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ourcheinanver und formt aleichmagiae Hloge. (Probeflof.) Dieje leat man
in Fochendes Salswaffer ein und Pocht jie sugededt langjam je nach ver
®Grofe 10 bis 15 Timuten; jte jnd gar, wenn ite nach oben jdnvimmen.
Beim  2Anvichten {cdhmelst man jie mit m Butter gerdjtetem IDeamebl

(Semmelbrijel) ab.

Rartoffeltu gel 1.

Sutaten: 2 DPj. Hartoffeln, 50 g Butter, 1 & und [ &Egelb, Salj,
Nusfatnugg, 2—5 E{L AUlehl, 1 ERL Wedmebl, BVadfett.

Die aefochten, aejchdlten und heig durchaetriebenen Hartoffeln werden

mit der (chaumig gerviitbrten Butter, Eigelb, Salz; und 2febl vermenat uno
aut verarbeitet. 2llan formt gleichmafgige wmitte 1t1:1 Hugeln, taudht jie m
das verriibrte Euwelf, wendet fie in Wedmebhl um und badt jie i hetfem
Sott jchwimmend hellgelb. Sie cignen fjich bejonders jur Derjierung von

Sleijch und Gemiijeplatten.

%a[atw.

\_\ famn Salat mit einfacdhem Salatbetguf 2 Egl. Gel, 1—2 E&RL
i o r— —_ p = - " - i 5
,.5 Ejjia oder bejjer 1/ Sitrone, Sal; undo Prefrer und nach Belieben

fein gefchnittene Hrduter und Swiebel — oder mit layonnaije anmachen.
Sutrdalicher jind Salate, wenn man ftatt Ejjig Hitronenjaft nmimmt. 2lian
vithrt aus den angeachenen JSutaten den Salatbeigufy, gateft thn ifber
- itchtig  darunter, dafy die Salatbldtter nicht

den Salat und menat ihn
m:-mnnmw *“‘*ulcﬂ werden. ®Briine Salate mitjfen nady dem nmacdien |o=
aebracht werden, Gemiijes, §leijch= und Hartoffeljalate {ind

fort 3u
]n."'r‘.lri"-“l-.,r menn i“:- '-.‘i'”. _1:..'.‘[.1]1‘ ':'-'["[!_]'L-._ 211 :]11‘:1:‘5[?&??”

®raner Salat.
Endivienjalat. sutaten: 2 ‘:tlbibifri]'l:ﬁbc, Sal;, 1 Prije ouder,

P I

1—2 €§l. €jjig, 2 €§l. Oel, 1 Sehe Hnoblauch, nach Belieben

— Ejl
| Teel. fein geriebene ._-‘jll"[-.[“f'lll.

Gebleichter, aelber E&mdivie wird gut gepuft, in feine Streifchen ges
(chnitten, gclr-n!';ljcn une 3um "‘[lﬁh'o*"fcn auf ein reines Tudy geleat.
Die wird mit Yer aufgejchnittenen NWnoblaucdhzehe aui aus=
rieben und ““1 Salat darin mit den SHutaten gut vermenat.
'L]I:L]L‘{lﬁ.t Sattaten: o} :"II.I[J{."-.‘HICHH' Hrelle, 2 'Ehl Oel, 2 Ef-‘,l.

gel
I

Efjtg, 2 Biijchelchen Radieschen, | Teel. Senf, nach Belieben

aucker oder Sals.
Die HKreffe wird verlefen, aut gewajchen und auf eimem Sieb tichhia
gejchwentt, bis Fein Majjer mehr darin ijt. Dann vermijcht man die Krejje
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| mit Oen fein gefchnittenen Radieschen, aibt den Salatbeiguf daritber und

pvermengt alles qut.

