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IV. Salate aud Karfoffeln und gebacfenen Ge-

mitjen.
1. $eartoffeljalat. 11. Blumentohljalat.
2. Salter Qartoffeljalat mit Tomaten. 12. Blumentohljalat mit Mahonnaife.
3. einer riffijder Galat. 13. Galat von griinen Bohnen.
4. Feiner Kartoffelfalat mit Mayon=  14. Selleriefnlat.
naife. 15. Pajtinafenfalat.
6. ®eriebener Sartojfelfalat. 16. alat aud weifen BVohnen.
6. Jtalienijcher Salat. 17. Salat bon roten Mitben.
7. Gemijdter Galat. 18. Gelbe-Ritben-Ealat.
8. Bunter Salat. 19. Mayonnaife.
9. @pargelfalat. 20. Faljdhe Mayonnaife.
10. @alat vpont guiinen @Erbjen und  21. Fubereitung bon Senj zu Salaten.
Tomaten. 22. Hubereitung be3 Meinejjigs.

Salate als BVor- oder Jujpeijen.

TWahrend ber Sommermonate ift e3 jehr angenelhm, eine falie Mahlzeit tdglich
3 nehmen. Gofern diefe nidyt aud Nohtojt bejteht, bilben Salate aller Art, aud Kar=
toffeln, gefdymorten, gebadenen ober gefodhten Gemiijen ober joldje mit Startoffeli
gemijdyt, herzliche Mahlzeiten. Jm BVorfomner wihlt man zu Kartoffeljnlaten vor-
gugdiveije Giergerichte, ba in biefer Jabredseit Cier ftetd frijd) zu Haben find, ur
®arnituc unb Crgdnzung gibt man bazu Radieddhen, jrijde Tomaten ober griine Blatt-
falate. Bu Gemiijejalaten pajjen Moftbrote, Snoblauditoat, Leinjamenteld, Sdrot-
Eronuf-Rtefd ober falter Aufjdynitt. Auf diefe Weije farn die Haudfrau Mittag- und
Abenbeifen ju gleidier Reit zubereiten und braudyt nicht tdalich zveimal in dex Sicde
au ftehen. Aud bedbeutet biefe Grnafhrungsweije eine Erjiparnis an Gejdyice und Heizuna,
befonbers fiir die Hausfrau, welde Herdjeuerung hat, ba man teiliweije auf ber Platte,
teiliveife in ber Mihre dimpfen und jdymoren fann. Wit bem in ben Salatrezepien
angegebenen @enf ijt nidt ber gewdhnlich duflihe Senf ober Mojirid) gemeint,
fonbern ein {elbfthergefjtellter nady dbem Mezept (Bubereitung von Senf).

Weineffig fann ebenjalld {elbjt Hergejtellt werben (jiehe unter Bubereitung von
Weinefjig).

1. Sartofjeljalat.

Butaten: 3 Bid. gefodhte Kactoffeln, 1 Kaffeel. Sals, 1 Bwiebel, etwasd Paprifa,
1/:1 Waffer, 3 CHL gefoditen Weineffig, 1/, Bitrone, 5 E{L. OL.

Langliche, nicht mehlige Kartoffeln, am beften jogenannte Mdaudchen,
fodht man in Dampf mit wenig Wajjer und etwad fitmmel teid).
Pan {dhdlt bie Kartoffeln, jolange jie nod) warm jind und jchneidet
jie in bitnne Scheiben, Dad Wajjer fodht man mit dem Weineljig auf,
gibt @alz und Of hingu, auferdem itronenjaft, Paprifa und bdie fein
gejchnittenen Bmwiebeln, {ibexgiefit mit diefer Wijchung die Kartoffeln
und mijcht den ©alat titchtiq duvcheinander. Vor dem Anvichten [apt
man ihn 10 Min. ftehen, damit die Fliijjigleit qut in die Kartoffeln ein-
pringen famn, mijdht thn dann nod) einmal und qibt ihn zu Fijch.

