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und laßt es so lanqe sieden, , bis Alles m \d>  ist . Als«
dann nimmt mau den Kopf l^ raus und löst das Tuch
und alle Fäden , wie auch die Hölzchen sorgfältig davon
«b, legt den Kopf auf eine Platte , nmimr die Kalbs«
netze auch davon und überstreicht den ganzen Kopi mit
Prcvenccr -Ocl , damit er schön aussicbt ; in die 2lugen
steckt man kleine Kastanien . Die Zunge schalt man ad.
putzt den Rachen und die Zähne sauber und legt die
Zunge , nachdem man sie mit etwas Himbeersaft be-
strichen , hinein , steckt eine kleine Zitrone oder Orange
hi den Rüssel , und legt einen Lorbeerkranz um das Genick.

X . Salate.

1. And Ivren - Salat.  Andivien werden gewaschen,
ft -"fein als möglich der Lange nach geschnitten , und
eine Zeitlang in frisches Wasser gelegt ; dann wascht
man sie sauber heraus , läßt das Wasser recht davon ab--
laufen , streut Salz und Pfeffer , fein verwiegte Petersil,
Schnittlauch und Zwiebeln darüber , und macht de«
Salat mit gutem Essig und Del an . Will man ihn
geziert haben , so wird ein ausgewasserter Häring fern
verwiegt , von diesem ein Kranz um den Salat herum
gemacht , dann ein Kranz von dem Gelben von hart
gesottenen Eiern , und den dritten Kranz macht man von
rorhen Rüben , die weich gesotten , mit Salz und Essig
gebeizt und fein verwiegt seyn müssen.

2 . Bo hnen - S a l a t. Man nimmt kleine Boh«
neu, zieht sie ab , schneidet sie der Lange nach recht fein,
läßt sie im gesalzenen Wasser recht weich sieden und her¬
nach in einem Seicr ablaufen ; dann thut man sie in eine
Schüssel und macht sie wie den vorigen Salat an.

3. Englischer Salat.  Man verschlägt 3 ganze
Eier an einem kühlen Ort , rührt 1 Löffel voll feines
Provencer - Ocl daran , gießt alsdann 1 Kochlöffel voll
Essig daran , und rührt es mit diesem noch eine Zeit¬
laug , hernach rührt man nach und nach 1 Schoppen
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gutes Dct  daran , rührt bicfc Sauce '/ § Stunde sang ; ringtdann tönr man gewaschenen und zuberciteten Salat in Bröieine Platte , gieß: die Sauce darüber , belegt ihn in der i gcfot
Mine mit zerschnittenen hart gesottenen Eiern , und legt i undgebratene , in 4 Theilc zerschnittene Hühner um den RübSalat herum . kresst

4 . Erdäpfel - Salat . Man nimmt gesottene und ' der l
geschalter C'däpfrl , welche noch nicht ganz kalt gewor- 9.den sind , schneidet sie zu recht kleinen Blättchen , und
wacht sie mit Essig , Oel , Pfeffer , Salz , fein verwieg - ^ im ^ten Zwiebeln und Sardellen unter einander. Es kann Sch'
auch ein gewässerter Häring zu kleinen viereckkgtcn Brö - Psislckelchcn geschnitten und unter den Salat gcthan werden, durüund damit er nicht trocken oder zu sauer werde, nimmt mitman etwas Wein dazu.

5. Fisch - Salat.  Man nimmt Karpfen oder Hecht, Blwsiedet denselben blau ab , nimmt , während sie noch ganz weiswarm sind, die Gräthe sauber davon , zerschneidet sie Dläin Stücke , legt eine Lage davon in eine Schüssel, streut cinmPfeffer , Salz , abgcsottcne, fein verwiegte Zwiebeln eineund Sellerie darauf , legt wieder eine Lage Fisch , und Petefahrt so fort , bis die Platte augesütlt ist ; dann gießt
man nur ein wenig Esstg daran , legt einen hölzernen verrDecket darüber , beschwert die Fische mit einem Stein , tharund läßt sie 2 bis 3 Tage im Keller stehen, nimmt ste manalsdann herauf , schneidet kleine Blättchen daraus , und Blu
gießt Oel , Essig , Pfeffer , Salz und i Süffel voll Senf demdarüber . 1

