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erum ails Dediel ab uno nimmt mit etnem Lofrelitiel

jeraus, treibt einen Uetl Oes llarkes Ourd) ein Sieb, vermijdit es mit dem
bewiegten, rubrt 2 Eigelb oder ein paar Loffel jauren Rahm mit Sal3
uno Piejfer oazu, jtellt die Tomaten nebeneinander in eine didt mit Butter
Dejirichene Huflaujform, jelyt Oie Dediel darvauf, bejtreut das Ganze mil
IDeckmebl, bratet es tm @fen, betrdufelt die Tomaten bernady mit dem
Saft einer halben Sitrone und qibt fie mit der Sorm 3u Tijde. Slie

braudien etwa 20 Ulinuten, um fertig 3u werden,

Salate

(Siehe aud)y unter Odyjenfleijd)beilagen)

Die Dauptbedingungen eines gquten Salates [ind: ein gutes O und

quter &jjig. Das bejte Ol kRann jedod) einen ublen Gejdmad bekommen,
wenn man oOie §lajdye, in der es aufbewalhrt wird, nidyt rein halt; Jie jollte
oaher vor jeder neuen Sullung mit einer Handooll Sand oder Kleie, Oie
man mit Raltem Wajjer vermijdyt, fudytig gejdyuttelt und nadbher aus meh-
reren Wajjern gejdywenkt werden.

Die griinen Salate muf man forgfdltig verlefen und dreimal wajden;
in 0em Oritten Wajjer bleiben fie liegen, dann [aft man jie auf einem Sieb
abtrodinen ooer |dywenkt Jie in einem Tudye, damit jie redyt trodien werden,
und madyt jie erjt an, ehe jie auf oen Tijdy kommen. Su Kopffalat und
fattid) nimmt man feingejdnittenen Sdynittiaudy, Salz, Ejjiq und ®I, 3u
Oen MHartoffeljalaten Oagegen RIeingejdynittene Swiebeln, Pfleffer, Sals,
Ejjig uno O1 uno, wenn moglid), etwas warme §leijdybrithe. Der Hartofjels
|alat kann, jobald Oie Harfoffeln weid) gejotten |ind, -angemadyt werden,
oa er ourd) langeres Stehen nody gewinnt, er darf jedod) nidt erkalten,
jondern mup in Oie Ildhe des Herdes gejtellt werden.

Ropijalat, gewobhnlicher 2rt
Der Hopfjalat wird jorgfaltig verlejen, weil haufig Sdynedien daran
liGen; juerjt wird er bon Oen auferen griinen und rauhben Bldttern bes
freit; ote inneren gelben Blatter jpaltet man in der 1itte, die qrobjten
Rippen oabel herausjdneideno. [Menn er, wie oben angegeben wurde, qes
wajdyen und abgetrodinet ijt, wird er gejaljen, mit 2 bis 3 Eiloffeln O,
Ejjlig nad) Gejdmadi, und jeingejdnittenem Sdnittlaud) leid)t angemadyt.

Ropflalat (feine 2rt)

Don oOen Salatkopfen werden Oie griinen Bldatter abgenommen, aus
den gelblidyen, fetten Bldttern die Rippen herausgenommen und die Blatter
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Stunoe in Roteriibenejlig
Gebrubter Kopfjalatl

Derlefe, wafdie und jdywenke [dy jelben Salat; dann fdneide
e Piund geraudyerten Sped: in Durjel, bringe ibn 3um Seuer und giefe
wenn er balb ausqebraten t)t, 1 Glas Detnelliq 0a3 ubre 6 Ciqelb mit
einem (Glaje bejten sn Rabms an, 3iche den | snden Eflia famt Sped
oamit ab, aib Oen Salat in die Sdiij] itreue Dfeffer und S
UICKRE OUC L._l:_.l :'! '-; '-1' | l.ll.r]| 1] |1'-. UNLELY Nnoegl j:-
oen Salat 3u Ci)d