2. Stalter Sartoffeljalat mit Tomaten.

Butaten: 11/, Pid. gefodyte Kartofjeln, 8 mittelgrofe fejte Tomaten, Mahon-
naife bon 2 Eigelb und 1/ 1 O, 2 hartgefochte, in Wiirjelden gefchnittene Eier, 2 Heine
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Biviebeln, 1 Gl fapern, 1 CHl. gehadte Peterfilie, 1 EHL fein gehadten Efiragon,

fterbel unb Dill, 1 Mefferjpife Paprifn, 1 Straufden fraufe Beterfilie.

Die gefocdhten, falten Kartoffeln werden gejdhdlt und in ditnne, jdhmale
Ctibdhen gejchnitten, Die Tomaten, weldhe einen Durdymefjer von
ungefahr 4 em Haben jollen, feft und jdhon rot jein miiffen, werden in
3—4 dide Schetben gejdinitten, nebenemander auf eine Platte gelegt
und mit ettoad feinem Saly und Paprifa beftreut. Die Abfalle der
Tomaten befreit man bon ber Haut und jdyneidet jie in fleine Wiirfelchen,
die man ju den Sartoffeln gibt. Die Biviebelden werden fein geiegt,
ebenjo Peterfilie, terbel, Dill und Ejtragon, bann gibt man 1 Kaffeel. Salz,
6 GRL. I dazu, weldhed man mit ebenjoviel faltem Wajjer und bem Saft
einer Bitvone gejchlagen hat, und vermijcht alled gut. Diefe Futaten,
nebjt ben gehactten Giern, mijeht man unter bie borbereiteten Kartoffeln
und Lapt jie zum Durdyziehen 1/, Stbe. jtehen. Die Tomatenjcheiben legt
man nun auf ein reines Tud), leat auf jede derfelben etivas Mayonnaife,
welche man mit etnem Mefjer glatt jtreicht. Cine Heine Biviebel jchneidet
man in diinne Sdyeiben, zupft fie auseinander, jo baf man bavausd
Ringe exhalt, legt je einen Ring auf eine Tomatenjdjeibe und gibt einige
Sapern hinein. Den fertigen Salat richtet man nun auf runde Glos-
blatten erhoht. an und umgibt ifn vorjichtig mit ben borgevichteten
Tomatenjdjeiben. it bem NRejt dexr Maponnaife berziert man mitteld
ber Spriptiille den borgerichteten Salat und ftedt auj die Spipe des-
jelben ein Strdufchen Peterfilie.

2. Feiner wjjijdher Salat.

Butaten: 1 Pjb. gefodhte Kartofjeln, 100 g Champignons, b Efjiggurien, 60g
Stapern, 100 g griine Crbjen, 100 g griine Bohnen, 100 g Karotten, 100 g Sellerie,
100 g Tomaten, Mayonnaife aud 2 Sigeld und 1/, 1 LI, 2 ERI6{fel Weineffig, 1 Teel.
©enf, b fein gehadte Oliven, 2 harte Cier, 1/, Hitrone.

Ulle Butaten jchneidet man in 1 em grope Winfel. Die Gemiife,
mit Yudnahme von Tomaten, terben in ettwad Ol weicdhgediinjtet,
pann focht man ben Weinejjig mit 5 CHL Wajjer auf, gibt da3 Salz
finein und libergiept bamit die vorgerichteten Butaten. Giicfchen und
Matonnaife, fowie bie Tomaten zieht man zulept unter den Galat.
Man ridhtet denjelben bergartig auf eine Gladplatte an und verziert
ithn mit Oliven und Sdjeiben aud Hharten Giern.

4, Feiner Sartojfeljalat mit Mahounaije.
Butaten: 21/, Bid. gefodite Kartoffeln, Mahonnaife bon 2 Eigelb und 1/, 1 L1,
L, Bitrone, 1 Efl. Weinefjig, /51 Wajfer, 5 Heine Cffiggurten, 1/, Kojfeel. Salj,
1 fleinte Bwiebel.
~ Man jhalt die Kavtoffeln und jdneidet fie in 1 cm grofe Wiirfel.
/g1 Wafjer focht man mit dem Weinefjig auf, gibt dad Salz dazu
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permengt. Nun jdhneidet man die Giirtdjen in dilnne @djeibdyen, reibt
bie Biwiebel dazu und mengt die Jutaten jamt der Maponnaife unter
Sent botbereiteten Galat. Mian vichtet diefen bergartig auf eine runde
®lasplatte an und garniert ihn mit Cierjcheiben und Peterfilienjtraupden.

