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Salate, 253

und [aft ¢4 fo Tanae ficden, big AUlles weich iff, AUlss
pann nimmt man den KNopf Devaud und (oét dag Trd
und alle Faden , wie auch die Hilydhen forgfalttg davon
gb, leqf Den Kopf auf cine Plarte, ninnne die Kalbg.
nehe auc, davon und Uberjireidht den ganzen Kopf mit
ProvencersOcl, Damit er jbon aueficht; n die Augen
fiecft man fleine Kaftavien. Die Bunge fdait man ab,
put Den Radhen und Ddie Fahue fauber und legt die
Bunge, naddem man fie mit etwae Himbeerfaft bee
firichenn, Dimetn, fledt eine Eleine Jifrone ober Orange
i den Riifjel, und Legt einen Corbeerfrany um das Geand.

X. Salatozs

{. Andivien-Salat. Andivien werden gewaldyen,
o fein al8 mbglidy der Lange mnady gefcbnitten, und
tine Seitlang in  frifches 2Baffer qelegt; dann wafdht

man fie fauber beraus, [i6t das TWaffer reecht davon abs

lauferr, ﬁrcyt Ealz und Pieffer, fein verwicgre Peterfil,
Sdynittlaud) und Swiebeln darfiber, und madyt Den
Salat mit qutem Cfftg und el an. Wil man ibn
qesiert Daben, fo wiurd ein ausgewafferter Haring fem
berwiegt, von dicfermt ein Krany um den Salat Herum
gemacdbt, daun enr Kranz von dem Gelben von hart
gejottenct Eern, und Den Ddritren Krany macdt man von
rothen Miben , die weidy gefotten, mit Saly und Effig
gebeizt und fem berwiegt fepnr miffen.

2. Bobuen,Salat. Man nimmt Fleine Boh-
nen, zieht fie ab, {dhyneidet fic der fanae nach vedyt feim,
lafit fie im gefalzenen Waffer redh)t weidy fiedem und Hers
nach in einem Seicr ablaufen; bann thut man fie n eme
©diffel und madt fie wie den vorigen Salat an.

3. Cnglifdier Salat. IMan verichlagt 3 ganye
Cier an einem Ribhlen Ove, rihrt 4 Coffel voll feines
Provencers Ocl davan, gieft alsbann 4 Kodhloffel voll
€ifig dbaran, und rifrt ¢4 mit dieferm nody eine Jeit:
lang ; Dernadh vdfrt man nad) und nad) & Sdoppen
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254 3ehnter Abfchnitt,

s of & dtd 1 vy Y - >
gutee el Daran, ribrt Otefe Sauce 1/, Stunbe fﬂ*Ig'
A A T : i
gerarchenen und gubereiteten Salat in
[‘JL‘II’}H if}” tn Der

e ' Lhen frgt
gebratene, in 4 Theile sevfdbmittene HDibuer um bden

Datmt thut man
cine Wlatre, gicft dic Sauce darfiber
Weirte mit jerfchuittenen bart gefottenen Etern, und

&alar berum,

_d*T@?erffh@ahth Dan nimmt qefottene und
gt‘gf[}uiiit‘l' Cddprel, weldye noch nicht qany Falt qewors
Den uuP, [chneidet fie ju recht I"ffinrnt%ﬁhittdﬁn und
macht fte mit @‘{ﬁﬁ, Del, Pfeffer, Saly, fein m;micq;
ten 51’1:*11‘[!{:[11 und Sardelfen unter einander. &g fann
aucdh cin gewafferter Hiving su Tleinen vieveciqten Brds
cdeldien gefchnitten und unter den Ealat gcr.ﬁmh tverden,

