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Wchizehnter Ubjchnitt. Gemiife 369

1159b. Ghampignond sautés. Die Champignons werden
wie bet MNMr. 1159 a angegeben wurde gereinigt und gewajchen. Nun
werden fie in Scheibchen gefdhnitten, eine feingehadte Bwiebel in 60
®r. fiiger Vutter weify gedampft, die Champignons beigefiigt und
auf ftarfem Feuer einige Minuten mitgediinftet. Nun wird ein
Kaffeeldffel voll Mehl daviiber geftdubt, etwas feingehackte Peterjilie,
Ejtragon und /e Glad guter Weifwein beigemifcht und alled 3u-
jaommen noc) 3 bi8 5 Minuten gefodyt.

gn gletdyer Weife fonnen alle efbaven Pilze ju-
eveitet werben, dod) ift grofte Sorafalt und Sad-
fenntnid beim SGammeln dexjelben notiaq, dbamit feine
iftigen Pilze genojjen werden.

W

Wennsehutor BB[duitt.
E'aalat.

1160. Bemertenswerted iiber den Salat. Man fradyte
e jeder vt Salat guten Efjig, am bejten weiflen oder voten
Weinejfia 111 verwenden, fowie gutes Salat- oder Olivendl. Aud
mup auj /s Ejjig /s Ol genommen werden. Man I[mt qut, den
im ‘lh‘rh(ilmté jum Galat bevedhneten Ejjig, fjowie Bwiebel,
Sdnittlaud), Pfeffer und Salz in einem flciucun Gejdhive
mit einer Gabel 3u vermijchen, dann an den Salat gu fehiitten, und
erft wenn er gut damit vermengt ijt, dad notige D[ beizufiigen.

1161. Sartoffelfalat, Salade aux pommes de terre. Fiiv
‘Levjonen 1 bi8 1/ Kilogr. Kavtoffeln. Subereitungsseit 3/
Stunden. 3u Salat nimmt man fleine, fefte (icht mehlige) Kax-
toffeln, am bejten gelbe englijche, weil die Scheiben beim Unter=
etnandermengen nicht jo leicht brechen.

Man  jdhwelle die gerveinigten Kavtoffeln nach NMr. 1102 auf
ftactem Feuer, {chdle jie nodh warm und fhneide fie in Scheiben.
Dann ftreue man feingefchnittene Jwiebel, Pfeffer und Salz
davitber, giefe Y2 Tafje bheife Fleijchbrithe oder Bratenjus davan
(meblige Kavtoffeln erfordern oft etwasd mehr), aud) Eijig foviel ald
notwendig und vermifche den Salat gut, ohne die Karvtoffeljcheiben
s brechen.

Stodichule. 6. Auf, 24
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370 Newnzehnter Ubjchnitt. Salat.

Dbige Bejtandteile fomnen qud) in einem Sdhiiffelchen vermengt
an ben Salat gegoffen werben, O wird juleht beigefiigt, damit dex
@alat glangend ausfieht.

Unter Kartoffeljalat fann jeder beliebige fertige Salat gemijdht
werden: 3. B. Nebivefle, Gartentrefie, Rettig oder Gurfenjalat ac.
Die griinen Salate menge man bejonders angemadht unmittelbar
por dem ervieren unter bdenjelben, oder man ferviere den Karv
toffelfalat auf einer runden Platte, deven Rand man mit verjdyie
denem Salat und Hitbjdh Hergerichteten Monatrettigen vevziert.

1162. Sartoficlijalat mit Sdhweinefett. Salade de
pommes de terre au sain-doux. Jacjdem oie Rartoffeln mie
oben gefocdht und in Scheiben gejdhnitten worden {ind, thue man
Preffer, feingejhnittene Jmwiebel und bheife Fleijdbriihe
paran, laffe in einem PLfdnnlein eingefodjtes Sdyweinefett oder von
Bratenjud abgenommenes heiff werdben, giefe dann Ddenm dagu be
jtimmten E{fig davan, lajje e3 mit demjelben auffocdhen und menge
¢3 unter die RKartoffeln. Ol wird weggelafjen.

