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bie gemwafdenen und ausgefdrnten Hagebutten binein, Ilaffe fie
weid) fochen und ridte jie in jamiger, furser Briibe an.

Wiinjdht man died Sompott au  gerwobnliden Puddings,
KBken oder Pfanntudien anzuriditen, fo fann man bie Sagebut-
ten mit veidiliderem Wafier und 1—2° Cgloffel Perlfago aufs
sever jeten, wodurd die Sauce berlangert und jamig wird.

P. Salate.

1. Jm Allgemeinen.

Alle griinen Salate miiffen fdon der ShHneden ipegen recht
forgfaltig verlefen unbd fedes jdhlechte Blatt entfernt mwerden, ie-
dod) ijt e8 irrig, aus den Bldttern gefchloffener, aljo gelb gewor-
bener Kopfe, die Blattitiele abgujtreifen, wodurdy dem Salat
oas Vejte entgogen 1iwird. WMan ladt iiber die Stodhin-
new, welde die jdlechteften Teile vom Salat quf die berridaft-
liche Tafel bringen. Naddem bie auperen Bldatter de8 Fopfes
entfernt find, teile man die naditiolgenden in etwa 3 Teile und
fdmeide bas gejdiloifene inwendige in Eleine Stiide. Bei Tdhledh-
tem Galat aber it e8 nitia, die Blitter abzuftreifen, dba an folchem
die Blattjtiele zdbe find. Bei Korn- oder Feldjalat 1t 3u bemer-
fen, baf Derfelbe dadurd) viel milder wird, da man ibn 1—2
Tage vor dem Gebraude in den Qeller legt. Manche wollen be-
baupten, daf auch der RKopffalat gewinne, wenn or © Stunden
borber aus dem Garten gebolt und in den Steller gebradit wird.

Die Salate ditrfen, mit Musnabme welf gemordener Salate,
nidt ing Waffer geleat werden. Man fpitle fie Furz vor dem Un-
ridten in einem Gimer oder tiefen Topfe tn reidilich Faltem Waf-
fer, bamit der Sand su Boden finte, indem man fie gang Ilofe mit
fauberer Hand ein wenig in die Hihe gieht und dann mwieder uns
ter Waffer bringt. Dasd Wajden auf foldhe Weife muB fo oft ges
ideben, bid3 baz Waffer flar bleibt, dodh rajd) audgefitbrt werden.
Sopfialat braudt indegd nur wentq gefpiilt u werden. Mande
bebaupten jogar, daf er gar nidht ins Waifer miiffe, um recht
milde gu bleiben. Dann wird der Salat in einem Salatforbe
oder in einem recdht fauberen Tajfentuche ausgejchwenft, um das
Waffer fo biel al3 mdglich berauszubringen, Das Aushriiden
bes Salat8 mit der Hand ift nidht allein unappetitlid), fondern
e8 ird and) derfelbe dadurd gequeticht, wad namentlid) bei gu-
tem Robffalat gar leidit gejchieht und ioburd) demielben alles Yn-
jeben entzogen iird.

DaviblsSdneiber, Rodbud,
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Salz wende man bei allen griinen Salaten jparfam an, es
bebiirfen bdiefe febr wenig uno tonnen leicht perfalzen erden.
Guted Olivensl gibt dbem Salat oen feiniten Gejdmad, inded ift
audy frijches Mobhndl fehr gut. Bu einer Salatjauce, wozu hart-
qefochte Eier angemenbdet iverden, reibe man zuerit die Dotter
moglidhjt fein, rithre etivas Gfjig und dann erft dad Ol nad) und
nad) hingu, weil die Sauce, auf foldhe Weife geriibrt, fich leichter
verbindet, und vermifche fie dbanad) unter jtetem Riibren mit den
iibrigen Teilen. Bu mandpem Salat find Bwiebeln eine ange-
nebme Wiirze; da jebod) diefer Gejchmad von vielen gejdeut ird,
jo gebe man bei einem Gefellihaftaefien au foldem Salat, woram
fie paflen, einige feingebadte, durd) ein reines Tud) gewajcdene
Biviebeln, mit etwas @ifig perfehen, dagu — fie erbalten purd)
pen Gffig eine jdionere FHarbe.

Sn manchen Gegenden wird dem griinen ©alat eine
mijdung von Suder gegeben; oa, wo man diefen in den ndditfol-
genden Rezepten vermifjen mbchte, fann derjelbe leidht hingugefiigt
und in Ermangeling der bei manden Salaten bemerften Sahne
ein ftarferer Bufak von Ol gemadi twerven. bar

Man vermijche die gritnen Salate nicht eber mit ber Sauce, B
big fie gegefjen werbden, mweil fie durd lingeres Stehen ujammen-
fallen, alled Anfehen verlieren und sabe werden. CEben aud bie-
femm @runbde geihebe aud) das Wengen Dded Salatd mit 2 Gabeln
leicht, vorfidtig und mbglidft jdmnell, und vermeide man, wie ed
mitunter aud Unfunde der Fall ift, davauf au ftofien und ibn 3u
ritbren, infolgedeffen der Salat iwvie mus  erjdeint. Fleijd-,
Xijd- und Heringdjalat werden hingegen wobhlidhmedender, fvenn
fie mehrere Stunben por dem ®ebraudie gemijdt werden.