Hopflalat. sgutaten: 2 Salatfopfe, Salz, Dfeffer, nach Belieben etwas
aucter, 1 Teel. gewteate Hrauter, wie Eftragon, Borvetjd, Dim-
pinelle, Scymttlauch, 2 E€gl. Ejjia (oder der Saft einer halben
aitrone), 2—3 Egl. Oel,

Die Salatbldatter werden abaeldft und serteilt. Dann wdjdht man den
Salat mehrmals rajdh in faltem Majjer, leat ihn sum 2Abtropfen auf ein
Steb und jdnoentt gut durch, damit alles Mafjer abtropft. Das Mel wird
mit Sal; frdftig geritbrt, dann fiigt man die iibrigen Sutaten binzu und
mengt Oen Salat darunter. €r wird jofort su Tifch ageaeben.

Rartoffelfalat.
outaten: 2 pPfo. Hartoffeln, 2 E{l. Ejjig, 3 EglL. Del, 1 Fein-
aejchmittene  Swiebel, 1 Taffe Fleijchbriihe, einige Tropfen
Suppemviirze oder Soja, Sals.

Salatfartoffeln werden weidh gefocht, gejchdalt und in Bldttchen ae
|chnittenr, die noch warm mit Ejjia, Oel, Swiebel wnd Sletjchbrithe ober
heifemt IDajjer vermenat und mit Saly gewiirst werden. Der Salat muf
laftig jein, dte Kartoffeln diirfen nicht serfallen. Ufan Fann auch Spedt
wiirfelig
machenr 9

hmetden, thn ausbraten lajjen und anftelle des Meles zum 2An-

L

LY

Salates vermwenden. Sur Derfeineruna Fann man unter den
fertigen Salat 2—3 &gl. AUlayonnaife mengen. Licht 1edermann  liebt
owiebel am Hartoffeljalat; jie Fann aut aucdh weableibes

®Gurlenfalat.

autaten: 1—2 Gurfen je nach ®Grofe, Salz, Dreffer, Sucfer, 2 &l

Ejjig oder der Saft einer 1o—1 Fitrone, 2 E{L Mel, 1 Teel.

Seny, 1 €gl. gebacdte Hrauter (Deteriilie, Ejtragon, Bovet|ch,
Sclmuttlauch).

Die Gurfen miiffen fich feft anfithlen, fie ditrfen nicht weich oder

jchwammig fein. €he man die Gurfen {chalt, perjuche man von jeder ge-

jchalten Gurfe ein Stiicfhen von der Spike, um s pritfen, ob jie mcht
bitter ift, und fchneide das Bittere ab. Sie werden vom Stiel nach der
Spie 3u gejchdalt und mit dem KHobel oder fll[c][:r i feimne Bldattchen qe-
Ichnittenn. Dann wird jofort das Mel davan geaeben, Effia oder Fitronen-
laft, Sal3, nach Belieben 15 Teel. Fucker und die Krduter darunter qe-
mengt und mit Peffer gewiirst. Der Salat joll erft furs vor dem Efjen
suberettet werden, damit das Meggiefen des Gurfenwaijfers, das jich bei
ldngerem Stehen bildet, vermieden wird. €= gibt leider noch viele Baus=
frament, die den Salat einjalzen und ftehen lajjen und dann den fjich bildenden
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Saft abaiefen, wodurcdh wertvolle Stoffe wverloren gehen und der Salat
€

shr {chwer verdaulich wird
Rat man frof aller Dorficht doc) eimmal eme bittere ®Gurte mit ges=
ichnitten, fo ftreut man 1 Alefjerjpie bis 1 Teel. latron dariiber, bver:
milcht alles aut, [dft die Gurfe etwa 10 linuten jtehen, glefit Dannt den
Sait ab und jpiilt vajdh mit etwas faltem Dajjer nad). Durcy olejes Der=
fahren wird der Salal wenigjtens geniefibar, ijt aber nicht mehr jo wertvoll.
Statt Mel Fann man auch zum nmachen des ®Gurier lalates vas

- D Doppelte an  jaurem Rahm nehmen, lajt aber Oann Oen Seny wed.

