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VI. Obst zu kochen.
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V. Salate.

Auper den verjchiedenen grimen Salaten, wie Kopj-, Scmitt-, En
dibienfalat ujw., werdben Salate auc) aud qritnen und weifen Bolhnen,
Grurfen, Mettichen, Rot- und Weijfraut, Sellerie, ja jogar aus Fijd) und
Nletjchreften bereitet. 2hm meijten witdb aber Kartoffelfalat allein ober
| mit Sugabe von Hering, Noteriiben etc. gemacht.
. Die Butaten zu jedem Salat jind etwa: 2 ERl. LI, 3—4 L
i Gifig, 1 Teel. @alz, 1 Pr. Piejfer, 1 fleme Biviebel (Senf).
| BVei allem gritnen Salat ift aufer jauberem Verlefen und
| reinem Wajdjen ein vorjichtiged Vermengen mit den Sutaten die Haubt
jache, bamit er anjehnlich auj den Fijd) fommt.
Su farvtoffeljalat mup, um ihn jajtig zu beformmen, Y/, big
1. 1 heifes Wajjer und mehr DI genonunen werden.
Gritne Bohnen mijjen juerit gepust, gejchnitten und iweid
aefocht, @ ellerie et weid) gefocht, gefchalt und gejchnitten werden.
Beide werden wie aud) Kartoffeljalat warm mit den Sutaten vermijcht.
Bu hot-und Weilvautjalat witd der Kobl Fuerft fein
gejchnitten oder gefhobelt und in Fett oder wiieflig gejdnittenent, aus-
aebratenem Spect mit Bwiebel, Ejjig und Saly gebiinjtet. Diejer Salat
wirtd in der NRegel warm auf den Tijd) gebracht und it jo befommlicher
ald roh) zubereitet. Bereitungsdzeit 1%/, Sto.

VI. Objt 3u foden.

Pan verendet zum Stochen von Objt irdene oder qut emailliexte
Topje. — Ulle frifchen Fritchte jind, entjprechend vorbereitet und getvajden,
' mit weniq Wajjer, da fie viel Saft jiehen, langjam wetd) zu fodyen, damit
g jie moglichit ihre Form behalten. Mian qibt die erforvexliche Wienge Suder,
pie je nad) Sorte wnd NReifeqrad verjdieden ijt, nad) BVelieben aud
Simt ober Bitvonenjchale zu. Apfel fonnen durd) ein Sieb getrieben
werden.  Birnen hHaben bdie langjte Kochzeit und dedhald aud) mebr
Waffer notig. Man Todht fie, gejdhalt und m Wiertel oder Achtel
gejchnitten, bid fjie eine vote Farbe haben. Sie haben wenig, oft
feinen Juder nitig.
Getrodneted Objt mup vor bder IJubereitung gewajchen, auf-
gequollen und mit dem Ehnweidhwajjer und einer geringen Sugabe von
Sucer lingere Heit gefod)t werden. €8 ijt, bem Dhheven Preis ent-
iprechend, eme fleinere Wenge davon nbtig ald von frijhem Objt.

v

VIL. Mild)y, Miehl: und Eierjpeijen.

Die jur Verwendung qelangende Wild) fann abgerahmt jein;
pas Mebl joll qefiebt, die Gier mit Vorfidht aufgejchlagen iverden,
namentlich) dann, wenn dad Ciweil zu Sdnee gejdhlagen fwerden muf.
Dagd zum BVaden zu vertvendende Fett joll heif jein, ehe das 3u
Badende bHineinfommt. Man joll rafdh), doch auj nicht u jtackem
seuer baden, da jonjt die Speijen nicht gar werden und das Fet
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