Bei-

2. Geflitgeljalat. Auj 24—30 Perjonen Deredjnet. o

6 junge gemiftete Habnen werven mit reidlich Butter und
etivag Salz lanajam gat, aber nidi au meid) gedampft, falt ger-
[egt, Brujt und Beinden auggefodit, sum Salat genommen, Riict-

grat, Flitgel und Kopfe werden mit emem Stiidden Ralbfleijd )
ausgefodit, etivas geidmitted Tebl dazu gegeben und nad) ¥ ;
Gtunde Stochend die Britbe durdhgefiebt. Danad) rerden 4 Gi- it

votter mit Mustat, 16 Glad Wein, etiwad foeigem Pfeffer ange-
rithrt und die Kraftiauce focdhend dagu gegeben, die man aldbann
iiber dad Hletid fiillt. Nun wird Kopfialat in 4 Teile gejdnit-
ten, oder verlefene Enbivien, woraus bdie Stengel entfernt, mit
folgender Sauce angemengt: Die Dotter von 6 hartgefoditen und
9 rohen Gier werben ganj fein gerieben, mit Eifig angeritbrt,

nicdht gang 14 Liter feined Salatol allgemad) dazu geriibrt, fo aud)
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feingehadter Dragon, 2 Teeldffel voll Buder, 1 [Wffel Senf, bdie
Srajtjauce, welde dag Fleijd nidt aufgenommen und die fidh in
der Sdiiffel gefenft bat. Mit diefem Salat wird dasd Fletjd ftern-
formig in eine feine &diiffel geleqt.

Sm Winter fann man ftatt Dragon Dragoneffig nehmen.

3. Hiidjalat.

Bu einem ®efellichaftdefien, wozuw biele Gerichte beftimumt
find, 1ft folgenbe YUngabe zu 20 Perjonen hinveidend; 1 Pfund
NAal, 1 Pfund Hecdht, 14 Pfund Forellen, 14 Pfund ZTarbut,
44 Bfund Seezungen, 34 Pfund Ladsd und 5 Stitd Neunaugen.
Die Fifde werden am vorbergebenden Tage gefodit. E3 tvird
hieraur Waffer mit Salz, Prefferfornern, Saft und der gelben
Sdale einer Sitrone zum Koden gebradt. Buerft wird der Aal b
darin gefodit, weil derfelbe am mwenigften Sals bebarf, dann iwird
dtefer beraudgenommen, und der Hedht, weldher mehr Salz erfors
dert, gefodit, nadhber Forellen, Bunge und Tarbut, eine Sorte nad)
ber anderen, alle mit nodh retchlicdherem Salz. Der Lads wird mit
wenigem Saly in frijdem Waffer aufd Feuer gebradt. Nadpem
bie Briibe, worin die erften Fifde gefodit find, falt gemworden ift,
bewahrt man foldie bi8 zum andern Tage bdarin auf. Fifde,
iweldier Wrt fie aud jein mogen, in ibrer VBriihe erfalten zu lafs
fen, taugt nidht, e3 gibt ihnen einen faden Gefdimad.

Bei der Bubereitung ded Salated iverben die Fifde gut ents
gratet, in fleine Gtiidden geteilt, die Meunaugen 14 Finger lang
{hrag gejdnitten und died alled mit 14 Taffe Rabern in Felder g
ober RKreife itn Streifen aierlih angervichtet, wozu aud nod "
etiva 30—40 uftern und 20 in Streifden gejdnittene oder aud '
gange Srebsjdiwdnge genommten iverden fonnen.

Kolgende Sauce ird iiber die angeridhteten Fi'de berteilt:
3 bartgefodhte Eier und 1 rvober Eidotter werden fein geriebon,
mit 1 Taffe frdftiger Fleijdbriihe, 14 Viertel feined Salatdl, 2
Teeloffel Senf, 1 Teeloffel Suder, ftarf 1 Mejjerfpike tveigem
Rfeffer, 1 ERloffel dider Sabhne, Ejjig und etivasd Salz nad) Ge-
fdhmad qut geriihet.

Sollte eine oder die andere Sorte Fifdh feblen, fo wird dasd
®eicht bei den anbderen Fijden zugefehst.

