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10. Kartoffelpudbing. Man reibe 20—30 gefchellte
Kartoffeln, lajje 125 Gram. (ein BVievtelpfund) Butter zer=
geben, vithre Piefier, Salz, Mustatuuf, gebactte Peterfilie
und 6 Gigeld binein, fete die geriebenen Karfofjeln Ddazit
und endlich bie u Schnee gejdlagenen Giweif. Sodani
jhmiert man eine Puvdingform dick mit Butter und etwad
aqericbenen Brojamen, fdiittet bie Majfe hinein, und Dbackt
fie in etnem nidht allzubeipen Oefelein. Beit des Vacfens
20—30 Minuten. Ru diefem Pubdding madt man eine
Butterjauce nach IV. Nr. 9, und garnivt bdie Platte mit
Jleijch- oder Warttndpflein nach Bujats ju den Suppen,
oder nody bejffer mit Wildhlein nady 1L B. v, 9.

VI Salate.

1. Andjois-Salat. Man wafdhe 125 Gram. (*/, Pfd.)
@ardellen ober Andyois, jdhueide jie der Liinge nach entjwe,
nehme die Griten hevausd, und jeden Theil nod) einmal ent=
gwei, nehme eine flade Salatiere ober Platte, auj weldher
man den Salat ferviven will, und lege bdie zerichnittenen
Anchoid in der [orm einer Blume oder fonjt einer artigen
Berzierung auj die Platte. Man erhacte bos Weige und
pa3 Gelbe von & hartgefottenen Giern, Sdyalotten, Rabhnen
und Peterfilie und noch ein wenig Andhois alles bejonbers.
Man flille dann die Definungen auj ver Platte mit dem
Gebacten, und aebe fie auf ven Tijh. €3 wird mit Cijig
b Baumdl, Pleffer und Saly anj dem Tijh angemadt.

2. Paving:-Salat. Der Hiving muf wibhrend et
Stunden in faltem LWajjer liegen. Hernad) haute man ihn
ab, madje die Griiten davaus, zerjdneide ithn in tleine Stitcte,
und thue ihn auf einen Teller, zerjchueide ein Swicbelchen
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Salate.

langlich, zwet epfel, wenn man ¢3 liebt, ober falten Vraten,
uno vithve e8 mit Pieffer und Salz, Cjfig und Vaums!
ourcheinanber.

3. Odfenmauljolat. Da3 Maul wird mehrevemal in
warmem Wajjer gewajdhen und in gefalzenem LWajjer fo
lange getodht, bi8 bie Knoden hevausfallen, dann, jo lange
e5 1od) warm tft, audgebeint, falt gemorbden in feine Streifchen
aejdhnitten, in einen Steintopf gelegt, €jjig daritber gegofjen
und jugebunven an einen falten Ovt gejtellt, wo e3 lange
anjgehoben werden fann. VWeim Gebraudh) mengt man bdad
Sleiih mit einer Sauce von feingehactten Swiebeln, e,
Wieffer, Senj, Salz und etwasd Efjig.

4. Bohuen-Salat. Nian jchneide fleine junge Bohuen
per Yinge nad) entzwei, lafje fie in gefalzenem LWafjer weid
fochenn und dann ablaufen, jchiitte jie duvch ein Seihebecten
und lafje jie mofl vertvopfen. Man lege fie i eine Sala-
tiere, fprenge fein zevjchnittene YPeterjilie daviiber und rithre
fie mit Peffer und Salz, Ejjig und Baumol durdheinander.

5. Spargeln-Salat. Man fodpe dbie Spargeln, wie
s Sancen, mur weniger weid), und lajfe fie anf einer Platte
ein wenig falt werden. Man thue in ein fleined Gejdivy
Pieffer, Saly und ein wenig fein zerjdhnittene Schnittzwiebeln,
giefe Gjjig und BVoaumol hingu, vithre ed eine Aeit lang mit
eitem Loffel wohl dburcheinander, fdhiitte alles LWajjer von
den Spargeln jauber ab, giefie die Sauce davitber, und frage
jte su Tijde.

6. BwicbelzSalat. Wan [ajje eine gute Hand voll fleine
Bwiebeln in gejalienem LWaffer ganz weicd) fochen, nehme
fie dbann davaus und lafje fie falt werben. Man zerbliittere
fie gany, thue Pfeffer und Sals, Ejjig und Banumol davitber,
mache fie an und gebe fie zu Tijce.