Ropljalat mit Kabhm

Reintge und verleje den Salat, wajde ibn qut und fdwenke ibn, bis
Retn Majjer mebr ablauft. Dann nimm 4 bartackodite Eigelb. treibe [ie
ourdy etn Steb uno 1 ¢ J1e mit einem balben Liter redit retten Jauren
Rahms, Sal3, Pieffer, einem ERiloffel Senf und {i:;:' halben Glaje Eitras
gonejjig an, mijdie oen Salat damit uno qib thn jogleidy 3u Tijde

Die Gurken werden gefdalt, qehobelt oder fein gcid*”" en uno mit
Ol vermijdht; dann [kt man [ie _;1:.‘.1':*--:;5:1 Lo Stunode Jteben und madyt fie
hierauf mit Salz, Pieffer, Sdnittlaudy und Efjig an.
Ehe man Oie Gurken verwendet, zlrl"i man |id Juvor uberjeuqen, ob
|

lie nidyt bitter jdymedien. (Siehe audy Hartofieljalat mit Gurken.)

Wemijdfer Salaf

Illan reinige ein Biifdyel E! odtel]pargel und jdneide [ie in halbfinger:
lange Studidhen, pon einem Um,u Lruml werden mit dem Nie)jer
kleine dweigdien weggenommen, einige Bohnen der Ldange nad) gejdnitten,
ebenjo ein gereinigter Se ellerieknollen i'.t Dieredidhen uno einige gelbe

[e
Rilben in pfenniggrofe Stickdien. Hodye jedes fur |id) in Saljwajjer weid
uno lajje es auf einem Sieb qut lu.ﬂ:T n und verkithlen. Dann riithrt man
von 2 CEigelb, 3/5 Liter Lﬁ]tl‘l‘ﬂﬁ., Ejtragone)jig, Saly uno oem Safjt einer
ottrone eine Hh.ljﬂnmnr vermijdyt ote Gemuje oamit, fullt Jie hod) in eine
Schit|jel an und leqgt in die Ihlih. einiqe Salathersen mit ["ﬂ'["[““L“I"IL‘H in
vier Teile ser|dynittenen Eiern und nebenberum gereinigte und aufgerolite
Sardellen.
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Geltiirster Wurselfalat
Sdnewe gereinigte, grofe, jaftige gelbe Riiben in halbfingerdidie
Scetben, oesgleidien Sellerie, rohe Hartoffeln, Peterfilie und Murzeln
kodye jeden Tell in Salzwajjer weid) und jtedye fie mit einem Ausfteder
I Oer (brofe eines sehnpfennigjtitdies aus; ebenjo werden rote Ritben und
E)liggurken ausgejtodyen. Dann bejprenge jedes filr jid) mit Ejtragonefjig
uno Sal3, bejtreidye eine glatte Sorm oder Hafjerolle mit Olivenol, belege
oen Rano mit einer Lage Sellerie in oer Art, wie wenn man ®Geld 3ablt,
immer eins auf das andere. Jjt die Sellerielage r'nta:.. 10 kann man rote
Ritben im Hran3y herumlegen, dann die Hartoffeln und fo fort, bis die
Sorm voll ijt, in den [eeren Raum fiillt man die iibrigen untereinander

gemengten Gemuje. Hievauf rvibrt man von 2 Eigelb uno 14 Liter tf'*'.ir-.'*.:.'-l
eine Tlmm,tnnm gibt 1 Glas 3erlajjene Sul3 nebjt dem notigen Ejjig und
Sal3 oa3u, gielt Jie itber den Salat, daRf das Ganze damit '.ZIJ.:'Z, qen wiro,
[aBt es redyt Ralt und fejt werden und ftitrzt den Salat in die dazu be

e

ttimmte Sdyiijjel. — Ulan kann ihn aud) in der Mitte jtatt des iibrigen
Dur3jelwerks mit aufgerollten Sardellen, Oliven, Hapern und Bridien
(Iteunaugen) auffillen, mit Mayonnaije begiefen, den Salat, wenn er ers