£

4. Hedtialat.

Hedite bon mittlerer GroRe werben audgetveidet, rein ge-
wajden — nidt gemwdfiert, da der Fifdh ivie dbad Fletjd durd
Waffern nur an Sraft verliert —, ungejduppt mit veichlich Bivie-
24+
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beln in fodiendem Salzwafjer weidy gefodht, bom Feuer genom-
men und 10 Minuten im Fijhwaffer ftehen gelajjen, tndem der
&ifd) dbadurd) befler dbad Salz aufnimmt. AlBdann leat man bdie
Dedhte gum ADLLiDlen auf eine Sdiifjel, entfernt jorafiltia Sdhup-
pen, Haut und Graten und teilt fie in zwei Glied [ange Stiice.
Bugleid) nimmt man grofe Krebje und fodht fie in gefalzenem
MWaffer mit einem Gup Cijig gar. Der Effig gibt den Krebfen
ein fdonered Rot. Danad) madit man die SHivdnze und Sderen
aus den Schalen, wad bei grofen Krebien dbadburd leidhter geidieht,
daf man die Sdieren auf der infendigen Seite aufjdneidbet. Un-
terdeffen Fodht man einige Gier Hart, gerdriidt die Dotter in einem
Napf, riihrt fie mit etwad Gffig (nicht mit O, teil erfterer fich
[eichter mit den Dottern Hartgefochter Gier verbindet) redht fein,
bermifdit fie mit wenig feingebadten Sdhalotten und etiwasd gebad-
ten Sarbdellen, aibt unter ffetem Riibren Dlivensl, Teineffig und
etivas Hedtbriibe bHingu, riibrt die Sauce durdh ein Sieb und
filat dbann noch etwad guten Senf und feingehadte Peterfilie
bingu. Nachdem man nun Sardellen wie aum Butterbrot borge-
richtet und bdiinne Bitronenfdeiben zierlid) audgefchnitten hat, leat
man bden Hedht in eine etivad tiefe Shiifjel, awifdendurd dasd
mletjd) aus ben Srebsjderen, riditet die Sauce dariiber an, bes
itreut die Schiiffel mit Kapern und garniert fie wie folat: Den
Rand derfelben verziert man mit Qrebaidmwanzen, bdie Spiten
nad) auben geriditet, legt die Sardellen ftreifentveife in fdhriaer
Ridhtung oder fternformig iiber den Fijd, bazwijdien die bemerf-
ten Bitronenfdeiben, zierlich geordnet, aud) fann man in 4 Teile
gefdnittene Bitronenjdeiben am Rande aufitellen, 1nd [egt bann
aulegt die aufgejdinittenen Sderen awifden die frebaidoansze,
wodurdy die BVerzierung gewinnt: aud fann man in 8 Teile ges
jhnittene, gefodite Cier drum Berum jetsen.

5. Sarbellenfalat.

Man waffert die Sardellen und reibt fie durch, dbamit man die
Graten Lerausnebhmen fann, ordnet fie in eine Salatidiiffel mit
Sapern, feinen CEffigaurfen, eingemaditen Betidgen, in Sdet.
ben gefdnittener Cerbelattourit, mariniertem Mal, weldher vorber
gefpalten und in fingerdide Stiide gejdnitten wird; aud) fann
man PMordjeln und Auftern, deren BVorridhtung man in den Vor-
berettungaregeln finbdet, hinzufiigen und in bdie Mitte der Sdiif-
fel einige Sdnitten gerduderten Ladd legen. Den Rand peraiert
man mit Bitronenjdeiben und gieft eine Sauce, tvie im borher-
gebenden bemerft, oder die Dotter einiger hartgefodter Erer, fein

-

gerieben, mit Weineffig, O, Pfeffer und Salz angeriihrt, dariiber.
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i 6. Salat von Mujdeln.

MWenn bei einem Geridht Mufdeln, einige itbrig geblieben
jind, jo iverben fie geridnitten und mit verbaltnismaiig fleinge-
fdnittenen @Gurfen, Bwiebeln, Hering oder Sardellen vermijdt,
mit €ffig, O, Pfeffer und Salz angemengt und jum Suppen-
fleifdh gegeben.

Hu einer felbjtandigen Salatjdiiffel bleiben bie Mujdheln ganz
und twerden entiveder (bet Weglaffung der Gurfen) nady vorftehen-
ber Angabe gemifdit, ober mit einer pifanten oder PMayonnaijes
jauce iibergofien.

7. Salat von Fijd) und Gemiife.

Man ldst Gemiife aller A, wie die Jabhresseit ed zujammens
bringt, Spargel, qut gepubt, Blumenfobhl, abgegogen, in Fleine
Stiide gejdmitten, Fleine Salatbobndien, Wirfing, in Stiidden
gefchnitten, aud) junge SRarotten oder gelbe Riibhen, gepubt, furz
alled, wag man bdiefer Avt bat, in Salzivaffer weid foden und
falt werben. Dann legt man joldhed mit in Stiidden gejdnit-
tenem Fifch: Lads, Pecdht, Forellen, Karpfen, Aal, Quappen,
Schleten, Srebdfdhivdngen und mit Rotbeeten, langlich wie Ritben
gefdhnitten, und eingemaditen Gurfen, zierlid) geordnet, in eine
Sdyiiffel unbd begiefst died alled mit der Sauce ded Fifhialats.