fen oder ju faucr werde, nimmt

und damit er nicdht tro
man ctwasd Wein daju,

9 Stidh«Salat. Man nimmt Karpfen ober Hecht
fiedet Denfelben blau ab), nimmt, wabhrend ffe :mrhfa%i
}uarmntmh, Dic Grdthe fauber Pavon, ,}fl"ffﬁll[‘if‘f‘t} fie
in (%_qufi:‘, legt cine Cage dbavon in cine f:.%d:-i’:ﬁu!, ffreut
PDfeffer, Saly, abgefottene, fein pertegte  Swicbeln
unbd E_'EH_CI'IE darauf, legt wieder tine Lane &y, und
fabet {o fort, biﬁ_bif Platte angefiilre if'f; ba'nnfqict’;t
man nur em wenig Cifig daran, legt einen hbdlernen
Ejr:r["c[ bnr_it[n:r, Dbefdhwert die Fifche mit cinem Stein,
und lafit fie 2 bis 3 Tage im feller ffehen, nimmt fie
ﬂf{&’_bmlu lfJ-:rnuf, fchueidet Fleine Blattchen daraud, und
gregt Oel, €ffig, Pfeffer, Salz und 1 20ffel voll Senf
pariiber.

6. SuficGSalat. Man nimmt Od)fenfiifie, fiebet
fie redt weich, fchneidet ffe zu recht feinen Blattchen,
thut ein wenig Servelatrourft, ebenfalls in Fleine Blatts
d}gnh_acridmntm, 0azu, und madt e mit Cifig , O,
Pleffer, Salz und fein berwiegten 3mwiebeln unter eine

anoer.

7. Gurfen:Galat. Die Gurfen werben fauber

abgejchdlt, recht fein gefcnitten und mit Saly befireut,

it Diefem {3ft wman fie 4 Stunbde l[ang ftehen, und
macdyt fie wie andern Safat an.

8. DdringsSalat. Man nimmt gewdferte $ae
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©alate, 255
ringe, {hneidet fie gu viuncn BVldttdhen obder vierccigen
Brocdelcben, verwiegt, wenn eé 3 Havinge find, 3 hart
gejottene @rer ntcht gar fetn, macht ¢8 mu Eifig, el
und Pfeffer unter cinander, verwicgt ecingemadite roihe
Miber, verwiegt alddbann etne gefottene Eellevie, Brunne
freffe und 3wiebeln, madit 1edeé befonders an , und bils
pet davon abwechfeind dicfe Krdnje.

9, Hopfen-Salat. Man {dneidet Dad Harte von
DEH Sﬁum*ffu, bindet fic m Fleine BVijchel und Focdbt fie
im Saljwafjer weid) abj dann fegt man fie auf eine
Sdyiifjel nimmt Den § ',-jﬂ ven dbavon, madt Eifig, O¢l,

Pfeffer, Saly und fein gefdbnittenen Sdynittlauch wobl
tuud;r einander, giefit ¢é uber die Hopfen, und belegt fie
mit gevfchntttenen hart gefottenen Eicrn,

10. Staltentfdyer Salat, Man fiedet qepubiten
Blumenfohl und Spargeln, jedes befoudberd, nidyt ganj
wetch, ebenfallé gelbe NRiiben, fchneidet leBrere 3u Fleinen
Blattcdhen, madt fie mit Gfftg, Saly und Pfeffer unter
cinander, cben fo den BlumenFolhl und die Spargeln;
eine Hanbvoll Sauverampfer, ein wenig Krobels und
Peterfilfraut wird (o fein ald mbglidh verwieqt, dad
Gelbe von 1 ober 2 Dart gefottenen Ciern rvedt fein
perribrt, Cjfig und Ocl, Salz und Pfeffer daran gee
than und uber den Saucrampfer gefchitter,  Nun hgt
man juerft eine NReihe gqelbe Riben, bmm ciie Jetbe
Blumenfohl und Epargeln, und hHernady cine Reihe von
Dem Grunen abwedyfelnd auf die *lr‘tIatrr:

4. Kopf-=Salat. Wenn bder Kopf:Salat redt
fauber gepuBt und die Hauptlein in 4 bis 6 Theile zers
{huitten find, wird er recht 'm:[nr aerafdien und,
wenn er abg crwcFur:f ift, in eine Scbirffel gethan; Saly
und ctreas Pleffer, fein verwicqter Piterfil, Schnirtlaud,
Swicbelgriin wird uber den Salat gefirent, und mit
gutem Cffig und Oe¢l angemacht; man Fann aud das
Oclbe vonm 4 hart gefottenen €i fein verrithbren, und
mit dem Salat unter cinander madien, Auch fann man
4 Loffel voll Senf unter ben Effig und bas el rithren,

12. Krdauter-Salat, WMan nimmt Saucrampfey,
Koebelfraut, etwas Loffelfraut, Gartens und Brunms
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256 Sehnter Abfdhuitt.