—_—

Raltet 1, auf eine Rleine Sdiijjel Jtiirzen und ihn oben fternartia mit ges
hackten Eiern, roten Riiben, gehaditer Peterjilie, Sardellen, Kapern und

peraletdien qarnteren. A
il Jtalientjdyer Salat

Diejer Salat muf womoglidy am Tage vor dem Gebraud) gemadyt
weroen, wetl er dann viel wohljdymediender ijt. 53 Heringe werden ab
gejogen, entaratet und in jdymale Streifen zerlegt; diefe jdyneidet man in
Rleine Wiurfel, ebenjo 8 bis 10 groRe gejottene, gejdyalte Hartoffeln, ein
Stitdk Ralten Braten oder gerdudyerte Sunge, 1 bis 2 gefdyalte Apfjel, 2 ents
gratete Saroellen, 1 Hanoooll kleiner Ejjiaqurken, 4 Swiebel und einige
Scheiben roter Ritben. Madydem alles jdon qleidymaRiag qejdynitten i[ltj
mijdyt man filr 10 Pfennig Kapern, von denen man etwa einen Kaffeeloffe
poll jurutdibehalt, Oarunter. Mun madyt man eine Manonnaije aus
2 rohen Cigelb, etwa 14 Liter Olivendl und Ejtragonejjig, audy einige
$0ffel voll roten Ritbenefjig, vithrt 2 Loffel Senf, odie gejdyabte Herings:
mild) uno eine Tajje jauren Rahm ein, gielt dies an die gefdnittenen
Sadjen und mengt es mit Preffer und dem nod) notigen Ejjig redht qut
ourdjeinanoer, worauf man oen Salat in eine Salatjdyiijjel jdon biigels
jormig anriditet und mit einem ins Wajjer getaudyten Holzloffel glatt
jtreicdyt. Xun jiedet man 4 Eier hart, legt fie ins kalte Wafjer, jdyalt [ie,
nimmt von Orei Eiern Oie Dotter heraus, wijdyt das Weile jauber aus, jo
0ag nidyts Gelbes mehr daran ijt, trodinet es ab, wiegt das MWeie und
(belbe, jeves fir |id), auf redit reinem Brett und ebenfo einige Ejjiqqurken,
jowie aud) Sdyeiben roter Riiben, ebenfalls getrennt. 2 entqratete Sars
oellen werden in Streifen gejdynitten und damit auf dem Salat Selder
abgeteilt, auf die man die gewiegten Sadyen geldymadivoll, nad) den Sarben
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oem man am oidieren Ende oOes (Eie ein Stud: weaqld ,:_'.:“L
Dotter etwas b nimmt, oen kano oes ¢les auszadit und aus it
|dhale emen kleinen Bogen madt. Das Horbdien wird mit Hapern qefiill
leidht tn O1e MMitte des Salats eingeoruckt und mit etnem Deter)ilienkranis
men umgeben. Das abgejdnittene Eijtiick fdyneidet man in kleine Wiirfels
men uno legt jie in Roteritbenejjig; an dem 3uvor jauber abgeriebenen
Rano Oer Salat)dyii)jel qarniert man kleine Deterjilienneltden herum und
et O1e gefarbten Eijtiididien hinein. Der Salat wird mit einer Sdiifjel

jugeoedit uno an kublem Ort aufbewabrt. §iir den gewdbnliden

d
1

.HI..'.\:I...... - L & - " . L Ny, = :- . r-. " 5 .--I.r.. 1-.\. - -:_-
IE.l-tl-ltl- Al OEll 20a1dl NMUr miut l_"',:’u-..l".’n].L-L::L”.. 1]1_.::!' .'_'_;L.,"_'_',']_"[L"”{”,': 16T s
= ¥
IDOMIRKET

1N } LR

i [

Ji n[wtmdwr ‘:-n[nt in Sulj

Eine L:l!r..!fh” __1";5‘ LN ]_‘I" Ok |;]'|,l ':."':,':] t’ll::'._':,_"h':_'[rl_"'[ 5 E~'~ ‘1
lte exrjtarrt ijt, wird ft'-.* mlt h[-:!--:!-.t_u-:rr* 1, Dliven, Sardellen. Tritifeln
uno hartgekodyten Eiern jtern: und rojettenartia ausaeleat und 1 Coffel
Sul3z daritber geqoffen, was aber bebutjam gejdyeben mup, oamit die Seid