6. Fuß - Salat.  Man nimmt Ochsenfüße, siedet saubsie recht weich, schneidet sie zu recht feinen Blättchen, schulthut ein wenig Servelatwurst , ebenfalls in kleine Blatt - wenchen zerschnitten, dazu , und macht es mit Essig , Oel, und
Pfeffer , Salz und fein verwiegten Zwiebeln unter ein* Awnander . gute

7. Gurken - Salat.  Die Gurken werden sauber Gell
abgeschält, recht fein geschnitten und mit Salz bestreut . mitMit diesem läßt man ste i Stunde lang stehen, und * ^macht sie wie andern Salat an.

8 . Häring - Salat » Man nimmt gewasserte Hä - ^ orl
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ringe , schneidet sie zu dünnen Blättchen oder viereckigen
Brvckeschen , verwiegt , wenn cs 3 Häringe sind , 3 hart
gesottene Eier nicht gar sein , macht cs mir Essig , Oel
und Pfeffer unter einauder , verwiegt eingemachte rolhe
Rüben , verwiegt alsdann eine gesottene Sellerie , Brunne
fresse und Zwiebeln , macht jedes besonders an r und bil¬
det davon abwechselnd dicke Kränze.

9 . Hopfen - Salat.  Man schneidet das Harte von
den Hopfen , bindet sic in kleine Büschel und kocht sie
im Salzwasscr weich ab ; dann legt man sie auf eine
Schüssel , nimmt den Faden davon , macht Essig , Oel,
Pfeffer , Salz und fein geschnittenen Schnittlauch wohl
durcheinander , gießt es über die Hopfen , und belegtste
mit zerschnittenen hart gesottenen Eiern.

10 . Italienischer Salat.  Man siedet geputzten
Blumenkohl und Spargcln , jedes besonders , nicht ganz
weich, ebenfalls gelbe Rüben , schneidet letztere zu kleinen
Blättchen , macht sie mit Essig , Salz und Pfeffer unter
einander , eben so den Blumenkohl und die Spargeln;
eine Handvoll Sauerampfer , ein wenig Krobel - und
Petersilkraut wird so fein als möglich verwiegt , das
Gelbe von 1 oder 2 hart gesottenen Eiern recht fein
verrührt , Essig und Oel , Salz und Pfeffer daran ge-
than und über den Sauerampfer geschüttet . Nun legt
man zuerst eine Reihe gelbe Rüben , dann eine Reihe
Blumenkohl und Spargeln , und hernach eine Reihe von
dem Grünen abwechselnd auf die Platte.

11 . Kopf - Salar.  Wenn der Kopf - Salat recht
sauber geputzt und die Häuprtein in 4 bis 6 Theile zer¬
schnitten sind , wird er recht sauber gewaschen und,
wenn er abgerrocknct ist, in eine .Schüssel gethan ; Salz
und etwas Pfeffer , fein verwiegter P t̂ersil , Schnittlauch,
Zwiebelgrün wird über den Salat gestreut , und mit
gutem Essig und Oet angemacht ; man kann auch das
Gelbe von 1 hart gesottenen Ei fein verrühren , und
mit dem Salat unter einander machen . Auch kann mau
i Löffel voll Senf unter den Essig und das Oel rühren.