Feefe, ein KRipflein Kopfs Salat, Swichelnedhrlein
Kuoblaudy, (dneiver e8 vedrt fein, veredbrs dad &:ilbe
pon 4 abgefottenen &t mit Cffiq, DOel, Preffer und
Ealy recbt wobhl, und macht den Salat bamit an, Das
Weiffe vou ben Ciern wird verwicgt und der Ealat das
mit geyiert. @& fonuen aud) etn wenig rothe Riben
darunfer gqeoommen nwerden.

13, Meervettech-Salat., Wenn ber IMeervettich
am Reibetfen abgerieben ift, wird er mit Gjjig und Oel
angemacht; man Fann audy einen fetn jer{chuittenen
Haring darvunter thum.

{4, Ruififdber Salat, Man verrihrt basd Gelbe von
5 Dhartgefottenen Giern mit etlichen Tropfen LWafjer redot
glatt, giefit 4 CElbffel voll feimed Ocl, genugfam Effig,
©aly und enwad Pfeffer dazu, dann fdueidet man qut
gebratened Kalbfleifd in febr feine Stiucddben, thut fdyde
nen gewafchenen und ubereiteten Galat und cin wenlg
gefochte und fetn gefchnittene Kartoffeln hingu , madht ¢8
mit Dem ubereiteten Oel und Eiern wic cinen andern
@alat an, belegt diefen mit RKapern, Oliven, Krebss
fdhwangen, bartgefottenen Ciern, Sardellen und ¢twad
geraucherten Sungemiificchen ierlidh, madbt ein Maiones
auf folgende rt: IMan ribet cinen Loffel voll dide
weiffie Sauce mit tem ®elben von 3 Cicrn und 6 Ef
[Bffel voll feinem Oel gang didk, thut cinen Loffel voll
fauern Rahm, 4 Egloffel vot geriebenen grinen Kig
und ein wenig Effig und Senf darunter, gicht 8 mit
einem Yoffel auf dbem Salat berum Wenn er eine hals
be Stunde geftanden DHat, giebt man ihn jur Tafel

15. ©alat von rothen Miaben, Weun die R
ben fauber gewafdyen findb, werben fte im Salywafjer
weich gefottens bdann fchdalt man fte, wdbhrend fie nod
warm find, und fcbneidet fie ju diinnen Blattcdhen, thut
Salz und etwad Kummel dagu, und giefit redht guten
®Beineffig daruber.

16. ©Sdhneden&Salat,  Wenn bic Schneden, wic
fhon Ofters gejeigt wurde, weidy gefotten find, wird
bas Hintere und das Harte vorn am Kopf fauber wegge.
puit, und die fdywarje Haut abgefchalt; mwan legt di
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Sdnecfen auf eine Platte, {dinctdet einen germafferien
Diring tn vievecfigie BVroceldyen , legt dieje gwifden
ven Edbnecten herum , madr cinen Krang von fein qee
fchnittenen Swicbeln, Sdynittlaudy, etwaé rothen Ras
ben und Brunnbicffe, unter cinander vermifedbt, um die
€ chnecfenn herum; dann verrahrr man O¢l, @fﬁg, Pfer-
fer, €aly und 1 Yoffel voll Kapern unter eirander, und
fchitttet es Dariiber.

17, Sellervies Salat., IRenn Der Sellerie gepufit
und zu Vlattchen qefchnitten, (At man ihn im gefalzee
nen 2Waffer wie weid) gefottene Cier fieden; tanun gice
man ihn ab, und wmacdht ibn mit Cjfig, Del, Piefer
und Galz wobhl unter einander.

18. Sypargel-Salat. Man fiedet Spargeln im
Ealywafjer, jedbodh nicdbt gang weidy, legt fie in eine
©diifjel, daf die Kopfe jufammen fommen, vermifde
Cifig, Del, Pfeffer und Saly und fein verwiegten
©dniftlaudy unter ectnander, und giefit e¢8 fber Ddie
©pargeln.