5. Geriebener Sartofjeljalat.

Butaten: 21/, Bib. Kavivffeln, /1 ®emiifebrithe, 1 Mefferipibe Paprifa,
1/, Raffeel. Galz, 1 GhL. geiviegte Sapern, 5 ERL dide Sabne, 4 GRl. O, 3 GHl.
Teineffig.

Ralte Kartoffen wetben bdurd) eine Reibmajchine getrieben ober
auf dem Reibeifen gerieben. Weinefjig, Sal3 unh Gemiijebriihe focht
man ujommen auf, gibt heipes 1, bie fein geriebenen Bwiebeln und
die iibrigen Jutaten hingu und mijcht alles gut burcheinanver. Den fer-
tigen ©alat fiillt man in eine ®lagjchiifiel, ftreicht ihn mit einem i
Beified Wajfer getauchten Miejfer glatt und ferbt 1hn leicht ein. Man
umgibt den Salat mif einem Krany fein gefchnittener voter Riiben oder
Tomaten und beftreut ihn mit Schnittlaud).

6. Jtalienijdjer Salat.

Butaten: 1%/, Pib. Kartoffeln, 1/, Bid. 9ipfel, 1/, Bio. Biebeln, 1/, Bid. ge-
todjte ober gebadene rote Ditben, b0 g Cijiggurien, 20 g Sapern, 1 Teel, Salz, 3 GRL.
Weineffig, 1/s1 Rafhm, 6 CRL. Mayonnaife, 4 Harte Eier,

Die gefochten Kartoffeln, rote Ritben, Eier, 9 pfel und Giivichen wer
pen in 1/, cm grope Wiicfel gefchnitten und mit dex geriebenen Bviebel,
pem mit 3 GRL Wafjer aufgefochten Weinefjig, Salz und dem Jahm
qut vermijcht. Bulept zieht man bie NMayonnaife darunter. Man [apt
nun den Salat 1/, Std. ziehen, richtet ihn in Glasjchalen an und ber-
sert ihn mit einem ©tern bon Gurfen, roten Hitben und Ciericheiben.

7. Gemijditer Salat.

Butaten: Je 1/, Bid. fatojfeln, Blumentohl, aeiine Erbien, Sarotten, Bohien,
©ellecie, Tomaten und Spatgel, Saft bon 11/, Bitrone, etwad Salj, Mayonnaife bon
2 Gigelb und /g1 OL

Sunge Gemiife, tvie jie die Safredzeit gerabe liefert, werben jedes
nad) feiner At gepupt. Kartoffeln und Gpargel werben gefodyt, bie
{tbrigen Gemiifearten in etroad £l mit feingejchnittenen Biwiebeln weid)-
gediinftet. Sellerie, Sarotten und RKartoffeln jdhneibet man in feine
Wiirfeldpen, Spargel in 1 em lange Gtiiddyen, ebenjo Bohnen, Blumen-
fofl teilt man in Rosden. Die fertige Piaponnaife vermijcht man mit
bem Gaft ber Bitvone, gibt etwas fein gejdnittenen Schnittlaudy, 1 Mefjer-
ivie Selleriejalz, 1 Mefferfpibe Paprifa, 1 Mejjeripibe fein gejdnittene
Peterfilie und /.1 dide Safne darunter, perrithet die Tunfe und ber-
teilt fie gleichmdpig iiber die vorher auf eine Glasplatte Hiibjch ange-
tichteten Gemiife, telche man ihren Farben entfprechend anorbuet, fo
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oafp fie ein hiibjdjes, farbenfrohed Bild ergeben. Man berziert den Salat
mit Peterfilienftraufdien und Jitronenjdjeibcen.