Diefer Salat wirh warm ferviert und fann auj dem Dampi
wieder aufgemwdvmt werden.

1162 a. MWarmer Karvtofieljalat mit Spedwiirielden.
Salade aux I]r.:nmmt'-: de terre chaude avec quartiers de lard. $iix
6 Perfonen 1—1'/> Kilogr. & artoffeln. JNadjpem Dbiefelben ge-
fchwellt, gefchalt und in Scheiben gefdhnitten worden find wie in
. 1161 angegeben, werden 80 big 125 Gr. Sped in fene Wiir
felchen gefchnitten, auf jchwachem Feuer hellbraun gevdjtet. Dann
wird eine mittlere, feinaefchnittene Bwiebel nod) fury barin ge
pampft, die KRartoffeln hineingegeben, Salz, Pieffer und Efjig
beigefitat und alles nodh tiichtig untereinander gemijcht.

1163. Syeringfalat mit Sartoffeln, Salade de pommes
de terre aux harengs. Filr 6 Lerjonen. Ju 20 b13 25 fleinen,
gelben Ravtoffeln (vorsugdweife englifthen, die nicht mehlig find)
nehme man 2 gefalzene Hevinge (Mildyner), 1 bid 2 Reinetten
dapfel, 40 Gx. (t'npern o fleinere Swiebel. Man reinige die
Heringe, fchneide fie in LWiirfel, 1c{}m' be ‘ne Milchner mit dem ‘ﬂh‘l]u
fehr fein und vervithre leptere in einem nmdjen mit fo viel L
und Lntq, ald der Galat erfordert ju einer Mayonnaife }u‘m
Jtr. 291), thue die gefhdlten und gejchnittenen pfel und Jwiebeln,
gange ober gehacte Kapern, Pfeffer, nclwt etroas "lhuteulu
ober %[euc)brube dagi. Nun lege man in eine Schiifjel eine Lage
feify in Scheiben gefchnittene Kartoffeln, dann Heringswiirfel, giepe
pon der verriihrten Mayonnaife dagu, wieder Kavtoffeln und fo fort
bis alles beifammen ift, bann vermenge man 8 forgfdltig, ofhne die
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Neungehnter Abjdhnitt, Salat. 371
Sdietben 3u brechen, vichte den Salat pyrvamidal auf eine Ealat-
fchitifel an, bdriicte die Oberfliche mit einem Mefjer feit, zeichne mit
pemjelben 6 odber 8 gleiche Wbteilungen (Schnite) an, deren Spien
auf dem Mittelpunft jujammenlaunfen, belege jeden diefer Sdnite
air Berzterung mit einer bejondeven Favbe, 3. B. zwei entgegen
efelst mit gehactter Peterjilie, et mit gebacttem Eiweifs, zwei mit
dem Ghelben vort hartgefochten Eiern und et mit gehadter Gallerte
ober SRabnen; in die Mitte ftecte man ein Bifjheldyen Peterfilie;
die aqemajchenen Kopfe und Schwdnge der Hevinge ftede man jolder-
wetfe in den Salat, al8 [dgen die gangen Fijche darin, von welder
iedoch nur Kopj und Schwang ]1r1}lhm find. Sn Das gedffnete Manl
thie man Eleine Blattchen Peterfilie.
Heringfalat ofne Kartoffeln fiehe Abjdhnitt 6.

1164. Salat vou Rittiderlen (weifent Bohnlein).
Salade aux haricots blancs. 250 big 300 Gr. fiiv 6 Perjonen.
Man foche bdie Rittfherlen nad)y JMr. 1091 weid), dann {dhiitte
man dad Waffer ab, ftreue Pfefier, '/z femgejchnittene Swiebel
und feingehacfte Peteviilie daviiber, giefe 3 CRliffel voll Efjig
und 5 ERloffel voll O dagu und vermenge e3 jorafiltig.

