijd.

Grofe Rettide hobelt ober reibt man anf dem NReib-
efjen, falzt fie, briidt die jdharfe Briihe aus und vermijdt
ben Rettich mit O Cjfiq und Peffer.

<19. "\'fﬂ!icviidacv Salat L

4 gefodyte Rartoffeln, Gelbriiben, Selleriervurzeln, Rot-

titben, ®urfen, 2 “{mc Slah sbraten, Sdyinfen, 6 Heringe
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(Milchner), Junge, Sardellen, Senf, weiper Pfeffer, 3 robe
Gigelb, 4 gefocfte Gigelh, Kapern, Cifig, OL.

Die Qartoffeln werden warm gejdhilt, tn lingliche Stilde
gefchuitten und etwad Cjjig uud Saly bdarangetan. Dasd
gefodhte Gigelb wird zerrieben, bad rohe Cigelb und die durd)
ein Haarfied getviebenen Milchen der Hevinge werden tiichtig
verrithrt und nach und nad) O davangetan. Dann fommen
Rapern, etivad Senf, Pieffer, Rotritbenbriihe ober Eijig dazu,
damit e3 eine feine Tunfe gibt. Das Fletjdh, die I pfel,
Heringe u. §. w. werben in linglide, feine Stitce gejdynitten
und nebjt den Kartoffeln gut mit der Vrithe vevmijcht.

Dieje Mafje qibt 2 grofe Salatjchiifjeln voll. NMian
bereitet ben Salat beffer am Tag vor dem Gebraud).

720. Jtalienijcher Salat 1L

s witd ein guter RKartoffeljalat mit oder ohne Hering
beveitet und warm auf eine pafjende Schitjjel aufgejdyichtet.
Nun Hadt man 2 Hacte Ciweif und bie Gelb, einige Cfjig-
gucfen, einige Loffel Rotritben, alles fehr fein, wifjert einige
Sarbellen, aieht die Griten aud und legt die etnzelnen
Riemen von bdenfelben in Feldern iiber den Salat. Jn
biefe Felder legt man je die gehacten Weil und Gelb per
Gier, die gehacten Gurfen und Rotriiben und war jym-
metrij). Da, wo die Sardellenviemen ujammenlanfen, legt
man ein Halbes Harted Ci in Saden gejdnitten tulpenformig
auf die Mitte. Schon machen fich aucdh Kapern auf bden
Garbellenviemen. Anftatt Savdellen fanun man audy Heringe
nehmen und Riemen daraus jdymeiden. Dieje Art der Ber-
atevung fieht jehr DHitbjch aud und wird gerne Abendgdjten
vorgefest.  Die angegebene Verzierung reicht etwa fiir
eine Schiifiel Salat, die fiiv 6—7 Perjonen geniigt. Cin
franz; von Mayonnaife auf dem Schiifjelvand macht fid)
jebr gut.
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2], Cierjalat als BVeilage.
2 Dartgefochte Cier werden mit Esbragon, Pimpernell
und Sduittlaud) fein gewiegt und mit Senf, Eifig und OI
angemacht.
722, CEierbeilaqe.
2 bharte Cier werben in Scheiben gefchnitten und mit
einem Pering oder Sardellen und Kapern garniert.

725. Ochienmanljalat,
falb3- oder Sdyweinsfopf ober -filfe werdben ganz
weidhgefod)t, das Fleijdh geprefit, in Wiirfel gejdhnitten und
al3 Salat angemadt.

724. §ijchjalat,
Dijchrefte werden in fleine Stiicke zerteilt, die Griiten
vorficdhtig entfernt und basd Fijchfleijd) mit ravmer Fleijd)-
brithe und Senf, Cjfig und OI angemadht.

725, §leijehjalat L
Sletjdyrefte aller Art werben fein mit 1 Harten Gi, je
nac) der Wienge Fleijh mit 2—3 Giern fein gejdnitten.
Dazu etwas Salz und Pieffer und Schnittland.
Man feudtet mun das alles mit etwad heifiem Waffer
ober Deifer Fleijdhbriihe am, gibt Gjjig und O daju und
mengt alled gut durcheinander.

726. §leijehjalat Il

Sletjdrefte werden in gleidhartige alatte Stiidden ge-
jhnitten und folgende Tunfe dariibergegofjen:

2 robe Cigelb erden ftavt geriihet, daju tvopfeniveife

2 Chlifiel Salatdl weiter geriihet, 1 Lofrel Cffig, 2 Loffel

Weigwein, Salz, Pfeffer und etwas feingehacte Swichel

oder Schalotte. Auch 2 Teelvffel Senf maden fid) gut

babet. Je langer bie Tunfe geriihrt wird, je dider und befjer
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wird fie. @ritner Salat, aud) RKartoffeljalat jdhmedt redt
gut Ddagit.
Bum Abendeffen eignet fich dad Gericht jehr gut.

727, Beringjalat I.
€3 wird ein guter Kartoffeljalat ohne Salz berettet.
Man wiffect 1—2 Peringe, iegt fie fein und mengt fie
unter den Kartoffeljalat.

728. Heringjalat IL
2 grofie gute Apfel, Yo grofe Bwicbel, 6—8 NRiiffe
und 2 gewajdene, gehdutete unbd entgritete Heringe werden
fein geiegt. Die Hevingdmildjen vervithrt man mit a1
fourem Rahm und etwad Ejfig.
Alles wird gut mitetnanbder vermengt und fjdymecdt zu
Sartoffeln und Sdmorvbraten gang vovzighd.

729. Gemifchter Salat 1.
Man beveitet einen guten Kacioffeljalat, Fiillt damit
bie Salatjchitjjel iiber halb voll und legt daviiber einen gut
angentachten Feldjalat oder Salat von Endivien oder Brunnen-
frefie.
730. Gentijchter Salat 1L
Man nimmt die Suppentrduter, die in der Fleijhbrithe
weidjgefodit find, elbritben, Sellerie und eine warme Kar-
toffel Dazu, jdhmeidet fie fein und mijdht OL und Gifig
barunter.
Da3 ift eine angenehme Beilage zum Kochfleijdh.
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