8. Bunter Salat.

Butaten: 1/, Bd. fauerliche Wpfel, 1/, Pid. getochte rote Ritben, 1/, Tb. Sellerie,
1 Bjo. Tomaten, 1 Teller Rapunzeln ober Feldfalat, 2 gelbe Enbivien, 1 Kaffeel.
©alj, 1 Bitrone, 6 EFL. Mayonnaife, 1 Heine Fwiebel,

Die Upfel twerden gefdhilt, borfichtig bom Kernhaus befreit und
in feine Gtabcen gefdynitten. Die roten Ritben Jdyneidet mat, nachdem
fie gejdhdlt find, in gleicher Form. Sellerie wird in tohem Buftand
itnn gefdyilt, ebenfall3 in Streifdjen gejchnitten und in 3 GRL. O mit
ber fein gejchnittenen Broiebel weidygediinjtet. Rapiinzdhen und Endivien
werden gepubt, jauber gemwajden und um Abtropfen auf ein Sieb
gelegt. Jum verrithet man Bitronenfaft und Salz, mijdht dies unter
die Mabhonnaife und ieht die Tomaten unter den vorbereiteten Salat.
Rapiimgcdhen und Cnbdivien werden nicht angemadyt, jondern nur mit
etwad Bitvonenfaft betvdufelt in bie Mitte gefesst.

9. Gpargeljalat.

Butaten: 3 Bjb. Spargel, 3 GRL. Salz, 5 EfL. L1, 1/, Jitrone, 5 Efil. bide Salne,
1 Mefferfpipe Senfmell, 2 EHL fein gejdmittenen Sdnittlaud.

Die Gpargeln werden jorgjdltig gejchilt, damit alle Harten Teile
entfernt foerden. Dann jdneidet man fie in 2 em lange Stitddhen,
toeldje man in einem Sieb in Salziwafjer weichocht. Aus Bitronenjaft,
0 und ben itbrigen Butaten bereitet man eine Tunte und mijcht barin
den Halb erfalteten Spargel. Man richtet ben Salat in einer Glasjdhiifjel
an und beftreut ihn mit fein gejchnittenem Sdnittlaud.

10. Salat bon griinen Grbjen und Tomaten.

Butaten: 1 Piv. audgepellte, griine, sarte Crbien, 1 Bfb. frijche Tomaten, 5 EGHL.
DI, 1 Bitrone, 1 Meffexfpibe Salz, 1 Heine Jwiebel, 5 Egl. Mayonnaife.

Die Crbjen diinftet manmit I, gut sugededt, mit der fein gejdhnittenen
Biviebel und Salz 20 Min. Man muf fie dabei Hfters jdhiitteln, damit fie
nidyt anbaden, da jie weid) werben und gang bleiben follen. Darm nimmt
man fie bom Feuer und laft jie ecfalten. Die Tomaten reibt man mit
einem Tud) ab unbd jdhneidet jie in ditnne Scheiben. Den Bitronenjaft
giefit man nun an die Crbjen und vermijdht jie qut bamit, richtet den
©alat bergartig in die Mitte einer Glasplaite, legt die Tomaten in
einem Srang darum unb befpriht dieje in hitbjchen Muftern mit der Ma-
honmnaife.

11. Bluntentohijalat.

Butaten: 2 feinere Blumentohiiipfe, 2 Gl Calz, 2 hartgetodyte Eier, 1 Bitrone,
BERL I, 1 Mefferipife Paprifa, 3CHL bide Safne, 2ERL fein gefdynittenen Sdynittlaud.

Die Blumenfohlfdpfe befreit man von Blattern und Steunf und
legt jie 1/, ©tbe. in Salzivafjer, bamit etwa an ihnen Haftende Raupen
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feraus ziehen. Dann gibt man den Blumentohl in focdjenbes Salziwajjer,
(a5t ihm 5 Min. ftart fochen und 20 Min. ziehen. Der Blumentohl muf
meic), aber nod) fejt jein. Jm nimmt man thn vorjichtig heraus, damit
er gang bleibt, und (dRt ifn exfalten. Snzwijdhen treibt man das Cigelb
burdh ein Haarjied, Hadt dad Eiweifs fein, verrithrt beides mit Bitronen-
faft und den itbrigen Jutaten. Den Blumentohl legt man auf eine Glas-
platte, wmgibt ihrt mit Krefje oder Kopfialat und iibergiefit thn mit der
fertigen ZTunfe.
12, Blumentohljalat mit Mahonnaije.