Gemiifefalate.

Selleriefalat. Zutaten: 3 Sellericinollen, 2 &gl Eifta, 2 Egl.
Del, Sals.

Die Sellericinollen werden in Salzwajjer weich gefodht, aejcdhdlt, n
‘J feine Vlattchen gefchnitten und mit den Salatzutaten agut vermenat. Der
Salat mufy einige Stunden por Oem ®Gebrauch anaemacht werden, damit er

aut durchsteht.
Gelbritbenialat witd wie Selleriejalat aus abaefochten &elb-
ritbent subereitet. Ulan muf achtgeben, daf die Vlattchen nicht zerfallen.

Krautjalat. Sutaten: 2 Pf. Rotfraut oder Weiftrant, 2—35 Epl.

Eiiia, 3 €gl. @el oder 60 g Speck, | Swiebel, Sals.

Don Rot= oder MWeififraut werden die ftarfen XRippen herausagejchnitten.
Das Krant wird fein gehobelt, mit Sal; beftreut, mit einem Bretichen
oder Declel zugedect und mit einem Gewicht bejcpwert. lan [ait Cas
Krant itber Wacht ftehen. Dann {chneidet man gerducherten Spect Miirfel,
i-.l'[?, thn  ausbraten am‘: gibt die Specdwiirfel nebjt dem ausgebratenen,
heiffent Sett und dem heif gemachten Ejjig iiber das Kraut und jchmectt
mti Bucker und Pfeffer ab. Ulan fann jtatt SpecE auch @el nehmen.

5l

&1

Tomatenialat. Sutaten: 2 P, Tomaten, 2 E{L. Ejjig, 2—3
(Del, 5!.1[3,

Die Tomaten werden gaejchdlt, in Scheiben gejdmitten, mit dem gut

verritbrten Salatbeigufy vermenat und durvdyiehen lajjen. Tomatenjalat eignet

£ B fidhy vorsitglich sur Dersierung anderer Salate, wie Sellerte, Blumen-
¢ s - b | = L il
fohl und deral.

$etingfalat.
Zutaten: 2 Pi. gefochte Salatfartoffeln, 4 Hermae (Iiilchner), 2 jaure
depfel, 1 Swicbel, 2 E§l. Efjia, 6 EGL jaurer XRahm,
2 Ejjiggurfen, Salz und Prefyer.
Die aejchdlten Kartoffeln und 2epfel werden femn g eichmitten, mit Qen

e
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i feine Streifchen qe

chnittenen  Ejjiggurfen, der gehacften Swiebel und
oert in IDiirfel gejchnittenen, gewdjjerten und gepufiten Heringen vers
mijcht. Die RHeringsmilch wird gejchabt, mit Rahm, E&fjia, Salz und Iudfer
guf verrithrt und unter den Salat gemijdyt.

Fricidiiille fari T 1 hs. T
e [0 T A st : e f

-:[.H!LII_ _.-.E"._ _‘I'.l.;.:'.l:i."":1l'||-. ?;.-;I'l Lind

®emifchier @emifeflalat.

Ruffifcher Salat.
outaten: 2 arofe Gelbriiben, | Selleriewursel, 2—3 Rotriiben, Lo PFO.
griine Erbjen oder 1 Fleine Do
Prinsefibohnen, 1 Swiebel,
Tiayonnatje.

¢ Bichjenerbjen, 16 PfO. ariine
o ERL Senp; 2 iRl Elha;

Die Gemiije werden getrennt in Salzwafier abgefocht und in Stretfen
gefchnitten. Dann gibt man die in wenig Salswajjer — iedes Gemiife
fur jich — weich geddmpften Bohnen und Erbien und die rein  vers-
wiegte Jwiebel, jowie Sals, Efjig, Pleffer und Senf dazu, mifcht unter den
Salat einige €5ffel dicfe layonnaife, richtet ihn bergartia in einer ®Glas-
Ichale an, iibersieht ihn mit lavonnaife und versiert thn  abwechielnd
mit jchuppenartig gelegten runden Scheiben von hart gefodhten &Eiern,
Rotriiben, Gelbritben und Ejjiagurken.