12 . Kräuter - Salat . Man nimmt Sauerampfer,
Körbelkraut , etwas Löffelkraut , Garten - und Brunn-
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kresse, ein Kopflein Kopf- Salat , Zwiebclnröhrlem und ^ Sch
Knoblauch , schnelles es recht fein , verrührt das G '.lbe jjäri
von 1 abgesottciien Ei mit Essig , Ot'l , Pfeffer und den
Salz recht wohl, und macht den Salat damit an . Das fchni
Weiße von den Eiern wird verwiegt und der Salat da« den
mit geziert. Es können auch ein wenig rothe Rüben 2dn
darunter genommen werden. fer,

13. Meerrc ttich - Salat.  Wenn der Meerrettich schüt
am Reibeisen abgerieben ist , wird er mit Essig und Oel i;
angcmacht ; man kann auch einen fein zerschnittenen und
Häring darunter thun. nen

14 . Russisch er Sa  lat . Man verrührt das Gelbe von man
5 hartgesottenen Eiern mit etlichen Tropfen Wasser recht und >
glatt , gießt 4 Eßlöffel voll feines Oel , genugsam Essig, 1L
Salz und etwas Pfeffer dazu, dann schneidet man gut Salz
gebratenes Kalbfleisch in sehr feine Stückchen , thut schö« Sehr
nen gewaschenen und zubereitttcn Salat und ein wenig Essig
gekochte und fein geschnittene Kartoffeln hinzu . macht cs Schn
mit dem zubereiteren Oel und Eiern wie einen andern Spül
Salat an , belegt diesen mit Kapern , Oliven , Krebs- IS
schwänzen , hartgesottenen Eiern , Sardellen und etwas wenn
geräucherten Zungenstückchen zierlich, macht ein Maiones die b
auf folgende Art : Man rührt einen Löffel voll dicke andet
weiße Sauce mit dem Gelben von 3 Eiern und 6 Eß - sig i
löffel voll feinem Oel ganz dick, thut einen Löffel voll Schn
säuern Rahm , 1 Eßlöffel voll geriebenen grünen Käß 20
und ein wenig Essig und Senf darunter , gießt es mit Zitro:
einem Löffel auf dem Salat herum Wenn er eine hal- dünn
de Stunde gestanden hat , giebt man ihn zur Tafel . stark

15. Salat von rothen Rüben.  Wenn die Rü - dünn
ben sauber gewaschen sind , werden sie im Salzwasser recht
weich gesotten ; dann schält man sie, während sie noch man
warm sind , und schneidet sie zu dünnen Blättchen , thut um,
Salz und etwas Kümmel dazu , und gießt recht guten diesen
Weinessig darüber . 21

16 . Schnecken - Salat.  Wenn die Schnecken, wie ße 3t
schon öfters gezeigt ymrde , weich gesotten sind , wird sie zu
das Hintere und das Harte vorn am Kopf sauber wegge- vorig«
putzt , und die schwarze Haut abgeschalr ; man legt die Sarv
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ein und Schnecken auf eine Platte , schneidet einen gewasserte«
6 Gckbe Häring in viercckigte Bröckelchen , legt diese zwischen
fer und den Schnecken herum , macht euren Kranz von fein ge-
r. Das fchnirteuen Zwiebeln , Schnittlauch , etwas rochen Rü-
alat da« den und Brunukicssc , unter einander vermischt , um dre

Rüben Schnecken herum ; dann verrührt man Oel , Essig, Pfef¬
fer , Satz und 1 Löffel voll Kapern unter einander , und

crrettich schüttet es darüber.
and Oel 17. Sellerie - Salat.  Wenn der Sellerie geputzt
nittencu und zu Blättchen geschnitten, laßt man ihn im gesalze¬

nen Wasser wie weich gesottene Eier sieden; daun qicgc
elbe von man ihn ab , und macht ihn mit Essig , Oel , Pfeffer
ser recht und Salz wohl unter einander,
r Essig, 16 . Spargel - Salat.  Man siedet Spargel « im
ran gut Salzwaffer , jedoch nicht ganz weich, legt sie in eine
nt schö- Schüssel , daß die Kopfe zusammen kommen , vermischt
r wenig Essig , Oel , Pfeffer und Satz und sein verwiegten
rächt es Schnittlauch unter einander , und gießt es über die
andern Spargcln.
Krebs - 19 . Zichorie n> Sa la  t . Man nimmt Zichorien.