Butaten: 1 grofer Blumentofl, 5 ERL. LI, 1 Mejjerjpite Saly, 1 Aiviebel, 6 Eil.
Mahonnaife, 1 Kaffeel. Kapern, 1 Cfl. Krduter, wie Eftragon, Dill und Pimpinelle,
6 GRl. Mayonnaife, 1 Bitrone.

Gin grofier Blumentohl mit feften Roschen rird in mehreve Gtiide
gefeilt und in O mit etwad Sal3, Paprifa und der fein gejdmittenen
Biviebel ofjne Wajfer im gut gejdlofjenen Brdter langjam tweichge-
fchmort. Den fertigen Blumentohl [ift man erfalten und legt die ein-
selnen Modchen bevgartig auj eine Glagplatte. Mayonnaife, Bitronen-
jaft unb bie {itbrigen Butaten werden gut verrithrt und itber den an-
geichteten Blumenfohl gegofjern. Man (Bt ihn bor dem Uujtragen
1/, ©tb. iehen.

13. Galat bon griinen Bohuen,

Butaten: 21/, Bid. junge, jarte BVohnen, etiwad Bohnentraut, Reterfilie unbd
Biviebel, 1 Bitrone, b ERL VI, 1 CHl. Salz.

Die Bohren werden von Faden und Enden befreit und in ditnne
Ctreifhen gejdmitten. Sn fochendes Wajjer gibt man zuerjt dad Salz,
dann bie gewajdhenen Bohnen und lift diefe in offenem Topf bei firu-
belmbem Wajjer weichfochen. Num nummt man die Bobhnen aud dem
Waffer, iibergiept jie mit faltem Wajjer und legt jie zum Abtropjen
auf ein Gieb. Aud Jitronenjaft, Of und ein wenig Saly rithrt man
eine Tunfe, gibt Senf und die fein gewiegten Krdauter nebft Zwiebeln
batart und mijeht alled gut unter bie Bohnen. Man Gpt den Salat
por bem Anrichten 1/, Std. ziehen. Der Salat fann aud) bon gejchnorten
Bohnen bereitet werden, dod) berliert er dann jeine gritne Farbe. Jn
biejem Falle (it man beim Anmengen ded Salates das D1 eg.

14, @elleriejalat.

Butaten: 3 jdyine, glatte, arte Selleriefnollen, 1 mittelgrope Biwiebel, einige
fein gemiegte Gellerieblitier, 6 CRL. 1, 1/, Bitrone, 1 Mefferfpibe Salz, 1 Prife
Paprifa, 1 Harfgetodited Ci, 3 Tomaten.

Die Gelleriefnollen werden gut gewajchen, gefdyilt und in 2 cm lange
und 1/, em dide Stibchen gejchnitten. Dad OI erhibt man, gibt die
Gelletieftabchen, jomwie die fein gejdhnittenen Jiviebeln, Salz und Paprifa
Binein und [dft diefe 20 Min. gut jugebect diinften. Mun nimmt man
ben fextigen Gellevie bom Feuer, (dgt ifn etwas erfalten, gibt den Bitro-
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nenjaft und die fein gemwiegten Selleriebldtter bazu, bermijcht alles gut
und ridytet ben Salat auf eine Glasplatte an. Man berziert ihn mit
einemt frany fein gejdhnittener Tomaten- und Eierjdeiben.

15. Pajtinafenjolat.
Butaten: 21/, Bid. Paftinafen, 1 Heine Biviebel, 1 CHL Senf, 1 Mejferfpige
Selleriefalz, 1 Mefjjerfpife Paprifa, 5 ERl. L
Die Pajtinafen werben gut gereinigt, gejchdlt, in dinne Streifchen
gejchnitten und in dem angegebenen LI mit den Getviivzen gedintpft;
nod) mwarm, qibf man Ddie {ibrvigen Sutaten davan und me t den Gnlnt
gut burchziehen.