nung mdt verwijdt wird. Dann wird ein .Iulﬂ.nl:w-.]ar Salat nady der vor-

talka o g g S : i s |\ : - 11 ]
tehenoen Dorjdirift gejdynitten, mit einer Manonnaife, die mit Sulz ver:
mid)t 1t, qut angemadyt, in Oie ausqgelegte Sorm eingefitllt und Ralt qes

itelltt. Bemm Hnridyten wird die Sorm in warmes Wajjer getaudt, der

Salat auf Ote U‘n:w gejturst '.1*1‘1 am Sul mit bartgekodyten und rot ge-
Ia

-

itbten balbierten Giern und ge ter Sul3z garniert.

ﬁifmﬁhn[id]rr Heringjalaf
{imm 2 Beringe, reinige jie, grate fie aus und jdneide jie nebjt 3wei
Borsoorfer HApfeln und einigen gej ottenen hmto.m-.rt 1.1 H:f‘ i
mijdye o1es mit Salz, ©1, Weinejjig, jau
Oer und qib den Salat auf die E\J,,Ll bejtin n'w delunff,

G e

Karlfoffeljalat
Stede langlidye Hartoffeln, [dneide jie, naddem fie etwas abgekil

uno gejdyalt jind, in Sdyeiben und madye jie mit einem Sdopfloffel warmer
Sleijdybrithe, einer fein gejdnittenen Swiebel, Salz, weiem D efrer r, gutem

O1 ooer heigem Ganjefett und Ejjig in einer Sdyitjfel an, gib 1 f in oie daszu
bejtimmte Sdyit[fel, garniere den Salat mit nu«-uc'hufun n roten Ruben u nb
telle ihn bis 3um Gebraud) warm. — Hat man etwas iibrige TIL an ﬂmmm,

lo mijdje man fie unter den Kartoffelfalat, wodurdh er nodh an Ge |dymadk

gewinnt. farfoffelfalat mit Gurfen
Der oben Dbejdyriebene ‘I{m't'mffcliﬂlnt wird mit einem OGurkenjalat
gemijd)t und einige Loffel jaurer Rahm darunter gemenat.

Enoivienjalat

Sdione gelbe und miirbe Endivien reinigt man von den duferen
Blntiun |dyneidet die gelblidyweifjen Blatter vedyt fein, legt jie eine halbe

1
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Stunoe E't l[aues TDa - bri kt e oann tn oen Sal ~ [aRkt jie abs

[aufen und madyt {ie wie oen Kopfjalat, dod) ohne Scynittiaud) an. — Ooer

man -:'L*f [ J ﬁﬁ'.'.?*:ﬁi:-.'.’.;-tn: C;:;*'ﬁ Ltl.uj ein Sieb, rubrt [ie mit etnem

Haffeeloffel Senf, Olivendl, Sal3, Pfejfer und Ejtra 11 nd :

mijcht damit den Salat. — Wenn man Hartojfeln dazu geben will, lege
b |

- o H j | ..; A u -J .ll o 5 . | -.: :'I 5 L™ 1 i N I_I.\.- -rI._ ] ¥
man Jie, 1n Lhaoden gejanitten und mit O, ¢ 11 Uno Milelj@orupe ane

Ilm‘lmutl- uno hmtnnum[u garniert
Sitlle in eine Salat]dyiijjel einen guten Hartojfeljalat, nad) der Ilitte

ju erhoht, ein; dann ridite einen Endivienjalat, ebenjo etwas |dyonen

J
arinen Hderjalat ju, mac he jeden bejonders an, gib den Endivienjalat
auf oie Kartojjeln, Jo 0aR dieje gany oamit bededit Jind, und garniere mit
bem Adierjalat einen Streifen itber oie Enoivien her, oOer ourd) einen
anoeren qritnen Stretfen gelkreust wird, oder made aus Oem qrunen
Salat Mejtdien auf dem gelben und versiere beide Arten mit Monatrettidien
ober Tomatenjalat

Dasjelbe auj at ﬁxw 2t

= = W = i

[limm ge|ottene Kartojfeln, Enoivien, Hdierjalat und rote Ruben,
madye jedes ‘befonders mit OI und Ejjia an, qib in die Niitte die Kars
toffeln, dann einen Hranj von HAdierjalat, bierauf Endivien und juleit
ole roten Ruben.
Aderjalat
ITachoem er |jauber verlejen, qmv*”wn und auf u‘"”m Steb abs
getrodinet muroe, wird er mit Salj, Ol uno &jjig angemadt.