8. Dummerjalat mit Caviarjdnitten,

Der Hummer twird gefodt, vie ed bei den Fijden bemerft
worden, dad Fletfdh ausd den Sdalen geldft, in lanaglidhe Stiid-
den gefdnitten, in eine Salatidale aelegt und mit einer qut ges
tithrten Sauce bon bartgefodhten Cibottern, Bfeffer, Salz, HI,
Weinefiig, weihem Wein, feingehadtemn Dragon, Peterfilie und
etinad Gdalotten begoffen. Der @alat wird mit aufgerollten
Sardellen, Rapern, bartaefodten, in 8 Teile oder in Sdethen ge-
fihmittenen Giern verziert und der Rand der Schitffel mit gerditeten
Semmeljdnitthen, welde mit Cabiar bejtridhen find, garniert.

9. Deringsialat.

PBon 12 Shid quten Peringen fann eine Schiiffel fiir 24 Per-
fonen gemadit werden. Diefe werden audgenommen, gemafden
untd nady Bedarf einige Stunden oder langer in PHIDH gelegt,
damit dad Salz herausdgiehe, von Haut und Graten gereinigt und
in feine Wiirfel gefdinitten. Sobiel died an Portion jein wird,
nehme man aud) Kartoffeln, die man mit der Sdhale fodit, abjdhalt
und falt werden lagt, eingemadite Gurfen, rote Riiben, qute jaure
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Jipfel, Qalbsbraten, aud) wenn man ihn hat, etwad gefoditen
@dhinten und 8—12 Dhartgefodite Eier, pon denen man 4 Stiid g
pum Berzieren mweglegt. Died alled ird gleidh ben DHeringen
in feine Wiirfel gefdhnitten, nady Velieben Hnnen aud 24 Stiid in
Gtreifen gefdnittene eingemadite Jwetidgen bingugefiigt werben.
Wiinjdht man den Salat bejonberd fein zu Hhaben, jo Iaffe
man die Kartoffeln weqg, nebhme dagegen die doppelte Rortion
Sleifch, fege 1 Tajfe Kapern, 8—12 Stiid Neunaugen, in [enti-
meter lange Stiide gerteilt und 2 grofe Stiide eingemadten oft-
indifden Jngwer, in Stiidden gefdnitten, bingu, tvomit eine
Wirtin, welde auf feine Rojten RNiidfiht 3u nehmen bat, Ghre o
einlegen wird. g

Dann werde died alled mit einer qut gerithrien Sauce,
Mayonnaife, bon gutem Provencersl, Pfeffer und Salz — aud
nad) Belieben etivad Senf — vermengt. Falld man den Salat am
borhergebenden Tage madht, wodurd) er nidht tm geringften ver-
liert, o laffe man ibn iiber Madht in einem porzellanenen Gle-
fdyire fteben, riibre ihn einige Stunden vor dem Gebraud nod-
mald buvch, ridhte ibn an und verziere ihn etiva auf folgenbde
Weife:

€3 merden griine eingemadite Gurfen ober Peterfilie, rote
Riiben, dbasd Gelbe bon 4 Hartgefodten Eiern, joivie aud dagd Weike
perjelben, jebod) jeded eingeln, gang fein gehadt. Dann ftreiche
man den Salat in ber Sdiifiel glatt, zeidhne mit einem Deffer-
riiden eine Figur darauf, etiva einen Stern, und lege mit einem

ikl Teeldffel in jedbes Feld eine andere Farbe, indem man mit der

| linfen Hand ein Pejjer an die SdhHneidelinie halt, damit man von
allen Seiten in det Grenge bleibt. Rund Herum lege man einen
Rand von beliebiger Farbe; wahlt man wei oder gelb, jo feben
Blattden pon fraufer Peterfilie dbarauf gelegt, Hitbidh ausd; ebenjo
fann man gewdfferte, durdhgerifiene und aufgerolite Sardellen unbd
Kapern gum Auszieren benuken. Wud) fann man die Schiifiel mit
ven genannten Teilen freisformig belegen. &35 werden Biviebeln
nad) Nr. 1 dagu gegeben, oder man vermijdht die Halfte ded Sa-
lats, ebe man ibn bersiect, mit 1 big8 2 feingehactten Biviebeln
und legt al8 Erfennungazeicdien eine fleine Biwiebel auf die Mitte
der Sdiiffel.

Nuf diefe Art bereitet, twird der Heringdjalat bei Abendeffen,
Herrens und Damen-Teed und Frithftiid genommen. A8 BVor-
effen bei Mittageflen jdneide man alled Ungegebene in foldhe

—  ©friemen, viihre ein paar bartgefochte, gana fein ge-
riebene Eibotter an die Sauce und mit diefer den Salat vorfiditig
an, damit alled gang bleibe.