7. Gurfenz(Sufummernz) Salnt. Wenn die Kufummern
gejdhdlt und geveinigt find, zerfchueide man fie jo fein af3
miglich, ftreue Saly bavitber, tithre jie einige Wal wm, und
lajje jie eine Stunde jteben. Man bdriwcfe fie jodann ved)t
aus, thie Gjjig, Baumdl und Piejfer daran, und riihre fie
durcheinander.  Wenn man will, fann man aud) Rettige
parunter jdnetden.
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8. Sartoffel-Salat mit Andjois. TWenn die Kartofjeln
abgefchwellt und gejchilt find, Yege man jie in eine Salatiere.
Wenn jie noch ein wenig warm find, jo find fie bejjer, man
muf algvann einen Theil Bawmdl mehr dagu nehmen, al8 wenn
fie falt find. $Hernad) nehme man Andyois, Sarvellen ober
$Hivinge, nach Belieben, wajde jie vedt, made alle Graten
bavaus, zerjchneide fie w fleine Stitctdhen und jtreue jie itber
pie Karvtoffeln, nehme 4 Havtgejottene Gier, serjdyneide jeded
in 8 Theile, lege fie fchon anf die Kartoffeln hevwm, thue
Breffer, Salz, Ejjig und Baumdl dazu, wud mache den Salat
ar. Man muf aber dad Baumdl an diejem Salat nicht
fparen, wenn er gut fein fjoll.

9. Sopfialat. Naddem bder Salat wie vorjtehend vor=
gerichtet, nehme man fiiv einige Perjonen 3 CRIBffel feined
Baumdl, mijche bied mit bem Salat, nehme dann 2 Lofjel
guten Weinefiig, menge unter diejen ein wenig Saly, aud) nad
Belieben etwas Piejfer, gebe diejed su dem gedlten Salat,
jo, daff man feinen Tvopfen Fliljjigleit davunter finbet.

Durd) bag Befeudyten bded ©alats mit Oel vor dem
nvithren ded Effigd wird derfelbe viel zarter und fetter,

10. Blumenfohljnlat. Der Blhumenfohl wird wie zum
Gemiife verlefen und in Wajjer und Saly langjam gav ge:
focht, jum Abtrdpfeln auf ein Sieb gelegt, jo angeridtet,
pafi alle Blumen nac) oben fommen, und mit einer gut
geriihrten Sauce von einigen Davigetocdhten Ciern, Gffig, Oel,
Preffer und Saly [dfelwetje iibergojfen.

11. Rother Salat. Nother Kohl (Kappus, Krant),
welcher aber fein LWinterfohl fein darf, weil Ddiejer immer
aibe ift, wird fein gejchabt, mif veichlich el durdymengt, dann
mit Cfjtg, Saly und Phefjer gemijdh)t und nebjt Dbeliebiger
Fletjhbeilage mit abgetodhten beifen Kartoffeln gegeben.

12. Weifer Kohl. Dev Kohl wird febr fein gejdnitten,
mit einer gut gefochten jauven Sabhnejance oder aud) mit
einer warmen ©pectjatice nebjt Piejfer und Saly gemijcht,
und warme Kavtofjeln dagu gegeben.

Nnmert. Der Kobl ift mur tm Herbjt in vollem Sajte ju Salat
tanglich, fpdterhin ijt ev jabe.
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13. ©alat pon in Gjjig cingemadten Salatbofhuden.
&3 wirh fodjended Lafjer davauf gegofien, die Bohnen bleiben
eine LWeile darin ftehen und werden dann mit gutem Salatol,
Bieffer und Saly angemengt. Auc) fann eine Specd- ober
warme Sahnejauce dazu gegeben werben.
14. Rujjifher Salat (3u Odfenfleijdy). Gutes Sauer-
fraut von Sommerfohl (Kappus) — bad von einer Winter-
pilangung eingemadhte Sanevfraut ift 3ihe — 1wird, wie e8
and dem Fajje fommt, in einem Tudpe jtart audgedriicki,
mit Del, Piejier und wenig Weinejjig angemengt.
15. Tomaten bei der Fleifdjuppe zu geben. Die To-
maten oder Liebesapiel (eine neue Beilage zur Suppe) werben
| auBeinanber gebogen, mit etwas Fleifjchbriihe mweich gefoddt,
'_ burdhgejchlagen und in einer Sauciere jervirt, bamit man davon

nad)y Belieben zur Suppe nehmen fann, wenn diefelbe an-
' genehm fauerlidhy gewiinjdht wird.

16. Sdneden-Salat. Man reinige die Schnecten, wie
bei Den Suppen angegeben ift, und lege fie dann jdhdit neben-
einander auf eine Platte. Man Hacte Swiebeln ober Sha-
Iotten gang fein, nebft 4 bi8 6 Andyois, mache aus biefem
einen Krany um die Schnecen, fivene ein wenig Citronen-
jhaale und ein wenig Kapern bdariiber, zerflopfe in einem
Eleinen Gejhive Cjjig und Baumdl, nebft Pifeffer und Sal,
giefie e3 fiber die Scnecfen und trage fie ju Tijde.

' &3 ijt unnbthig die Kraut= und Kopfjalate, fowie
and) anbere Salate, die man tdglich braudyt, hier anzufithren.

VII, Mehl-, Mild)- und Eierfpeifen.

1. Rubdeln. Fiwv 6 Perjonen verflopfe man 4 Cier und
elwad Salz mit einer Gabel, bid fie jchaumen, vithre Weif-
mebhl bavein, 6i8 derTeig fo bick ijt, da man niht mehr rithren

tann, dann jdneide man ihn auj dem Wivtbrett in 3 Theile,
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