Gartenirelie
mird, wenn |ie verlejen, gewajdjen und getrodinet 1jt, mit fein gejdnitienen

#
owiebeln gemengt und mit ,mlg,u Ol und Ejjig u.munadyh

Brunnentrefje
wird wie Adkerjalat behandelt.
Robher Kraufjalaf
NTan fHobelt ein 3artes, fejies Hrauthauptlein ein und jalyt es. Dann
ftreicht man hartgekodyte Eigelb durd) ein Sieb und rithrt fie mit einem
ERlojfel Senf, Olivenol und Ejtragonejjig an, vermijdt den eingejalzenen

Salat gut damit und ridytet ihn in eine hd}nml an.
Der Krautjalat muf einige Stunden vor Gebraud) angemadyt werden.

Rober rvofer Kraufjalaf

Sdneide einige rote Krauthduptlein auf dem Hobel fein ein, jalze |ie,
gib 1 Glas roten Mein daju und wende das Hraut 6fters um; nad) einigen
Stunden mad)e oen Salat mit &)jig, qutem O und Pjeffer an.

BadenNWiirctemberg
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' ietm roten Hi bt man oen Ejjig [ D ¢ :
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. :' mit oO1¢ HI"". e | 1 DI |
Rofer Srauffalat mif Zipfeln
? I{imm rote, Tejte Krauthauptlein, boble jie Tein ein, qib tn ein pafiens
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salz, Ol und Ellia anaemad
[, : -
d w -i|-|.1l--i1 -":
. Salaf von weien Bobhnenfernen
- 1 ¥ N T | ] 1 ¥ q -.1. L] ¥ N | ¥
1 lllan reinigat wetRe Bohnenkerne, kodt jie in Waljer redt weid, qief:t
1 . | 1 % ] -\.- i § B | | - 1 1 - " =1 | ¥ w ]
Ité aQul ein Si 1 t lte mit IDaller ab 116 s
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v . uno Krauterejjig a
Hopfenjalat
Das Sarte der Hopfen Jdyneidet oder bridt man ab, wajdt fie und
EBadht lie in Salamaiier meidy aiefit fie ok Ciabh ThAGtiat Baltes INASE
L0 1€ N 2al3malier weida, qieRt jte auj ein SLEYD, JAIULICL 8BUdLilcs LUK
n oaritber, lajt jie abtrodinen, ridytet jie an und gielt folgende Tunke
;i | II | ' 5 | 1 I-.-l-.-l N NS 5 : | --"-. % B @ = ...r .:. -I-|.|I § e ".':-I1- |-.
b-..l..:.lu |..|‘|-.1.- L-I_IL L |..-|.|.|. '._-!l...l.'l.l.jli'l.|II L.t...'. '-.'.'L.h hlll:.L.l' ‘|:|,|1 ::'._'._l.,'l :,.l-:l.t' l-l.|. .,l:l -.I:II

i
mit Sdnittlaud), Ejjig, O©I, Pjeffer und Sal3 untereinander.

";f Lruml |
Reinige jdyone Se in Sdyeiben, kode fie in Salzmaffer
weid) und laffe fie auf einem '.3'11:';1 perRublen; oann madye jte mit gutem
1 ‘ Ol und Ejtragonefjig an.
{ Seller
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ejalat mif Karlojfeln

L Hodye einige gereinigte Sellerie in Salzwajfer oder in Bouillon weld,
mnetde |ie in Radden und ubergieke jie mit beigem Eijia, jdnetde frijd
nnetoe jie in Radden und tibergief it heigem E&jjig, jdn rridy

2 - gejottene Hartoffeln in Raodyen, jalze uno pffffcrc lte und made o0as

banje mit einer halben, fein gejdynittenen Swiebel und qutem GI an.