> etwas wenn sie noch ganz jung sind , putzt sie sauber , spalrer
Ikaiones die breiten Blätter in der Mitte der Länge nach von ein
stl dicke ander , wascht ihn recht sauber , und macht ihn mir Es.
> 6 Eß - sig und Oel , Pfeffer , Salz und fein geschnittenem
fel voll Schnittlauch unter einander.
en Kaß 20 . Zi tro neu - S  a la  t . Man schält von erlichen
es mit Zitronen die gelbe Schale ab , schneidet das Innere zu

ine hal - dünnen Rädchen , legt sie auf eine Platte , bestreut sie
afel. stark mit Zucker, schneidet von den gelben Schalen lange
die Rü - dünne Schnittchen , läutert ein Stückchen Zucker, bis er
lzwasser recht spinnt und anfanqr gelb zu werden . Dann legi
sie noch man die Zitronenschale darein , wendet sie etlichemal daiiu
en, rhut NM, und belegt den Salat zierlich damit. Man giedi
t guten diesen Salat zu kalt gebratenem Geflügel auf den Tis-L.

21 . Z w ie b e l u - S a l a t . Man siedet geschälte gro
'en, wie ße Zwiebeln in gesalzenem Wasser recht weich, schneidet
>, wird sie zu recht dünnen Blättchen , und macht sie wie die
' wegge- vorigen Salate an ; auch kann man 1 Loth geputzte
legt die Sardellen verwiegen und darunter thun.
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Xi. C o in p o t c

Man kann alle Compote auf folgende Art machen:
Man setzt in einer Cafferolle oder einer messingenen
Pfanne Wasser aufs Feuer , wenn es kocht , legt man
die geschälten Acpfel , oder was man hat , hinein . läßt
cS weich kochen , dann Unit man es heraus , gießt von
dem Sud , worin es gesotten , in ein kleineres Geschirr,
tbut Zucker dazu , bis er spinnt , dann rietet man es
über die Compote an.

L. Acpfel - Compote.  Wenn die Acpfel geschält
sind , nimmt mair das Kernhaus heraus , zcrschueidet sie,
legt sie in eine Kachel , rhut Jucker , Jimmt , ein wenig
Zitronenschale , 1 bis 2 Nägelein und Wein dazu , bis
cr darüber gebt , und laßt sie so lange kochen , bis sie
weich genug sind - Man kann die Sauce roth machen,
wenn man ein wenig Alkermessaft daran gießt , auch die
Aepfcl mit ein wenig gebranntem Zucker braun machen.

2 . Aepfel - Compvte  auf andere Art . Man schält
Reinetten - ober Borsdorfer -Acpfel , siicht das Kernhaus
heraus , füllt vie Aepftl mit eingemachter Quitten -, Aprb
kosen - od? r anderer Marmelade , spickt sic stark mit Man¬
deln , bestreut sie stark mit Zucker , legt sie in eine Cas-
scrolle , schürtet Wein daran , bis er darüber geht , stellt
sie in den Ofen , bis sie weich sind.

3 . Aepfel - Compvte,  noch auf andere Art . Man
schält die nöthige Anzahl Reinetten von mittlerer Grö¬
ße , höhlt sie aus , doch so , daß der Boden nicht zer¬
bricht , legt sie in frisches Wasser , läßt sie über dem
Feuer ein wenig sieden , aber nicht weich werden , und
dann durch ein Sieb ablaufen ; nun lautert man ein
großes Stuck Jucker mit so diel Wasser,  daß man die
Aepftl daran kochen kann , bis er Fäden zieht , und läßt
darin die Aepsrl , ruhst dem Saft einer Aurone und der
sein verwiegten Schake derselben , auf Kohlen langsam
dampfen , bis sie weich sind , stellt sie daun im Ring
auf eine Platte , füllt sie mit eingemachten Aprikosen,
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