16. ©Salat aud iveifjen Bohnen.
Butaten: 1 Bfb. weife Bolhnen, 1 grofie Giwiebel, 2 faure Yipfel, b Tu]t‘he"uumietl
obet 5 Gfl. Tomatenmart, 1 Bitrone, 6 ERL. 01, 1 Mefjeripipe ;sL[la‘nL'n{ﬁ, 1fs 1 ©ahne.
Stleine, pinnjdalige eife ‘Huimmt toerdern ]ULqm h; gelefen, ge-
wajchen mﬁ 12 &tbn. in faltem ‘lbm]ut ngcmudt Dann ftellt man
die Bohnen mit dem Cinweidwajjer auj und ikt 119 langjam tweid)-
fD(‘f‘pE‘!l Man follte jobiel Wajfer an bie Bohuen geben, ald bdiefe um
Weidgfodhen brauchen, um nicht nadjgieen zu miijjen. Die Bohnen
bi'u,fm: beim Sochen nicht serfallen und miijjen, jobald fie tveid ]mb
auf ein Sieb zum Abtropfen gegojjen werden. Biviebel und Hpfel veibt
man auf einer Rajpel, jdhneibet die Tomaten i | tleine Wiirfelchen odex
verrithet bad Tomatenmart mit dex \.,m}no gibt 21, Bitvonenjaft und die
fibrigen Jutaten dbazu unbd gieft die Tunte iiber die erfalteten Bofhnen.
Man versiert den Vohnenjalat mit griinen Bohnen, Tomaten, Kreffe
ober Enbibienjalat.

17. ©alat bon roten Riiben.

Butaten: 21/, Bfb. rote ‘}mlmn, 1 Heine Jwiebel, 1 faurer Anpjel, 1 Diejjeripige
Senf, 1 Mefjerfpipe Salz, 5 CRL OI, 1 Bitrone, vver 6 Gl Mayonnaife, 5 Gl Cifig.

Die rofen NRitben werben entweder in Wajjer, dem man 1 EHL.
‘mt‘iur]‘iiq, Jtelte und 1 Lorbeerblatt beifiigt, mit ber ©Schale und 1 em
Gtiel und Wurzel weid)gefod)t oder jauber quvmd)cn auf ein “%arf[liecb
gelegt wnd im BVadofen (in der Bratrihre) weicdhgebaden. Jepteres BVer-
fahren ijt LLTiLruu jar borgusiehen, jedod) gejtatten meijtens die Ver-
hdltniffe bas Baden nidyt, da hierzu eine jehr heife Rokhre erforderlich
ijt. JNachbem nun die Ritben auf bie eine oder andere Axt weid) geworden
jind, {chdlt man jie noch) warm ab und {dhneidet fie in moghchft ditnne
©djeiben oder 3 cm Imtqu, olinne Stabcyen. Yus den angegebenen Ju-
taten beveitet man eine Tunfe, veibt Apfel und Joiebel auf dem Reib-
eifent dazu und mijdyt alles gnt unter die Umgcm{]icicn Jitben. Man
(ajje Den Galat bor dem Anvichten 1/, Stbe. ziehen. Mit Mahontaife
angemacht jchmedt der Salat vorziiglich.

Dbecbdeffer, Rodbud, i

LANDESBIBLIOTHEK




BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

g8

18. ®elbe-Niiben-Salat.

Butaten: 2 Pid. gelbe Ritben ober Sarotten, 1 Biviebel, etmwasd griine Fwiebel-
vihechen ober Sdnittlaud), 6 CRL DI, 1 Bitvone, 1 Wiefjerfpite Salz, 1 Mefjers
jpibe Senf.

Die gelben Ritben werden jauber gewajdien, gefdyabt ober gejdhalt,
in bitnme, tunbe Scheiben gejchnitten unbd in OL mit der fein gejdynittenen
Biviebel und Salz, zugededt, weidhgediinjtet. Hitronenjaft, Senj und
die fein gejdhnittenen Biviebeltshrchen bermijcht man gut, giept die Tunfe
itber die noc) warmen gelben Ritben, vermijcht alled gut und (aft Den
@alat vor dem Gebrauch mindeftens 1/, Stbe. jiehen.

19, Mahonnaije.

Butaten: 2 Gigelb, 1/, 1 Olivensl ober feines Sejamdl, 1/, ERL. Bitronenjaft,
1 Prife Paprila, 1 Mefferjipize Senf, 1 Mejjerjpife feined Sals.