: Bobhnenjalat

1 ITimm blinne Bohnen, die nody) keine Herne haben, Jdneide die Sajern
ab und jdynise die Bohnen fein; dann werden [ie gewajden, in kodendem
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Bl Salzwafjer weid) qgekodyt und auj ein Siedb gejdyuttet. Hierauf madit man
) fie, nod) warm, mit etner fein gejdnitienen swiebel, Sals, Preffer, qutem
'ﬂ:' Ol und Etragone)jig m ener Scujjel an, lagt ' jie Ralt werden l|..‘1 qibt 1
s | iie dann 3u Tijde. ¢

-y
-

Salat von griunen Lomaten
Hian (dynetoet 6 Piuno grune Comaten und 2 Prund weile swiebeln |
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in Olinne Sdyeiben, mengt jie mit Saly durdeinander und laft jie iiber
Iadyt )tehen. Uaqs oOarvauf kodyt man 2 Liter quten eine)jig mit
| 40 Gramm gejtogenem oucker, 2 ERlorTeln ganzem Pfreffer und etnigen
| Ielken. IMadyoem otes etne Dierteljtunde qekodit hat, gibt man oOfe
Comaten und Swiebeln, obne das Saljwajjer, das Jid) daran qebildet hat,
hinein, lait jie nod) eine Weile kodyen |te Ouirfen jedod) nidt 3u weid
| UEIE‘ICH - uno bewabrt Jie oann in einem mit Pergamentpapier 3us
gebunoenen Stemmtopfi auf.
‘31:1}: aud ‘fn [at pon roten Tomaten.
k
Salat von Gejli m[ |
Ilimm Uberrejte von Geflitgel, jdneide fie und kleine Ejjigqurken |
in feine Sdeiben, [dyile 12 kleine "I:Lic:wu uno kodye jie weidy, hode |
etnen Karotol ab uno Jdnetoe thn in Rleine Rosden. Dann jtreidye 4 hart
L
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gekod)te Eigelb E*u*'-.'f? ein o>teb, rubre Jie mit Salj, “5-:'.“. U_z'c.ﬂ_‘;..'-l‘.-ﬂ'r't._;
und Olivendl an, mijdye alles damit und gib den Salat, mit Eiern qarniert,
ju ijdye.

Cierjalat

6 Cter weroen hart gekodyt, in kaltes IDajjer geleqt, abgejdalt, die
Dotter herausgenommen, durd) ein Sieb qejirichen und mif ‘5:.1:,, Senj 1.:1:1‘5
etwas Olivenol verrubrt. Das IDeipe der Eter wajdyt man Jaul
oamit nidyts G®elbes mehr davan ijt, [akt es abtrodinen, r-jjni'.ca:w: s 1N
kleine bth I uno 11Im‘[ﬁt liie mit Sal3, Pfeffer, Sdnittlaud)y, ®I und
Eljig an. lMad)dem man beides efwa eine Stunode jtehen gelajjen, wird das
Gelbe in die Nlitte einer Schit)jel angeridytet, das Ieife Rranzformig
garniert und oer Salat ju Raltem DBraten obder als Odyjenfleijdybeilage
gegeben.
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Cierjalat anoderer Urt (

IMimm 6 hart gekodyte Eier, |dydle fie, jtreidhe 2 Dotter durdy ein

Sieb und rihre jie mit etwas Senf, Sal3, Pfeffer, Ejjig und Ol 3u einer

Cunke an. Die itbrigen Eier werden gqrob gewiegt, mit der Tunke ans
gemadt und mit Sdnittlaud) bejtreut.