—

Jtalienifcher Salat,
outaten: 33 PPR. Kartoffeln, 15 P. 2Aepfel, Ly Pfd. Rotriiben,
100 g Ejjigaurfen, 1 gericbene Swiebel, 1 Selleriefnolle,
2 Gelbritben, 1y Pfd. Kalbsbraten, Sunge oder Eorned-
beef, 2 Sardellen, 2 €ier, Sal;, 6 E§l. Hlayonnaije, etwas
Eljig oder JGitronenjaft, 2 E{l. Kapern.
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Kartoffeln, Sellerie, BGelbritben werden, jedes Gemitfe fiir fich, m Sals-
waifer weich acfodht, gefchdlt und in Wiirfel gefchnitten. 2epfel, hart-
aefochte E’tcr,raE]']'iggurfm ud  Rotritben werden ebenfalls in  Iiirfel
gefchnitten und das ®anze mit Oer aeriebenen JSwiebel, Salj, Dieffer
und  Sleifchbrithe gut vermenagt. Dann gibt man 6 €. Nlayonnatje, nacd
Bedarf etwas Efjig oder Zitronenjaft dazu und mijdht alles agut Ourch=
cinamder. LTun hauft man den Salat in der Schiifjel bergartig auf, tetlt 1hn
mit Sardellenn oder Beringsfiletftreifen in Selder ein und fullt Dieje ab-

| — wechslunasweife mit fein verwiegten ®Gurfen, gehacktem €igelb, XRofritben,
_va Eimwei und Rapern.

Siehfneifen.

ehlipeifen fommen auf unjeren Tijch als Sugabe ju Gemitje oder
Salat anftelle der Sleijchfoft. Sie bilden auch mit Hompott emen nabre
haften Wachtijch oder ein gutes 2Abendejjen, das insbejondere bet Hmmodern

meift vtel Anflang findet.

Pfannfuchen (Lietfuchen).
Sutaten: 375 g Aehl, 3 €er, 15 Tajje lilch, Sals, Sett.

Das NMehl wird vorfichtig mit NTildy, Eigelb und Salj ju etnem glatten,
nicht su dicfflitjfjigen Teig angerithrt. Sulefit jieht man Oen iteifen &Eierjchnee
darunter. 3In einer flachen Stielpfanne erhiit man ein nufarofes Stict Sett,
aibt einen Heinen Schodpfldffel voll Teig hinein, [dft ithn in der Pranne
é[cidjﬂﬁiﬁig ditnn auseinanderlanfen und badt den Pfamnfuchen unter KRiits
teln  hellaelb. Dann wendet man ihn vorjichtig, Odaf er nicht sevbricht,
mit einem Pfannenmejjer oder breitem Schaufelchen um uno bactt 1thn aud
auf der amderen Seite. IDud die Pranme sugedectt, jo geht der Pranniucen
ichoner anf.

Gefitllte Pfannfuchen (Refteverwertung.) llebriagebliebene
Diamnfuchen werden mit Hajchee beftrichen und gerollt. Dann jdnetdet man
fte in swet BHalften, taucht jie i verrithrtes E und in Weckmehl und badt

am |
""'"'*'i fie in heifem Sett auf beiden Seiten hellgelb.

Ral

Sutaten: 4 &er, & €l. Niehl, Salz, 2—3 &€l Juder, 50 g Jutter.
Sum Bacfen 100 g Sett.

Aus Niehl, Niilch, E€igelb und Sal; wird ein glatter Teig angeriihrt.

erfchmarren.

Dann aibt man die zerlajjene, aber ja nicht heige Butter und oen |terfen
23
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