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berin gehadien Schalotten, Petevfilie, Saly und Pfef-
fer mnqumnut ijt, \mmm, fv bak man jedodh) vonu
Aupen nichts davon fiebt, binbet e8 mit Vindfaden
wfamnten, damif es eine E\iihl’rlu Smm bebalt, thut
nun in et {chictliched Gefchivr auf ben Voben einige
Gpectbatten, thut dag NRippenjtiiet jamnt Swiebeln,
gelben Miben, Veterjilienmwuriel, (*itrmiv, ®emwiivy,
Lhymian, Saly und etwad Scbinfen hinein, giept
etliche Suppenliffelvoll Fleifchbrihe auf, gibt oben
und unten Koblen und [Gft 3 jo einige Stunden
pampfen; wenn Ddie Brithe ecingefodht ift, gicke 8
mit einem Schoppen Wein auf, lafie ed jhon qeld
braten, hebe dann das Fett davonab, treibe die Sauce
purdy und vichte fie nun tber das NRivvenftid an.

v

469. Rinddrippen auf dem Noft gebraten.

Wenn dag Nippenjitc einige Tage gelegen, werden
bie NMippen \er‘fmimn bie Veine bavon abgeldst,
jedes vecht mit dem Klopfer breit gejchlagen, mit fein
aehackten \_d.\.rlvnuz, Peterfilie, ein Flein wenig Snob-
lauch , nebjt Breffer und Saly I\L]'tmu, in Provencersl
umgewendet und auf dem Roft fertig gebraten, Ddann
wird etwas Jus mit Citvonenfaft und .]Lnohuuuuu'
pellen vn.mngr Die Mippen bid jum Anvichten davin
warnt gebalten und fo beim Anvichten fiber die Nip-
pen gejchiittet.
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Salat 1 BVraten uud Miud:

‘};&i‘.‘ii@t

470. Ealat a I'Italien.
&8 werben Rartoffeln, fo viel ald ndthig, abgefocht
und geblditelt, dann 2 Havinge, '/, Prund Savdellen,
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2 Bricen gepuft und gejdnitten, Y, Pfund Kapern,
ta l\mtwvmm Gier nebit etwas [cm qt[mrhcn rothen
Nitben, Schalotten und Hubhnerfleifeh, mit Efjig, Oel,
Lreffer und Oliven angemacht; man fann aud bie
Kartoffeln unten in bie Salatiére legen nud mit den
qebacdten  Srautern den Salat garniven, ihn alg
Sierde auf den Tijch ftellen und dann erft anmadyen.

471, Kartoffel - Salat mit Hdving.

Die abgefochten Kartoffeln werden gejdhnittern, def=
gleichen auch Tinige Hirvinge mit Gfjig und. Oel an-
gemacht und jervive,

472, Gurfen - Salat mit Syedt.

Die Surfen werben qmlmuun, eingefalzen und
mieder audgedutictt, dann wirflicht n,udmltwlwu,pm’t
gelb gebraten, mit Gfjig abgeld)dt, an Dden Salat
gefchiittet, einige Loffelvoll fauver Rabnt daran ge=
than und mit etwad Pieffer und Saly unteveinander
qemacht.

473. Guglifder Salat,

Man verjblagt 3 gange Gier, vilrt 4 Cflofelvoll
Del und 3 Loffelvoll Gfjig, nebjt einem “L\nul\\uli
Senf, Vreffer und Ealy hinein, vihrt diefe Sauce eine
Jeitlang, fchitttet fie an den gewajdenen Kovfjalat,
mum,r thn 1tuwmnm, legt hartgejottene Gier in 4

eile gefchnitten in Die SNitte dDarauf, und aupen
l\ rum qebratene Hithner, auch erjchnitten.

[

474, SHopren - Salat.

Dasd Harte wirh von den Hopjen qt[wr[uu, Ddieje
in Biijehel qebunben und in Salj n\mn weidy gefodt,
i frifchem Wafjer abgefchwentt, in furje Stidden

LANDESBIBLIOTHEK




LANDESBIBLIOTHEK

gefnitten und mit Gjjig, Oel, Pfeffer, Saly und
Sdynittlaudy angemadt.

475. Sdneden - Salat.

Nadbvem die Schneden in Salzwafjer weid) ge=
focht find, werden fie herauggenomnten ,  geveinigt,
Dann ein \mmm in Etidchen qqmmmu efwag fein=
gebadte Schalotten, vothe NRiben, Schnittlanch und
Kapern davunter gethan und mit L"‘ﬁiq, Del, Preffer
ud Saly angemadt.

476. NRuffijder Salat.

Dad Gelbe von 3 hart quotrvncn Giern wird mit
ein wenig Wafjer g att geriibrt, 4 Gploffelvoll Oel
nebft Gfg, Leffer unbd Saly dagu gethan; bann
jchneidet man gebratenes Kalbfleijch, gejalzene Junge
und qvhulm Kartoffeln in fleine Stiidchen, mad)t es
mit dent fchon Subeveiteternt an, garnirt den Salat
mit Oliven, Kapern, Sardellen, \mb-miumil,ul unp
hartgefottenen Giern, und giept rvlqulu Sauce Dbar-
iiber: Man verrihrt dag Gelbe vou 3 hart gefotte-
nen Giern mif etwvas Oel, thut n.un Gpl umi“ull
geriebenen grimen Kije ml\qr einigen Loffelnvoll um
und eimem Gfloffelvoll fauern Nahm dazu, wenn ed
nothiq ift, auch nodh enwas Oel und Ejjig, und be-
giefit Den Ealat Pamit.

477. ©pargel- Ealat.