Fijdjalat
LUbriger oder frijd)y geRodyter §ijd) wird in Stiicke gefdynitten und
in folgender Tunke angemadyt: Treibe 2 hart gekodyte Eidotter durdy ein
Sieb und perrithre jie mit einem KHaffeeloffel Senf; miu*fw 2 Saroellen
uno eine Sdyalotienzwiebel und gib dies an die Eidotter. Mun werden ein
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man halber Waffeeloffel Sal3, 1 Hafjeeloffel Sudier, ebenjooiel Eklein qes
11T E*1 L s 44 2wy f R y _..'I - b ow o % --|I B ) 5 5 - & _'.- .
UWLEn |dnittene Kapern, 2 &Rl [ Owcker, Jaurer Rabm, 1 Loftel Gitraqoneliia,
11h P f EanlAEEal - vl A &4 T+ %4 1 Ry, { T Ea bl L oy
q101 ein MHaffeeloffel oitronenjaft, eine Prije weifer Pfieffer, eine Drife
Canennepjefer oaju qerubrt, alles qut durdeinandergemenat und mit
F B il i i % S R 5 T T ;.' : N _|'" '|:".'l'I-'|'| e i -|I-'|ll-:-.-'l -- i -;-.ll1-'
Hapern (wenn man will, audy Krebs)dn 11 jen) gqarntert. >oll O1ejer
pbeln Salat aus rijdiem Ni)dy bereitet weroen, jo wablt man am bejten Hedt
Lber uno kot thn 3uvor in Salzwajljer ab.
nit o s e e
Gewobnlider Fijdjalat
RS . Y
1 die Hian rubrt emme Qunke an aus etwas ':']u:*t gewieqter Swiebel und
hat eter)ilie, Sals, Preffer, Ol und Ejjiq, |d bet iibrigen, gqekoditen Kiid
netd in kleine Studidhen uno vermengt thn mi it l'-ct' Lunke.
f."rrinrumnulmlnt
Ein Odyjenmaul wird in Salzwajjer weid) gekodt, die Knoden beraus-
genommen und das Fletjd, wenn es red) abgeiublt 1)t, fein gejdnitten,
Ill 'llrl'l'.1l' ‘-F1 ¥ '.-"'“ h -'|-| 1 o i e LN L] L] by on ko Sl o B H--.:-..-.:.. .--..-.L- 5w
in etnen Stein= ooer Porsellantop ;_;L*n-.-.u--., Jugeoedt, mit &)j1g uberqgojjen

e

rhon uno, wenn man davon braudyt, mit gejdnittenen Swiebeln, Pfeffer, Ol
5 uno Senjy vermenat.

A Cathidyjalat

t behanoelt.

=

eiiia wird wie Hdierjall

Cattidjalaf auf englijde Urt
Derleje jd)onen Lattid), wajde ihn gut und jdwenke ihn in einem
Lud) aus, bis kein Wa)jer mebr davon lduft. Dann qlh ihn in eine SJ‘:il“n:I

Ll
braten, [LLTL ae) LL‘i 1tte

und mit etmem in Sdyeiben gejdynittenen Halbs er, ge-
aus, raudjerter uno abgejottener Od)jenjunge, Gefliigelbrujt und ]Jr:n;m 1,

e in treidje 4 hard gekod)te Eier durd) ein Sieb und rithre fie mif Lﬂhm..LI
und sal3, fein gejdnittener Swiebel, Sdnittlaud und Ejtragonejjig an. Nieng
oieje Tunke mit dem Salat, fitlle ibn auf eine Sdiifjel und reide tlﬁ:t

) 005
rmia L.l':_.i,.l.l:i.'.i.:l il 'EH&L."
”Ll,{'} Rettidyjalat
~ Illan veinigt qute Rettidye, hobelt jie fein ein, jal3t fie und [ajt [ie
eme Seitlang jtehen, bis jie Waffer gesogen haben, gielt dies dann ab
oin und madyt jie mit Pfeffer, Ejjig und Ol an. lllan kann audy Gurken
i ot oamit mijdyen,
it Retfidhjalaf auf andere Art
Emnige jdwarze Rettide werden gewajdien, gejdyalf, auf dem Reib:
eijen gerieben, mit Sal3 vermijdit und eine Stunde jtehen qelajjen. Had)-
oem man nun das Wajfer abgeqgoffen, werden die Rettidie mit Dfeffer, I
1nd uno Ejjig vermengt und als Beilage 3u Odjenfleijd oder gekodtem Rauds
][E:tﬂ fleijd) 3u Tijche gegeben.
ellen e =
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