illiﬁ. Geftitrsten Salat vonr Rittiderlen. Salade ren-
rgée haricots blancs. Der Salat wird nad) obiger "ﬂmmnt“
_‘-,111181‘81“1, 4 Deciliter gelduterte ober ungelduterte fliijfige Odjfen-,
Ralbs- oder Scdhweindgallerte darunter gemifdht, in eine Form gefitllt
und iiber NMacdht an einen fithlen Ort geftellf, beim Gebraud) in
warmes Wafjer getaudht und umgeftiivst.
1166. Salat von gritvens Bohtten, Salade aux haricots
erts. %/« Rilogr. Bobhnen fiir 6 Perfonen. Kochzeit /> Stunbde. BVon
gany jungen, jchmalen Vohnen obhne Fdden, {dneide man Spibe
ud Stielteil ab, foche jie in gefalzenem Waffer auf jtarfem Feuer
fchnell wetch, Eiihle fie nad)y Velieben in faltem Waffer ab, damit
jte quitn Bletbert. Dann lege man fie warm oder falt in eine Schiifjel,
trene feingefchnittene Zwiebel, LPieffer und Saly daritber und
vermenge fie mit Effig und OL LWl man grogere Vohnen 3u
Salat vermenden, fo lege man ein Stitcfchen Soda in dad gejalzene
TWaffer und ziebe die Fiaden exft ab, nachdem bdie Bohnen weid)-
lt‘tmh{ find, jie werden aber wie oben in viel Waifer auf ftarfem
Feuer weichgefocht.

1167. Srautjalat oder Kohlfalat. Salade aux choux
blanc. Ein fefter, 1 RKilogr. fhwever Kopf Weih- oder Rotfraut
oder Roblfopf fiir 6 Lerfonen. Man hoble ober {hneide dad Weif-
fraut in {dhmale Riemdjen, nadydem e8 von dem Strunfe und den
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Neungehnter Ubjchnitt. Salat.

barten Bejtandteilen befreit ift, ftreue Salz, l‘f‘,ffn und 1 fein
gefchnittene Bwiebel dariiber, gieRe etwa 3 Loffel voll Effig und
6 Loffel voll O davan und Umncnqe 8 gut. — Diefer Salat foll
2 Stunden vor dem Gebrauc) beveitet werben, weil er durd) da
Gtehen miirbe und gart wird. Aus dem gleichen Grunde fann er
fiie mebrere Tage im vorvaus jubeveitet werden.

1168. Warmer SKrautfalat, Salade aux choux blancs
chaude. Ju einem grofen Kopf LWeipfraut vbjte man !/, feinge-
fdnittene Zwiebel in 80 bis 125 Gr. zerlafjenen Spechwiicfelchen,
thue das gehobelte oder in Riemdhen gefchnittene Kvaut, Pfeffer,
Salz und 4 bis 6 Loffel voll Ejjig dazu und diampfe es ungefabr
1/ Gtunbe. ®ibt man Wiirjte dagu, jo fonnen diejelben in dem
Galat beif gemacht werden. — Diefer Salat wird heif ferviext,
fann aud) aufgemwdrmt werden.

1169. Gudivienjalat (Salade aux laitues romaines) hat man
im Herbjt und Winter. €8 qibt 3 Avten Endivien: fraufe, glatte
fhmale und glatte breite Endivie; lehteve ift die bejte; fie joll jchon
bellgelb fein. Fiix 6 Perfonen. Man {dhneide von einem grofen
breitblattevigen Kopj die duBern griinen Blatter ab, auc) die Wurzel,
weldje die Bldtter zujammenhdalt, doch jo tief, daf [letstere aus
einanderfallen. Dann lege man einige Blatter ibeveinander, duvd)-
jchneide fie der Linge nac) i fdhmale lange Streifen, lege fie 3um
Heinigen und Crfrijhen 1 Stunde in faltes Wafjer.

Gine Bierteljtunde vor dem Efjen jchiitte man dad Wajjer ab,
aiefe warmes davan, veibe die Salatjchiifjel imwendig mit Knob-
lauch ein, lege den wieder qut ausgejcdywungenen Salat hinein, jtreue
LPfeffer und Saly davitber, giefe 2 CRloffel voll Effig und 3
eoffel voll O davan und vermenge e8 qut. — Man fann aud) den
Snoblaud) auf einer Brotfrujte verveiben, diefe in den Salat legen
013 er vermengtf ift und jie dann wieder hevausnehmen.

