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6. Pilaumentompott, Jwei Piund Pilaumen werben
ganj furg gemajden und entjteint. Dann et man fie
mit einer halben Obertafje faltem Wafjer und 3—5 Ep-
[6ffel voll 3uder aufs Feuer und Ikt fie foden, bis fie
weid) find. Gie jollen aber nidht zerfoden und nidt
braun werden, jondern das Fleifd) joll die {dhone, gelbe
Farbe behalten. Gewshnlich geniigt eine Kodzeit von
einer BViertelftunde. Das Kompott wird falt gegejjen.
Nan fann aud einen EpIoiTel Mebl in etwas Fett Hell:
gelb rojten, mit faltem Wafjer abldjdjen, unter bdie
Lilaumen gieGen und jamig foden Iafjen.

7. Rhabarberfompott, 1—114 Pjund RHabarber-
jtiele werben von der Haut befreit, indem man fie jo
piinn wie moglid) mit einem Niefjer abjzieht, und in etma
2 Jentimeter lange Gtiidden gejdnitten. Diefe werben
pann mit gany wenig Waljer und 6—8 CRloffel voll
Suder weid) gefodt. Juleht mijdht man ein ober jwei
Kaffeeldffel voll Reibbrot barunter und [akt es nod fiinf
Minuten foden, bamit es jamig mwird. Rbhabarber-
fompott wirb falt gegejjen.

8. Jwetjdenfompott, fiche Vilaumentompott.

7. Salafe.

Beim Anmengen ber Galate jei man fehr [parjam
mit dem Efjig, [pare aber nidt allzujehr am Fett ober
Oel, Fiir swei Perfonen nehme man mindejtens einen
guten ERloffel voll Oel. Man mijdhe den Salat gut
purdeinanber.

1. Bohuenjalat. Die Bobhnen werden gepukt, ein
gefchnitten over aud) gang gelafjen, in jprudelndem Galz-
waljer weid) gefodht, mit faltem Wafjer iiberjpiilt und

Baden-Wiirttemberg



pann mit wenig Galj, tleingefdnittener Jwiebel, eincr
Prife Piejfer, serlajjenem Sped ober Vel unb mit Efjig
gut durcheinander gemijdht. Wan fann aud) halb Gurfen
und Halb BVohnen nehmen. Wenn man jum Salat iibrig-
gebliebene Bohnen vermendet, die [hon Fett haben, dbanit
braudt man nidt joniel Fett juzufelen.

2. Endivienjalat wird jubereitet wie Kopflalat. JNur
jdneidet man bie Bldtter quer in feine Gtreifden, und
amwar fo, ba man ein ganges Biindeldhen ber guien
Bliatter jujammenhalt, auj ein Kiidenbrett legt und
jdneibet.

3. Feldjalat, Rapunzel ober Maujeshrden werben
fauber gepuft und wie Kopjjalat angemengt.

4, Gurienjalat. Die Gurfen werden gejdalt, in
Gdjeiben gejdnitten und gleid) angemengt. Man fann
ihn behanveln wie Bohnenjalat, oder aber man verriihrt
einten halben ERlsffel Senf, jaure Sahne, Oel und wenig
Ciiig und mijdt bann etwas Pfeffer, Galz, leinge-
fdnittene Jwiebel und die Gurfen gut barunter. Man
fann aud) Kartoffeljdeiben darunter mengen.

