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Oberrheinisches Kochbuch oder Anweisung fur junge
Hausmiutter und Tochter

die in der Kunst zu kochen und einzumachen einige Geschicklichkeit
erlangen wollen ; Nebst einem Anhang von Speisen fur Kranke

4. aufs neue verb. Ausg.
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11, Salate
1, Undyois.Salat,

WMan nimme cin Vicvtelpfund Sardellen oder Anchoid,
wafcht fie, fchneidet fie der Ldnge nach von einander und
nimmt die Grdten bevaus, {chueidet fedes balbe Theil
foch ¢inmal von einander, uimmt eine flache Salatiere
voer Platte, auf telcher man denr Salat ferviven will,
und Yege die gevfchnittenen Anchois in der Form ciner
Blume oder fonft artigen WVevgierungen auf dic Platte,
nimmt 4 bart gefottene Gner, und serbackt dag Gelbe und
TLeife, fedes befonders, vedyt fein, Man hakt Schalotten,
Nabuen und Petevfilica, wie auch noch ein wenig An-
thoigs alles muf befonders gebact werden. Man filllt
bann die Oeffnung von den Anchois mit dem Gebackten
und giebt fie auf den Fifeh, €8 wird mit Effig und
Doumil, Pfeffer und Saly auf dem Tifdh angemadht,

2. BHaring.Salat,

Der Harving muf yoey Stunden in falteds Waffer g¢-
legt wevden,  Hernadh) bautelt man ibn al, macdht die
Ordten berauns, sevfchneives ibn in fleine Stiie, und
thut ibn auf einen Teller, fchneidet ein Jwicbelchen lang-
licht dagu, wie auch ey Aepfel, fo man es liebt, oder
Falten Braten, und riibrt es mit Pfeffer und Soly, Efe
fis und Baumidl durch cinander,

3, Bobnen.Salat,

Nimm Fleine junge Bobnen, fchueide fie der Lings
nach von einander, und lafle fie in gefalzenem Waffer
fochen, bis fie weich find. Lafi fie dann ablaufen, {chiitte
fie duech cin Sichbecten und Taffe fie wobl vertropfen,
Lege fie in cine Salatiere, fprenge fein gefchnittene Peo
tevfilie daviiber, und viibre fie mit Pfeffer und Sals,
Cflig und BVanmdr durch einander,
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4, Sypargeln:Salat.

Maw focht die Spargeln, wic man fi¢ ju deit Satteett
focht, ur nicht fo weich, Tegt fie auf cine Platte, und
[Gft fie cin wenig falt werden, Thue in ¢in Fleines
Gefchiry Pleffer nnd Saly, nebft ein wenig fein gefchnits
tenen Sebnitt.Jmicheln, Gicfe Ciiig und Baumol binsn,
viibre ¢8 eine Ieitfang mit cinem LHFeL wobl urchein.
ander, fehiitte alles Waffer von den Spargeln fauber ab,
gicfe die Sauce daviber, und trage fie ju Tifche,

5. 3wiebel.Salat,

Stimin cine qute Hand voll fleine Jmichern, und faffe
fie in gefalsenem Waffer fochen , His fie gany feich finde
Nimm fic aug dem Waffer , und lafie fie falt foetden.
Blattere fie gany auscinander , thue Bfeffer une Salg /s
Gffig #nd Baumbl daviiber , mache fie any und aiel fic 3u
Tifche,

6. ®urBen: (Rubummern.) Salat,

atentt die Kufummern qefchalt und ausgepuit find,
{chneidet man fie fo fein ald mbglich, fireuet Salj daviis
Ber, driicEt fie einigemale nm, und (At fie cine Stunde
ficben,  Man driict fie fodatn fauber aus, thut Effig,
paumpl und Bfefer daran, und riibrt fie durch einander.
aWenn man will, Fann man auch Rettige davunter fhneden.

7. Erdapfel.Salat mit Andhois,

aRenn die Grdapfel abgefchroellt und gefchalt find, Teat
man fie in cine Salatiere. Wenn fie noch c¢in wenig
wartt find, find fic Deffers man muf alsdantt einen Theil
Baumdl mehr dagu nehmen, ald wenn fie falt find, Hers
nach nimme man Anchois oder Sardellen, oder Hiatingts
welches man baben fann , wafdht fie fanbey und madt
alle ®riten bevaus, fdheidet fie in Fleine GtiicEchen und
fireuct fie {iber dic Kavtefieln, nimmt viey hart gefottent
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Eyer, fheidet icdbed Gy in acht Theile, leat fie fchow
auf die Kartoffeln bevum , freuee Preffer und Saly dav-
iibet , nebft Efig und Baumsl, und macht den Salat an
wie feden andern, Man muf aber dag BDaumosl an Ddies
fem ©alat nicht fparen, wenn er gut feon {oll,

8, Sdneden .Salat,

Man pupt die Schueden wie fie bey deyr Suppen be.
fdhricben find, und legt {ie dann fchon neben einandey
auf eine Pratte, Man badt Iwiebeln oder Schalotten
qany fein, webft viey oder fechs Unchois dasu, tacht aus
picfem um die Sdneden eimen Kvang, frenet ein wenig
Citromenfchaale und ein wenig Kapern dardiber, gerflopfe
in cinem fleinen Gefdhive Effig und Baumol nebft Prer-
fer und Saly, gicht ¢ diber die Schnecken und tragt fie
i Tifche.

Die Kraut. und Kovfialate, wie auch andere Salate,
bie man taglich braucht, find uknothia, ansufiibren,

12, Gefodhtes O

1. Compoten su Eodhen,

3u Compoten find im Spatjahy die Borftorfer » Aepfel
o beften, bernach Renetten ober NRbeindpfel. Die Como
poten von den Nbeinapfeln werden weif, und dic von
dert Renetten gelb,  DMan muf immer Ucht geben, daf
man {chione Aepfel bat, die nicht wurmicht find, Sie miif-
fen audh fein gefchalt mwerden, damit fie fehon glatt bleis
ben,  Man {chneidet fie mitten von einander und nimme
den Kern oder den Puben bevaus, giebt aber wobl Acht,
daf man nicht 34 tief bincinfchneidet , damit die Aepfel
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