T L9 39
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10. Heringsjnlat ald Beilage zum Butterbrot.

Alle genannten Teile ded Peringsfalats, mit Ausnahme pon
Rartoffeln und vote Riiben, werden fein gebadt, mit feinem I,
MWeineffig, etwad Pieffer und dem bielleicht nody feblenden Sal
jo permifdht, dbaf feine Flitjjiakeit entftebt, dann zierlid angeridhtet
und mit Kapern ringdum ivie eine Perlenjdhnur belegt oder auf
andere Art damit vergiert.

11, Seringsjalat fiir den tagliden Tijd.

Bu 2 Teller Kartoffeln 2—3 gewdiferte Heringe, gehadt oder
gejchnitten, 2 Untertajjen voll rote Riiben, ebenfobiel jaure Jpfel
und Fleifd), alles in feine Scheiben gejdnitten, mit Biiebeln, LI,
Efitg, Breffer und Sals vorfidtig angeriibrt, dbamit ed gans bleibe.
Hat man jaure Sabne, jo gebe man efiwad zur Sauce, andernfalld
fann der €fjig durd) etivad PMild) oder TWaijjer gemildert werden,
peil diefer ©alat biel Sauce bedarf.

12, Fleifdialat. Foe

Man rednet fiir 12 Perfonen 5—6 Neunaugen, 16 Pfund
SGardellen, 3—4 ausgewdjjerte Heringe, mweidgefodten Sellerie,
rote Ritben, Senfgurfen, Kartoffeln, RKalbsbraten, bon jedem
5 Guppenteller voll und vom Ralb8braten dHad boppelte, 8—10
eingemadte Pilauwmen, alled in langlide feine Stiide gejdnitten
und lagemveife in bie Sdhiiffel gelegt.

Bu der Sauce nehnte man 8 hartgefodite Eier, reibe fie dburd
ein Sieb, giege dann jtarf 14 RQiter feined Ol langfam bingu,
ferner 4 Teeloffel voll Senf, 2—3 Teeldffel voll Buder, 2—3 ge-
riebene Biiebeln, etivad Salz und gebe dann jo viel €fjig hinzu,
daf ed eine dide Sauce bleibt und gieBe fie iiber die angeridtete
Salatjchiijjel.

13. Polnijder Salat.

Ralter Ralbz- oder Odijenbraten wird in Wiirfel gejdnitten,
Sopfialat Hingu gegeben und beided mit OI, Eijig, Senf, Pfeffer,
@al3, Bicbeln und weidjgefodhten Etern gut durdgemengt.

14, @alat von gutem, iibriggebliebenen Suppenfleijd.

Dad FKleifdy wird 16—1 Stunde vor dem Gebraud) in feine
Sdjeibdien gefdnitten, mit einer gut geriihrten Sauce bon jaurer
©abne, OI, feingejdnittenen Biviebeln, aebadtem Dragon, Pfefs
fer, @alz und nidt au reidlid) Efjig qut vermengt. Man tauche
bie anfebnlidhften Scheiben vorer in die Sauce und lege diefe
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iiber bas angeridtete Fleifd. Gine BVeimijdung von eingemaditen,
in Sdeiben qefdnittenen Gurfen ift su empfeblen.

Diefer Salat dient ald Beilage zu griinem Salat, joivie aud
au Rartoffelfpetfen aller Art.

15, Feiner Kartoffelfalat.

Man nehme hierzu nidht mehlige Kartofiel, fode fie mit Salz
weid), siebe jogleid) die Sdale davon ab und jdneide fie warm
in feine Sdieibdien, gieke 1 FTajje Fodendes Waffer bariiber und
pede fie 3u, bi3 die Sauce fertig ift. Hiir 6 Verfonen 6 Salats
[6fel feined OI, ebenfobiel LWein, 4—6 Wifel Effig, ie nady der
Sdydrfe dedfelben aud) nod) fodjended Waifer, gebdrig Bfeffer
und Salz, aud) etad Senf. Damit die Sdieiben gang bleiben,
gebe man eine RLage RKartoffeln in die Salatjdhiifjel, einige Lffel
©auce daritber und o fort, bid alle Rartoffeln gqut angefeuditet
jind. Vorber tauche man einige Sdeiben von gleider Groge in
in bie Sauce und lege fie iiber den angeridhteten Salat.

€8 mwerden feingejdnittene Bwiebeln mit Efjig dburdgeriibrt

L dagu gegeben. Ferner Kalbd- und Sdiweinefiilze, Salbfletfd in
®elee, warmer und falter Braten.