5. Heringsjalat. 3—4 Heringe werden iiber Nadt ge-
wdfjlert, Jauber entgrdtet und in fleine Wiirfel ge-
jdnitten. Der Rogen (Cier) bleiben jort, Cin Suppen-
teller voll Kartoffeln, in der Edale gefodt, werden ge-
jhalt, und wenn fie villig exfaltet find, ebenfalls in tleine
Wiirfel gejdnitten. Gang fein werben gejdhnitten: ein
Gtiiddien mageres Kalbfleifch ober Sdweinefleijd) ober
Gdjinten, ebenjo einige Efjigqurfen, eine mittelgrofe
Bwiebel, jwei Wepfel und ein Suppenteller voll tote
Riiben, die man weid) gefodht und gejdhalt hat. Auger:
pem nod) ein Hoartgefodites €i. Wenn dies alles vorbe-
reitet ijt, dann mengt man bie Galattunfe an. Juerjt
serreibt man die Wil der Heringe u einem bdiinnen
Brei. Dajzu riihrt man tidtig nadeinander: jwei fleine
Raffeelsffel poll Senf, jmei ERloffel voll Juder, ein
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rohes €, awei Prifen Pfeffer, ecine Handooll Galz, vier
Cldffel voll Oel, einen voll Efjig, vier ERIoffel voll
Wafjer und — wenn man es hat — ein Glas Wein. it
aber nidht unbedingt notig. Wenn die Tunfe jhon glatt
geriihrt ijt, bann gibt man bie vorgeridieten Saden hin-
ein, mengt alles tiidtig burdjeinander und Idjt den
Galat 2—4 Gtunden gut durdjiehen. Gut abjdmeden
und, wenn ndtig, nod) jalgen. Heringsfalat it ein
hilliges Fefttagsabendbrot namentlidy dann, wenn man
nidt viel Arbeit haben will, 3. B. Weihnadtsabend u.
ogl, Man fann ihn [Hon morgens ober am Tage vor=
her jubereiten und an einen fiihlen Ort jtellen. Man ikt
Butterbrot und trinft Tee odber Kaffee daju.

6. Sartofjeljalat nad) Bavernmanier. 3—4 Pfund
RKarioffeln werben gewafden, mit einer Handbooll Salz
weidgefodt, gejdalt, in Sdeiben gejdnitten und mit
14 Liter heiger Mildh iibergofjen. Nun verriihrt man
eine Handooll Galz, gwei Prifen Pfefjer, einen Ehlovffel
voll Ejjig und eine mittelgrofe tleingefdnittene Jmwiebel
mit 3—4 ERloffel voll gewiitfeltem Gped, ben man hell-
gelb ausgebraten hat, ju einer Tunte, gibt die Kartoffeln
mit der Mild) hingu und mengt alles langjam und jorg:
faltig burdeinanber, damit bie Gdeiben moglidit gang
DIeiben,

7. Sopfjalat. Juerft wird ber Galat gereinigt, d. .
alle welfen und harten Bldtter mwerden entfernt. Die
guten Blatter [H{t man eines nad) dem andern ab und
teilt fie, folange fie grof find, in der Mitte einmal durd).
Dann wird der Galat jolange gewajdien, bis das Waffer
volljtandig flar und ungetriibt bleibt. Man nehme ihn
eber immer nur ganz [ofe zwifhen beiden Handen aus
pem Walfer heraus und bdriide ihn nidht. IJulekt bringt
man ihn gum Ubtropfen auf ein Sieb. Der Salat dbarf
erjt gang furg nor bem Ejjen angemengt werben. Man
madt dagu in einer tiefen Sdiifjel folgende Salattunte:
ein Cplofiel Cjjig, ein Kaffecloffel voll Salj, ein G-
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I6ffel voll Juder, cine Halbe, feingejdnittene SJwiebel
und gwei Ckloffel gewiirfelter, Hellbraun gebratener
Cped, an defjen Stelle man aud) jwei bis drei ERlofjel
boll Galatdl nehmen fann, nebjt einer Prije Piejfer,
werben tiidtig verriihrt, ber Salat witd hineingegeben
und alles gut mifeinanber vermenat. 5—10 Minuten
darj der Galat jtehen, lingeres Stehen jdhabet ihm. Wer
es liebt, fann aud) eine fleine Portion Sdnittlaud) ober
Peterfilie oder Dragon oder Dl fein f[dGneiden und
paruntermengen. Wer ben Salat nidht Jiig Tiebt, der laffe
pen Juder weg. Ohne Juder fann man den Kopfjalat
beliebig mit weidjgefociten Bohnen ober aud)y mit Gurien
mifden.