RNadhbem die Spargeln in Saljwaijer weidh gefochf

find, Wwitd bad Grime davon in Feine Etichen ge=

{

f\'[}ililltl‘{ und mit "4‘5'1'1\1,, Oel, Breffer und Sals, audh
ehyas Schnittlaudh nvqmwtt
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478, Bolhnen - Salat.

Die  gefchnittenen Bolmen werden in Salzivafjer
aquom panm [aft man dbad Wajjer ablaufen und
falt werden, madyt fie mit fein gebacten Swiebeln,
Rieffer, Sals, Gffig und Oel an, [aft fic einige Stun=
ben fteben und gibt fie ju Tijch.

479, Kraut- Salat.

Gin Srautfopi wird auf einem Hobel gejdhnitten
und etwas gefalzen in eine Echiijfel gethan, zugedectt
und ]v sur Warme geftellt, damit ed ein imniq piin=
ftet, bann iwird Das “ha”u papon ﬂ,mm t, etmwas
qriiner Eypect n‘uuml\ qm\mln n und auf dem guui
gelb gevdjtet, dann mit Gffig abgeldjcht und der Sa=
lat nebjt ‘lsrunu und €aly warm damit angemacht.

480, Gelbe Nitben - Salat.

Ginige ‘qelbe Niben werden in Saliwajjer weich
gefocht und Ddanu l]ll‘[\'ll[t t; Davauf Laft man fie
m*t werden und macht fie mit Bieffer, Saly, Cfjig
und Oel an.

481, Rothe Nitben - Salat.

Melreve voihhe Riben werden abgefocht, dann ge-
fcbalt, qeblattelt und mit qeftofienem  Goviander,
Prefer, Saly und Gfjig angemadyt, Dann einige Jeit
ftehen gelafjen und falt yu ijch gegeben.

Ll-l";g. \R\“lg 2 \':?Kﬂﬂf.

gepupter Nettig wird gewajchen, m dimne Blatt-
dren \,m\mtun und fo mit Vfefer, Sals, L\lm und
Oel angemacht; man fann den Nettiq fatt in Blatt
chen au fchmeidenn, auch veiben, und auf Pefelbe
Weife mnnmlwn.

e ' o 8
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483. Ribenfeim = Salat.

Menn die weifenn Ritben Keime DLefonumen, was
gewdhnlich im Feibjahr gejchieht, werden foldhe ab-
quwnmnn, mit fochendem Wafjer in einer Schiifjel
abgebriiht, damt fie Den bittern Gefdymact verlieren;
man (@t dasd ‘lbanu alsbann mum ablaufen mu
macht fie mit fein gehacten Jwiebeln, nebft O
Gijig, Pfeffer und Saly am.

484, Gellerie - Salat.

Die Wurieln, fo viel ald ndthig, werden gepubt
und in Salywafjer halb weich qefotten, dann in Ditnmne
Blattchen gejchnitten und mlt“l\unu, @als, Gijig und
Oel angemacht; Ddie rohen Selleviewureln werden
auf biejelbe 2Weife angemacht.

485. Odyjenmaul - Salat

Dasd Ochfenmaul wird in Salywajjer weidy gefodt,
bie Beinchen hevausgenommen und recht jart qejchnit=
fen, Damn mit feingebadten Jwiebeln, Preffer, Salz,
Oel und Gjig angemacht.

486. DBrunnentreffen - Salat.
Der Kreffen wird fauber gelefen wund gewafjchen,

dann mit Bfeffer, Saly, Oel und Gyjig angemacht,

487. Blumenfohl - Salat.

Rachdem ber Sobl fauber gepupt und gewajder
ijt, wird er in Saljwajjer weich gefocht, dann in ein
l\m\[uu \]mqf bamit ev nicht gevbricht; unterdefjen
wird dag Gelbe von einigen Ih‘ll‘l‘\]t‘fl‘fhlltll G‘u‘l‘u,
Preffer und Saly mit einigen Lofjelvoll Oel glatt ver=



riifiet, fo viel al8 nothig Gifig beigegofien und fo iiber
pen Kol etliche Mal gefchittet.

488. Rofenfoh! - Salat.

9MWenn Der Kobl qerefnfqt ijt, foche man ihn in
Salywafjer weich, laffe dad Wafjer rein davon ab=
laufen, rithre dann einige Yoffelooll Senf mit Gjig,
Del, Prefier und Ealy pavan, und menge den Salat
barunter,

Warure und Ealte WPafteten.
489, Warme Paftete von Stodfifd).

Mache vorr 1 Biund Mebhl und 1 Prund Butter
einen Butterteiq; dadg Mebl und etwas Saly mup u=
erft mit bem 2Wafjer efwas gejchafit werben, Ddann
wird die Butter bhineingewellt und fo ofter fiberjchla-
gett, big Der Feig und die Butter fich gany angenom=
men Daben, bierauf [Gft man ibn eine Stunde ruben.
Dann welle ibn jweifingerdic ausd, in Form eines
runben Tellers, ftveiche e mit Gi an, {dneide mit
cinem {pitigen Mefjer in der Mitte einen Kreis, dody
parf Der Schnitt nicht durchgehen und muf ein drei-
fingerbreiter Mand bleiben, bacte fie hierauf auf einem
mit Mehl beftrenten Blech jchon qelb, hebe den Deckel
mit einent Mieffer hevausd, nimm dad Specigte her=
ansd ; lege Den Decfel wieder darauf und balte fie bis
qum nvichten warm.  Man nehme 3 bis 4 Stird=
hen Stoctfifch, foche ihn ab, (Gfe die Graten ab und
serfchneide thn in fleine SticEchen, diampfe ecinige fein
gebacte Jwicbeln in einem Stidchen Butter, thue
bie Stodfijhe nebjt Mustamuf, Ingwer und Sal3
binein, werjhlage 5 Gievgeld mit einem EScdjoppen
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