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it . Salate .

4 . Anchsis - Salat .

Man nimmt ein Viertelpfund Sardellen oder AnchoiS ,

wascht sie / schneidet sie der Länge nach von einander und

nimmt die Gräten heraus , schneidet jedes halbe Theil

noch einmal von einander , nimmt eine flache Salatiere

oder Platte , auf welcher man den Salar servireu will /

und legt die zerschnittenen AnchoiS in der Form einer

Blume oder sonst artigen Verzierungen auf die Platte /

nimmt 4 hart gesottene Ener , und zerhackt da6 Gelbe und

Weiße , jedes besonders / recht fein . Man hackt Schalotten ,

Nahnen und Petersilien , wie auch noch ein wenig An -

choiS ; alles muß besonders gehackt werden . Man füllt

dann die Oeffnung von den AnchoiS mit dem Gehackten ,

und giebt sie auf den Tisch . ES wird mit Essig und

Baumöl , Pfeffer und Salz auf dem Tisch angemacht .

2 . Zaring - Salal .

Der Häring muß zwey Stunden in kaltes Wasser ge¬

legt werden . Hernach Häutelt man ihn ab , macht die

Gräten heraus , zerschneidet ihn in kleine Stücke , nnd

thur ihn auf einen Teller , schneidet ein Zwiebelchen läug -

licht dazu , wie auch zwey Aepfel , so man eS liebt , oder

kalten Braten , und rührt es mit Pfeffer und Salz , Es¬

sig und Baumöl durch einander .

Z . Bohnen . Salat .

Nimm kleine junge Bohnen , schneide sie der Länge

nach von einander , und lasse sie in gesalzenem Wasser

kochen , bis sie weich sind . Laß sie dann ablaufen , schütte

sie durch ein Siebbecken nnd lasse sie wohl vertropfen .

Lege sie in eine Salatiere , sprenge fein geschnittene Pe¬

tersilie darüber , und rühre sie mit Pfeffer und Salz ,

Essig nnd Banmöl durch einander .
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Spargeln - Salat .

Man kocht die Spargel « , wie man sie zu den Saucen

kocht , nur nicht so weich , legt sie auf eine Platte , und

läßt sie ein wenig kalt werden . Thue i » ein kleines

Geschirr Pfeffer und Salz , nebst ein wenig fein geschnit¬

tenen Schnitt - Zwiebeln . Gieße Effig und Baumöl hinzu ,

rühre es eine Zeitlaug mit einem Löffel wohl durchein ,

ander , schütte alles Wasser von den Spargeln sauber ab ,

gieße die Sauce darüber , und trage sie zu Tische .

5 . Zwiebel - Salat .

Nimm eine gute Hand voll kleine Zwiebeln , und lasse

sie in gesalzenem Wasser kochen , bis sie ganz weich sind .

Nimm sie aus dem Wasser , und lasse sie kalt werden .

Blättere sie ganz auseinander , thue Pfeffer uue Salz ,

Essig und Baumöl darüber , mache sie an , und gieb sie zu

Tische .

6 . Gurken - ( Aukummern - ) Salat .

Wenn d <ie Kukummeru geschält und ausgeputzt sind ,

schneidet man sie so fein als möglich , streuet Salz dar » ,

ber , drückt sie einigemale um , und läßt sie eine Stunde

stehen . Man drückt sie sodann sauber aus , thut Essig ,

Baumöl und Pfeffer daran , und rührt sie durch einander .

Wenn man will , kann man auch Nettige darunter schneiden .

7 . Erdapfel - Salat mit Anchois .

Wenn die Erdäpfel abgeschwellt nnd geschält sind , legt

man sie in eine Salatiere . Wenn sie noch ein wenig

warm sind , sind sie besser ; man muß alsdann einen Theil

Baumöl mehr dazu nehmen , als wenn sie kalt sind . Her¬

nach nimmt man Anchois oder Sardellen , oder Häringe ,

welches man haben kann , wascht sie sauber und macht

alle Gräten heraus , scheidet sie in kleine Stückchen und

streuet sie über die Kartoffeln , nimmt vier hart gesottene



f 215 )

Eyer , schneidet jedes Ey in acht Theile , legt sie schön
auf die Kartoffeln herum , streuet Pfeffer und Salz dar¬
über / nebst Essig und Baumöl , und macht den Salar an
wie jeden andern . Man muß aber das Baumöl an die¬
sem Salat nicht sparen , wenn er gut seyn soll .

8 . Schnecken - Salat .

Man putzt die Schnecken wie sie ben den Suppen be .
schrieben sind , und legt sie dann schön neben einander
auf eine Platte . Man hackt Zwiebeln oder Schalotten
ganz fein , nebst vier oder sechs AnchoiS dazn , macht ans
diesem um die Schnecken einen Kranz , streuet ein wenig
Citronenschaale und ein wenig Kapern darüber , zerklopft
in einem kleinen Geschirr Essig und Baumöl nebst Pfef¬
fer und Salz , gießt es über die Schnecken und trägt sie
zu Tische .

Die Kraut - und Kopfsalate , wie auch andere Salate ,
die man täglich braucht , sind unnöthig , anzuführen .

t2 . Gekochtes Obst .

4 . Compsten zu kochen .

Zu Compoten sind im Spätjahr die Borstorser - Aepfel
am besten , hernach Renetten oder Rheinäpfel . Die Com¬
poten von den Rheinäpfeln werden weiß , und die von
den Renetten gelb . Man muß immer Acht geben , daß
man schöne Aepfel hat , die nicht wnrmicht sind . Sie müs¬
sen auch fein geschält werden , damit sie schön glatt blei¬
ben . Man schneidet sie mitten von einander und nimmt
den Kern oder den Putzen heraus , giebt aber wohl Acht ,
daß man nicht zu tief hineinschneidet / damit die Aepfel
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