8. Srautjalat. Man fann Hierzu jomohl Weik: wie
Rotfraut nehmen, dody) diirfen die Kipfe nidt alt jein,
jonjt [dmedt er 3dh. Das Kraut wird jehr fein gejdhabt,
gejdnitien oder gehobelt. Man redne fiix 3—4 PWerjonen
einen fehr gehduften Suppenteller voll. Das Kraut wird
gwei Minuten Tang mit fodendem Wafjer iibergoffen.
JNun verriihrt man 2—3 Ejlbfiel voll Oel, einen ERIGTfel
voll Efjig, einen RKaffeeldffel Saly und jwei Prifen
Pieffer jolange, bis das Galy fidh aufgeldft Hat. Dann
mijdt man bas Kraut gut darunter. Statt des Dels Eann
man aud) dbrei Cglifiel gewiirfelten Sped nehmen, den
man vorher Hellgeld ausgebraten Hat.

9, Rettidjalat. Shwarje Rettidhe werden gewajden,
ge[dhalt und in moglidhit diinne Sdeibden gejdnitten,
Die, wenn jie ju grop find, dburdgeteilt werden. Der
Rettid) wird gefalzen und einige Jeit Hingejtellt. Eine
tleine Handooll Peterfilie und eine fleine Jwiebel
werden ebenfalls fein gefdhnitten. Nun verriihrt man
etnen CBloffel voll Efjig und jwei CHIH{fel voll Oel, gibt
eine Prije Pieffer und die vorgeridhteten Sadhen hinein
und mijdpt alles gut durdjeinanber.

10. Rotriibenjalat. Die roten Riiben werden ges
wajden, in Salzwafjer weidgefodt, gleid) gejdalt und in
6*
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Gjeiben gejdnitten. Dann werben Jie mit Galj, etwas
Juder, einer gerjdnittenen Jwiebel, einem jerpjliidien
LQotrbeerblatt, einigen Piefferfornern und hHalb Ejjig,
halh Wajjer Jo angemengt, daf jie mit Fliifjigieit eben
bepedt jind. Gie halten fidh langere Jeif.

11. Gellerie:Salat. 3—4 groge Cellerielnollen
werben tiiditig gemajden, in [Hwadem Salzwaljer weid
gefoht, gejdhdlt und in Sdeiben gejdnitten. Dann nimmt
man jwei CRIG{Tel voll Del, einen jhwaden Ejloffel voll
Eijig, eine Prife Pfeffer, swei Prijen Salz und etwas
tleingejdnittene Jwiebel. Dies alles wird gut burdpein-
ander gemengt. Wenn Gellerie Enapp ift, dDann Lann man
¢in Drittel Karvtoffelideiben darunter mengen. Gollte
ber Galat etwas troden fein, dbann mijde man ein wenig
warmes 2Wafjer darunter.

8. Tunken.

Das Braunen des NMehls und dbas Anriihren einer
Mehljdmike it auf Seite 11 angegeben. Wer gern
redht viel Tunfe hat, der fode donpelte Portion.

a) Gefalzen.
und 4—5 RKafjeeldffel voll Wiehl werben gejdhwilkt. Man
lajje fie aber nidt gelb werden. Wenn die Butter fteigt,
[Gicht man mit 14 Riter MWafjer ab. Jjt die Tunfe fiir
Fifdh Dbeftimmt, dann nimmt man Fijdjutt,. [m
anbern Fall nimmt man Gemiljejutt, Dieje Briibhe
[agt man foden, bis fie redt [dhon jamig ift, IMit
pem Galzen fei man vorfidhtig, weil bder Gult,
oft oud) die Butter |don gejalzen find. Mittler-
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