16. Sactoffelfalat fiir ben gewdhuliden Tijd.
Gang weid) gefodite Kartoffeln werden in Sdeiben gefdhnit-
ten und bet moglidhftem Warmbalten mit nadijtehender Sauce
redit faftig permengt: Man riihre gutes I, Gifig, WMild, Bief-

£

fer, Salz und feingejdnittene Biviebeln, infofern lettere von allen
Zijdgenoffen gegefien werden. Dag Vermengen gebt auf folgende
Weife febr gut: MWan gebe die gejdnittenen Kartoffeln in eine
: Schiiffel, die Halfte der Sauce dariiber hin, lege eine feftidlief-
- fende Sdhiiffel darauf, faffe fie mit beiben Handen feit sufammen
und jdiwinge den Salat darin; danad) gebe man bdie iibrige
Sauce bingu und fdyvinge ieiter, biz die Kartoffeln faftia qe-
forden finbd.
Bur Eriparnid ded Baumidle wird in Gegenden, wo Gdnfe
gejdlachtet werben, baufig gejdmolzened Ganfefett aum Sartof-
feljalat angemenbet.

17. Brunnenfreife.

Dte Brunnentrefje — ein febr gefunder, blutreinigender und
magenftarfender Salat — ift, ivenn man fie baben fann, den gans
gen Winter hindurd) und im Friibiabr braudbar. Dan nebhme
bie Stiele nidit von den Blittern, fondern fdneide jie 3 Finaer
breit ab; die an bem iibrigen Teile des Stieled und den Ranfen
befindlichen Blitter lege man zu dem verlefenen Salat, febe aber
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forgfaltia au, dah etivaige JInfeften entfernt werden. Dasd Wa-
fden gefdyieht mebhrere Male in reidlicdhem LWafier, indem man die
Streffe aud bdemfelben heraufziebt und ivieder unter Waffer
bringt. &Sie wird gqut audgejdiventt und mit reidlidh O1, wenig
Gifig und etivad Salz gemengt, wobei man fidh nadh Nr. 1 ridy
ten wolle.

18, Salat von Gartentrefje.

Die Kreffe fann auf Wunid) dad gangze [Jabr bhindurdy ge-
sogen werden. Man jdneidet die Vldtter, jolange fie jung und
gart jind, mit ber Sdhere ab und mengt fie nad) dem Wajden und
Ausjdhwingen mit reidlid) OI, wenig jdharfem Eijig und einigen
forndien Salz an.

19. Hopfenfalat.

Sunger, auffeimender Hopfen, ebe fidh Blatter entividelt Ha-
ben, wird gewajden, zujammen gebunden und wie Spargelfalat
behanbdelt.

20, ©pargeljalat.

Der Sparael wird gepukt, wie ed beim Abjdnitt Gemiife
bemerft ift, in Biinddhen gebunden, mit Fodendem Waffer und
Salg langiam gar gefodit und auf einen Durdidlag gelegt.
Pollig erfaltet, madit man bdie Faden losd, legt ihn in zierlider
Ordnung in eine Salatjdiiffel und gibt feined Ol und Efjig au
gleiden Teilen, mit etivad Salz und Pfeffer vermijdyt, dariiber.

21, Stopfialat.

Das Berlefen, Spiilen, Yusdidiwenten und Mijden des Sala-
teg ift jchon in Nr. 1 mitgeteilt. Bur Sauce redne man fiir 6
Perfonen, wenn der Salat gut jein joll, bie Dotter bon 2—3 barts
gefoditen Gier, 4—5 Eploffel O, wenig Salz und Eiiig, aud) nad
Belieben etivad Senf und Bfeffer, nehme aud) einige Salatfriuter
ald feingehadten Dragon, etivad junge Bwiebelfpiken, Boretid) u.
dgl. Aud fann man der Salatjauce 2 Ehloffel dide jaure Sabne
foie etwad guten Wein Dbeimijdhen und dagegen 1 Eibotter und
1 Eglofiel OI weniger nehmen.

1m die Salatiditifel hiibjdh su veraieren, nehme man Boretjd-
Blitten, tvelche mitgegeffen werdben fonnen und lege fie ring3um
und dariitber hin.

22. Kopfialat auf jranzofijde Art.

RNaddem der Salat ivie borftehend borgeriditet, nebme may
fiir einige Perfonen 3 Ghlbffel feines Baumsl, mijde dies mit dey
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@alat fo gut ald moglid), nebme dann 2 LWffel guten Weinejjig,
menge unter diefen wenig Salz, aud) nady Belieben etvad Vieffer,
gebe bdiefed ju dem qedlten Salat, fo, dag man Feinen Tropfen
&litffiafeit dbarunter finbdet.

Durd) dad Befeudhten ded Salatd mit O vor dem Anrithren
bed8 Efjigs wird derfelbe viel zarter und fetter.

23. Blumenialat.

Die Blitten von Naftury (Kapuzinerfreije. Gabern) merden
mit etiwad Weinefjig, wenig Salz und reidhlich Vrovencerd! vorber
sujammengeriihrt, begoffen und nur wenig und bebutiom gemengt.
Diefer Salat ift bon angenebhm pifantem Gefdhmad und dient au-
gleich gur Verfdonerung einer Tafel.

