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Sehnter Abfchnitt.

| 13. Kraut: Salat.

i Las Kraut wird fein gefdhnitten und gefalzen s wenn
| e8 1o o Otunbde geftanden hat, fo driickt man ed qut
aus, und macht ed mit Cffig, Del, qefchnittenen Chas
[ottert, Saly und Peffer an. B3 J

14, Warmer Kraut: Salat.

‘il.;f;:im Dad Sfrm_x_r fetn gefchnitten tft, fo jal3t man
€8, grept fm{}fn‘qcﬂ }{ﬂancr darauf, und [aft ed fo 1/
Stunbde ftehen s tndeffen jerfohneidet man ©Opect su fleinen

Aurfeln, [aft ihn in einer Pfanne auf demt Feuer gelb

KR werdert, gieft Cifig an denfelben, und macht den Salat
: i l -ﬂ. Erquttr ng, thut Saly dagu, und giebt ihu warm auf den
e Ly  Audy fann man von Saverfraut auf Diefelbe vt

HHN Salat jubereiten.
I. f i I 15. Krauter - Salat,

$Hiezu nimmt man Yattich - Salat, reinigt ihn fauber,
uﬂb thut thn i ete Schuffel; dann jer{dhneidet man
| .ftp_riwff;*nut, Borajdy, Gartenfreffe und Swiebelrohr, unbd
it mifct diefesd unter den Salat: dann nimmt man einige harts
(| gefottene Gilergelb, vervithrt fie 3art mit Cifig, Oel und
Oaly, madyt diefed alled qut untereinander, und qiebt
thi gu faltem Braten oder Schinfen auf den Tifch.

16, *Pomeranyen - Salat,

Wan {dneidet einige qute Pomeranen u Scheiben
oder Schniften, thut diefe in ein dagu yaffended Gejdyive,
grept 1 Glasd guten Wein nnd Jucfer nach Belieben Dars
Gy am, und giebt {ie 3 Kapaunen oder fonft feinem Geflii-
gel al8 Compote auf den Zifdh.

17. Rettiq - Salat,
Nat man Rettige, weldhe man nicht gany 3 Tifche
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geben will, fo fepmeidet man fie ju dinnen. Sdymitilein, N
jalst fie und driickt fie hernach andy dann serfdhneidet man '8
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eintige Gunrfen darunters mifcht dieje, nebjt Efjig, Del,
Pfeffer, Saly, E8dragon und Swicbeln mit dem Jettig
4 vurcheinander, Dbeftreut den Salat nut erjdputtencr *De-

L terfilie, und giebt ifn fo auf den Tifdh.
(8. Gertebener Nettig - Salat. |
Ay : - F i b :
&é werden grofe NRettige fauber gejchalt, auf einent
: NRetbetfen gevieben, und mit Ejig, Oel, Salj uud Pieffer
qut angeniacht,
¥
‘ 19. Galat von rothen NRiiben.
} _
r Wenn die Ruben fauber gewajdhen find, werden |jie il
; i Salgwaffer weid) gejotten; dann jdyalt man fie, o e
r [ange fte noch warm {§ind, jchnedet fie 1 euten jremmer:

nen Hafen, fireut Saly und Koriander davauf, fdneidet
dann wieder Niben, jtveut wieder Saly und Koriander 1
davauf, und fabrt fo fort, bid fie alle erfchnitten {ind; dann r
qiefit man fo viel guten Weinefjig davan, daf die Nit- I}
ben Bebectt {ind, und bewabrt {ie an einem fuhlen Oree |
aum Gebrandie auf.

i\
20, &elleri- @alat. il
'l.

Man nimmt  {chone Selleriz Wurgelnt, {dhalt fie,
wafdht fie fauber, fchneidet fie 3u vunden Schetben und
fiedet fie m Salywaifer 4 TVievtelftunde langsi hernady
[afit man {ie ablaufen und erfalten, madt fie mit Efjg,
Del, Saly und Peffer gut an, ftreut jerjchnittened Griines
darvauf, und tragt der Galar jur Lafel.

21, Shnecten - @alat.

Man fiebet die Schnecten gany weich, reinigt fie, i

fchueibet fie su belicbigen Stictchen , 3eridynetdet ebenfalld I

einige Sardellen, gefottene Eier, Jwiebeln: und Peterfilie, : |

U madgt diefed mit Cfjig, Oel, Pieffer und Saly gut unfer-
eitander, o iff ber Salat fertig.
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