19. Bidorien-Salat, Man nimmt SJidorien,
wenn fie nod) gang jung find, pust fie fauber, f{paltet
Die breiten Bldrter in der Mitte der Lange nady von cin
ander, wafebt thn redht {auber, und madt thn mit &y
fig und Del, Pfeffer, Saly und fein gefdniticnem
Sdnittlauch unter cinander.

20. Bitronen:Salat. Man fdalt von etliden
Bitronen bdie agelbe Echale ab, {ducidet dag Snnere 3u
ddanen Radchen, legt fie auf cine Platre, befircur fis
itarf mit Sucker, fdbmeidet von den gelben Schalen lange
Diinne Schnittchen, [autert cin Sudden Juder, bid &
recht fpinnt wnd anfangt qelb 3u werden. Dann [eqd
man die Jitronenfchale darein, wendet fie etlichemal dariv
um, und belegt ben Salat jlerlich damit, FPan qgiedt
diecfen Salat 3u Falt qebratenem Gefliigel auf ben Tijx.

24, Swicbeln-€alat. IMan ficder gefchdlte dro
ge Swicbeln in gefaljenem LWaffer redht weich, {dnedet
fle su rechrt diinnen Blatechen, und madt fie wie Dic
vortgen Galate an; audy fanun man 4 Lot gepulise
Gardellen verwicgen uud darunter thun,
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Cilfter AbG{Dnitt,

Xl, Compot e

Man Fann alle C::hr'n;ﬂtf auf folgenbe Urt madben:
Qan felit in ciner Qafferoffe oder einer meffiagenen
Pfame Waffer aufe greuer , wenn €8 Focit, leat man
die qefchalren Uepfel, ober wad man hat, hinewn, &5
¢é weich fochen, bmm thut man e¢éd Deraud, quft veu
dbem &ud, wortn ¢d gefotfen, wm e Eleineved Gefcbiry,
thut Buder daju, DS er (piunt, Odann riyfer man ¢4
fiber Die Compote an,

t. UepfeleComypote. ABenn die Ucpfel geichalt |

find, nimmt mair daé Kernhaud beraud, jerfchneider ffe,
lege fie tn eine Kadvel, thut Sucdfer, Jimmt, ein roeuig
gitronenjchale, 4 bid 2 Magelein und Wein dazu, bis
cr daridber gebt, und (aft fie fo lange fochen, bis fie
weich genug find. IMan fann die Sauce roth madyen,
et man e wenig Ulfermedfaft daran qtept, audy die
Qlepfel mit ein wenig gebranntem Sucfer braun maden,

2. UcepfelsCompote auf andere Urt, IMan fchalt
Petetten= oder Vorévorfer-AUepfel , flicdht bas Kernbaund
Berausd, fillt die Aepfel mit etngemachrer Quittens, AUprbs
fofens obér anterer Marmelade, fpidt fie farf mit Man:
beln, beftreut fie jtarf mit Suder, legt fie in eine Cafs
~ ferolle, fcbuttet Mein daran, bis er dariiber geht, frellt
fte in den Ofen, bis fte weich find.

3. Q[rrpn[ Lumpﬂrr, noch auf andere Avt, Man
{dyalt Dte ndthige Anzahl NReinetten von mittlerer Grd
fie, boblt {te aud, bod) fo, daf der Voben nidht zers

bricht, legt fie tn frifdyes LWafjer, [afc fie fber dem |

Seuer ein wentg fieden, aber nicht weidy ywerden, und
paan durdd con €t ablaufeny nun [Qutert man ein
grofes St IJudor mit fo piel ﬂﬂnf?*t pafi man bie
MWepfel Daran fru-m fann, bi€ er Raven ieht, uund [aft
barity ¢ie 2Uepdfel, vilbft bemt Eaft ciner Suitrone und et
fein verppiegten Ecbale dexfelben, auf Soblen langfam
camypfen, bié fic weidh fiud, felft fic bann tim Ring
auj etue Placte, fule fre mit eingenmdren Upritofen,
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