Die Sigelb werden jorgfiltiq bom Ciweif getrennt, damit bon lep-
terem nichts in die Mayonnatfejchiifiel formmt. Nun rithet man Eigeld,
Gal und Bitronenjaft in einer Glad= ober Porzellanjdhiijjel 5 Vin.,
gibt dad3 O juerjt tropfemtveife, bann fadenformig unter bejtdn-
digem Rithren hingu. Gobald die Mayonmaife eine butterartige Be-
jehaffenbeit exhilt und noch nicht alled Ol ugegeben ift, berdiinnt man
jie mit einigen Tropfen Jitronenjaft, bamit diejelbe nicht gevinnt. Durd)
Bugabe von 3—4 GRl. ungejiiftem Sdjlagrahm oder ebenjobiel Cier-
jchnee mird die Mayonnaife eichter berdaulich. Man {tellt die Maphonnaife
big aum ®ebraud) an einen Hihlen Oxt.

20. Faljche Mahounaife.

Butaten: 1/,1 gefocdyted Waifer, 1 GHL. Mell, 1 Efl. Weinejfig, 1 CHl. Fiteonen-
jaft, 1 Teel. Galz, 1 Eigelb, 1/,1 X, 1 Teel. Kapern, 1 Teel. Sriuter, 1 Teel, Senj,
1 Mejjerjbipe Paprifa.

Sn das focjende Waffer ritfrt man dad mit ein wenig Mild) glatt-
getiifrte Mehl ein und laft ed 1/, Stde. fodhen. Sobald der Miehlteig
erfaltet ijt, jchldat man langjam das Eigelb, LI, Sal3, Efjig und Bitronen-
jaft bazu, wiirzt mit Senj, Paprifa, den fein gewiegten Kapern und
Srdutern. Wenn man bdiefe Wenge vergrofern will, mup man etiwas
mehr Mehl nehmen, da fonjt die Mayonnaife u diinn Mid.

21. 3ubereitung von Senj 3 Salatesn.
Butaten: 1/, Pid. bejted gelbes, ebenfo bieled griined oder braunes Senjmell,
1/, 1 %affer, 1fy 1 Apfel- ober leichter Weifivein, 1/; 1 Weineffig, 1 Mefferfpife Juder.
Die beiben Senfmelhle bermijcht man gut und vithet jie mit Wajfer,
Wein und Cijig glatt. Dann gibt man den Juder daran, gibt die Majje
in einen Ton= oder Aluminiumtopf und bringt jie auf dem Feuer untex
bejtanbigem NRithren mit einem Holzlbfjel bis sum Kochen. Cinen Stein-
guttopf jpitlt man gut aus, filllt den fertigen Senf hinein, (Bt ihn offen
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erfalfen und dedt ihn dann mit einem Porzellanteller zu. Der Senf
fann auf bieje Weife 6—8 Wodhen aufbewalhrt werden. Man nimmt
fitr Dent tdglichen Bebarf heraus. Ehwasd bon dbiefern Senf 2um Unmachen

oy SR, N g =k \ o Fur
be3 Galates berwendet, witkt anvegend auf bie Magennerben und for-
pert bie Lerbauumng.

22, Pubereitung ded Weinejjiga.

Butaten: Ju 1 Heined Holzfaf gibt man ju 101 Wajjer 1/, 1 Weinejjig ober jog.
Gffigmutter, weldje in Drogerien erhaltlid) iff, und 1 Pfo. Nriftallzuder.

Dasd Fap {tellt man in einen warmen Rawm und gibt nun tiglic
pen Abfall von Beeren ober Kernobit, weldjed aber nidht faulig oder
jdmubig fein darf, hinein. Wpfeljchalen und gerdriidte Beerenfriichte
fonnen gut bazu bertvendet mwerdben. uf dieje Weife fann man den
gangen Sommer {ibexr ben Objtabjall verwerten. Nadh ungefihr 6 Wodhen
hat der Weinefjig bergoren und fann mun ald milber Obitejjig abgelajjen,
m Slajden gefiillf, aufbewabrt werben. Dad Faf darf nur ur Gjjig-
bereitung verwendet mwerben.

BADISCHE s
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