24. Blumenfohljalat,

Der Blumenfobl wird wie sum Gemiife verlefen und in Wafs
fer und Salz langfam qar gefodit, 3um Abtropfeln auf ein Sieb
aelegt, fo angerichtet, daf alle Blumen nad) oben fommen, und
mit einer qut geriihrien Sauce bon einigen DHartgefoditen Giern,

' Effta, OI, Rfeffer und Saly [Gffelveife iibergoijen.

25, Gurfenfalat,

Man findet, wie befannt, mitunter jo bittere Gurfen, daf fie
faft ungeniefbar find, weldes bejonbders bei den jpdteren der Fall
ift. Diefem aber fann leidht abgebolfen werdben. Das Bittere |

H fit namlid) an dber Spite der Gurfen und wird mit dem Meffer i &
beim Sdyilen verbreitet. Man jdneidet daber bei folden Gurlen i
ein nidt au fleines Stiid von der Spige und fdhdle dabei immer
bom Stiel nady der abgefdnittenen Seite hin. Alddbann jdneide
man die Gurfen in gang feine Sdeiben und vermijdhe fie erit,
lenn der Salat gegeffen werden joll, mit folgender Sauce: Hart-
gefodjte Eier oder dide jaure Sabhne mit jHarfem Eifig, feinem
DI, Pfeffer, Salz und Dragon eine Weile qeriibre. Swiebeln
fann man barunter mijdhen, oder mit Effig anaefeuchtet, dazu
geben, wodurd) fie eine jdhone Farbe erbalten. Einige ftreuen
bor dem Anviibren ded Salatd Salz zwifden die Gurfen, damit
per barin befindlidhe Saft berausaiehe. Died aber benimmt ibnen
nidht allein den erfrijdenden Gefdhmad, fondern e madt fie aud
unverdaulider.

o~ ¥

3

o
L

26, Salat von Gurfer und Sartoffeln.

Sm Herbft, wo biele den Genuf der Gurfen vermeiden, oder
aud), venn der Salat ald Hauptichiiijel betrachtet werden foll,
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jdhneide man weidgefodte Fartoffeln und mijde fie moglidhjt warm
nebft den in Sdjetben geidnittenen Gurfen mit einer fertigen
@auce bon O, Eifig, Salz, Pfeffer, Dragon und fleingejdnittenen
Bivtebeln. Ein Bujak von Ddider faure Sabne ift febr zu
empfeblen.

27. Galat von Gurfen und Sopfialat.

PMan mijde beide Teile mit einanber nad) vorhergehenber
Vorjchrift.

28. Bohnenfalat.

Kleine Salatbohnen werden, naddem fie gut abgezogen find,
in fodiendem MWaffer und Saly teid) gefocht, auf einen Durch-
{hlag geqeben, falt mit feingejdnittenen Biwiebeln, OI, Effig, Pfef-
fer und Salz gemifdt.

29. ©nlat von Bohnen und Gurfen.

on Waffer und Salz weid) gefodite Salatbihndien und in
Sdietben gejdnittene Gurfen werden aujammen mit folgenber
Sauce gut gemijdht: Dide Jaure Sabne, OI, Effig, Bfeffer, Salz
und feingejdnittene Smiebeln.

30. Salat vou Bohnen und Sopijalat,

Beide Salate werden nady borbergebender Vorjdrift mit ein-
ander vermijdht.

31. Moter gemijdyter Salnt,

PMan nimmt dbazu einen Teil in der Sdale weid) gefodte und
in Sdeiben gejdnittene Kartoffeln, einen Teil in Scheiben ge-
jdnittene rote Miiben und einen Teil, den man aber reidlidher
nimmt, feingefdabten roten Kobl (Rappusd). Died wird vorfidtig,
bamit alled gang bleibe, mit reichlid) feinem OI, Effig, der Briibe
pon vote Riiben, Lfeffer undb Saly angeriihrt und zum warmen
Braten gegeben.

32. Roter Salat.

Foter Sobl (KRappusg, Kraut), welder aber Fein TWinterfohl
fein darf, toeil diefer immer adbe ift, wird fein gejdnitten, mit
reichlidh 1 durdgemengt, dann mit €jjig, Salz und Pfeffer ge-
mifcht.

33. Weifrer Kohl.
er §obl wird febr fein gefdnitten, miit etner gut gefocdhten
jauren Sabnejauce oder aud mit einer warmen Spedjauce nebijt
Pfeffer und Salz gemijdht und warme Kartoffeln dazu gegeben.

Der Sobl ift nur tm Herbjt in vollem Safte zu Salat taug-
lich, fbdterhin wird er zabe.

.
™
o
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3. Gemijdter Winterfalat.