1170. Salat von Lowenjahn (Pfaffenvohrii). Salade
de chicorée sauvage. Gviiner oder bejjer gelber gang junger
Lowenzahn wird forgfiltig evlefen, in Waffer, dad oft gemwedfelt
wird, gewajden, dann 1 Stunde in warmes Waijjer gelegt zum
Weidywerden, mit Pfeffer, Salz, feingefdhnittener Swiebel,
Gijig und O vevmengt.

1171. Sopffalat (Laitue pommée) Hhat man von Gnde April
an ben gangen Sommer hindurc), in Delifateffenhandlungen bald
nach) Jeujahr. Cin 250 Gr. {dhwever Salatfopf fiix 4 Perfonen.
Man {dyneive von dem Salat die dufern, griinen, zahen Blatter weg,
an den folgenden Bldattern die obern NRdander und Mittelvippen, die
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sarten Blatter, an weldhen man die Rippen [GHt, jpalte man blof,
bag Pers teile man in 2 oder 4 Teile. BVeim Wajchen wed)sle man
pad Waffer, jhwinge den Salat aus, lege ihn in bdie "Ea[mid}iiﬁcl
permenge ihn unmittelbar vor dem Gebraud) mit Pieffer, Sals,
feingefchnittenem Schnittlaud), Ejfig und OL

1172. Brunntrefje (Cresson) findet man im Herbjt, Winter
und Frithling an den fleinen Badpen. — Ein Liter (fleiner Bedjer)
filv 6 bid 8 Perfonen. Man {chneide die didjten Stiele ab, wajche
den Salat im falten Waffer, fchwinge ihn gut aus und menge Pfejjer,
Salz, 1 85ffel voll E{jig und 2 Loffel voll O barunter. — Brunnfrefje
ift ein feiner Salat, i vorzugdmweife su gebratenem Gefliigel ferviert.

1173. Reblrefie (Nitfli). Cin Liter (fleiner Bedjer) fiir 6
bi8 8 Perfonen, witd im Winter auf den Wiefen und in den Reben
qefammelt. Man exlefe ihn jorgfdltig, wajde thn und menge Piejfer,
Salz, 1 Loffel voll Efjig und 2 Loffel voll O1 darunter: derfelbe
ijt ein gewdhnlicher Salat.

1174. Gemijdter Salat.*) Salade mélée. Filr 8 bis 10
Rerfonen. 1 Salatfopf, 2 Hinde voll Gartenfreffe, 1 Hand
voll fehr junger Lattichfalat, au dinnen Scheibden gejdnittene
Monatrettige. Nadjdbem die Salatarten in faltem “TEM]E:, erfrijcht
und geveinigt worden, wird das “'“unu audge{dywungen, in einer
:ul'atirhiiﬁ'cl unmittelbar vor “\cm Gervieren mit feingefchnittenem

Sdynittlaud)y, Pieffer mh Saly beftreut und mit 2 Liffeln
JuI [ Effig und 4 Loffeln voll O vermengt.

1174 a. Srautftielfalat. Salade de trognons de choux. 2
Bund Krautjtiel fiiv 6 bid 8 Perfonen. § ochzeit /2 Stunoe. "{rqm-—
lm{ Nr. 1028 werden wie dort angegeben weidhgefocht, mit O,

$i{ig, Bfeffer und Salz ju Salat angemadyt.

N\

Dwansigfter AA6[Hnitt.

Mebl= und Mildipeijen

1175. ANgemeined itber die Mehlfpeifen. Sie find im
Gangen nicht febr nabhrhajt und jdpwer verdaulid). JFedod) fonnen
fie durd) die Veimifchung von Mild) und Kdfe nahrhajter und

*) Hier fehlende Salate jiehe 6. Abfdnitt, LSalat von Fleifeh,” fiehe
Jlr. 431 und 432,
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