3 Teile in der Sdale weid) gefodite Kartoffeln, 1 Teil Jaure
dipfel, 1 Teil rote NRiiben, 1 Teil eingemadte Gurfen. Died
alled wird in feine Sdetben gejdnitten, mit einer gut geritbrien
Sauce von reidlid O, etivad faurer Sabne, Eifig, Pfeffer und
@als vorfibtig durdgemengt, jo daf die Sdeiben gang bleiben,
dann angeridtet, ein Rranz von Feldfalat, mit O, Ejfig und
@alz vermijdt, ringd8um gelegt und derfelbe mit nidt ganz bart
gefodyten Eiern, weldie in 8 Teile gejdmitten werbden, jdrdagliegend
peratert.

€3 wird warmer Braten oder falted Jleijd und Hering dazu ;s
gegeben, ol

35. Gnbdivienfalat.

Lon Fraufen Enbdibien nimmt man nur bdie gelben Blatter,
die groben Stengel twerden entfernt, die fein gefpalten und in
fleine Gtide gefdnitten; glatte Enbdivten jdneidet man mit ben
Stielen fein. Der Salat wird furg bor dem Unriditen gemwafden,
mit bider Sabne, LI, Effig, Salz und Pfeffer gemifdit; oder man
gibt eine warme jaure Sabnejauce und warme Kartoffeln dazu. bom

36. Storn- ober Feldbfalat.
Der Feldjalat, welder auf den Kornfeldern gefudht wird ift
. ber befte; iibrigens ift ber Dolldndifdie Teldjalat mit dben fleinen
runden Bldattern dem grofblatterigen vorzuziehen. 1m ibn mils
i ver zu madyen, verfahre man nad MNr. 1. Beim BVerlefen jdmeide
| man den Stengel fo weit ab, dbap die Blatter groptenteild einzeln
fverden und entferne alle jdhlechten Blatter. Dann wajde man
den Galat nad) Nr. 1 und vermenge ibn mit O, Effig und wenig
©alz. MWenn abgefodite Sartoffeln dagu gegeffen werden jollen
und die Sauce reidhlidher fein muf, jo made man einen Bujab
bon etiwas Sabhne oder Mild). Nadidem bder Salat angeridhtet
ift, fann man frijde Eier, welde jo gefodit find, baf dad Weike
fejt, dbie Dotter aber nody weid) jind, in Halften oder BViertel ge-
jdnitten, um den Rand der Sdyiiffel legen und rote Riiben dazu
ageben.

37, Bidorienjalat.
Die gelb gewordenen Jidorienblatter werben in fleine Stiid-
den gejdnmitten, mit Ol, €ffig und Salz angemenat.

38. Selleriejalat, i

Die Sellerietnollen werden qut gewaiden, in Waffer und

i)

©ala gar, aber nidht 3u weid) gefodht, geiddlt, in Sdeiben ge-
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jdnitten, mit O, Effig, Bfeffer und Salz gemenat und die Salate
fdjiifiel mit Sellerieblittdhen garmiert. Yudh fann man den Sel.
lerte und bie gelbe Riiben, die in der Sleifdbriibe mitgefodit
werden, und jeweild aufgehoben wurden, sit emem Salat per-
fpenden.

39. Laudjalat,

Wird wie Selleriefalat gemadit, nur jhneidet man den Laud
ftatt in Sdheiben, o ieit derfelbe eif ift, in sweifingerbreite
Stiidfe.

40. Sdweizer-Salat,

1 Teil rote Riiben, 1 Teil in Wafier und Salz gar gefodite

Sellerietnollen, beided in Sdeiben gejdnitten, und 1—2 Teile
ariiner Feldfalat werden mit jo vielem O al8 Eifig, mit Bfeffer
unb ‘“(]!ﬁ untereinanber gemijcht.

n Ermangelung ded Feldjalatd fann Gndivienialat genomn-
men jperden.

41. Salat von eingemaditen Ghurken.

'I'nlw oder groe Effigaurten twerden fein abgeichilt, in Sdhei-
lwrt gejhnitten, mit reidilich O und, wenn Hie Gurfen nidt feb
jauer find, aud) twohl mit etivad Giiin intereinander qemijdit,

Diefer Salat ift, 3u Suppenfleiich, Braten, aud) mit Kartof-
feljalat gegeben, jebr 3 empfeblen,

T

42, ©alat von in Gifig cingemadten Salatbifudien.
€& wird fodjendes Wafjer darauf geaofien, dic BVobnen Bblei-
ben eine Weile barin fteben und werden danm mit gqutem Salatdl,
Bfeffer und Salz angeme ngt. Audy fann eine Sped- oder mwarme
Sabnefauce daju gegeben werben.

aﬂuuu

[. Warme und falte Saucen u Fiich, Fletjdh, Gemiife
und Kartoffeln.
A Barme Saucen.
1. Im Algemeinen.
Die Saucen find bei einem Cffen nidht als Nebenfache 31 bes
fradjten, fie berdienen vielmehr eine ganz befonbdere Bea 1hting.

Ein gutes Gericdht wird durd) eine jdlechte Sauce herunter ge-
fet, im andern Falle gehoben.
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