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6. Pflaumenkompott . Zwei Pfund Pflaumen werden

ganz kurz gewaſchen und entſteint . Dann ſetzt man ſie
mit einer halben Obertaſſe kaltem Waſſer und 3 —5 Eß⸗
löffel voll Zucker aufs Feuer und läßt ſie kochen , bis ſie
weich ſind . Sie ſollen aber nicht zerkochen und nicht
braun werden , ſondern das Fleiſch ſoll die ſchöne , gelbe
Farbe behalten . Gewöhnlich genügt eine Kochzeit von
einer Viertelſtunde . Das Kompott wird kalt gegeſſen .
Man kann auch einen Eßlöffel Mehl in etwas Fett hell⸗
gelb röſten , mit kaltem Waſſer ablöſchen , unter die

Pflaumen gießen und ſämig kochen laſſen .

7. Rhabarberkompott . 1 —1½ Pfund Rhabarber⸗
ſtiele werden von der Haut befreit , indem man ſie ſo
dünn wie möglich mit einem Meſſer abzieht , und in etwa
2 Zentimeter lange Stückchen geſchnitten . Dieſe werden
dann mit ganz wenig Waſſer und 6 —8 Eßlöffel voll

Zucker weich gekocht . Zuletzt miſcht man ein oder zwei
Kaffeelöffel voll Reibbrot darunter und läßt es noch fünf
Minuten kochen , damit es ſämig wird . Rhabarber⸗
kompott wird kalt gegeſſen .

8. Zwetſchenkompott , ſiehe Pflaumenkompott .

7 . Salate .

Beim Anmengen der Salate ſei man ſehr ſparſam
mit dem Eſſig , ſpare aber nicht allzuſehr am Fett oder
Oel . Für zwei Perſonen nehme man mindeſtens einen

guten Eßlöffel voll Oel . Man miſche den Salat gut
durcheinander .

1. Bohnenſalat . Die Bohnen werden geputzt , klein

geſchnitten oder auch ganz gelaſſen , in ſprudelndem Salz⸗
waſſer weich gekocht , mit kaltem Waſſer überſpült und



dann mit wenig Salz , kleingeſchnittener Zwiebel , einer

Priſe Pfeffer , zerlaſſenem Speck oder Oel und mit Eſſig
gut durcheinander gemiſcht . Man kann auch halb Gurken

und halb Bohnen nehmen . Wenn man zum Salat übrig⸗
gebliebene Bohnen verwendet , die ſchon Fett haben , dann

braucht man nicht ſoviel Fett zuzuſetzen .

2. Endivienſalat wird zubereitet wie Kopfſalat . Nur

ſchneidet man die Blätter quer in feine Streifchen , und

zwar ſo, daß man ein ganzes Bündelchen der guten
Blätter zuſammenhält , auf ein Küchenbrett legt und

ſchneidet .

3. Feldſalat , Rapunzel oder Mauſeöhrchen werden

ſauber geputzt und wie Kopfſalat angemengt .

4. Gurkenſalat . Die Gurken werden geſchält , in

Scheiben geſchnitten und gleich angemengt . Man kann

ihn behandeln wie Bohnenſalat , oder aber man verrührt
einen halben Eßlöffel Senf , ſaure Sahne , Oel und wenig
Eſſig und miſcht dann etwas Pfeffer , Salz , kleinge⸗
ſchnittene Zwiebel und die Gurken gut darunter . Man

kann auch Kartoffelſcheiben darunter mengen .

5. Heringsſalat . 3 —4 Heringe werden über Nacht ge⸗

wäſſert , ſauber entgrätet und in kleine Würfel ge⸗

ſchnitten . Der Rogen ( Eier ) bleiben fort . Ein Suppen⸗
teller voll Kartoffeln , in der Schale gekocht , werden ge⸗

ſchält , und wenn ſie völlig erkaltet ſind , ebenfalls in kleine

Würfel geſchnitten . Ganz fein werden geſchnitten : ein

Stückchen mageres Kalbfleiſch oder Schweinefleiſch oder

Schinken , ebenſo einige Eſſiggurken , eine mittelgroße
Zwiebel , zwei Aepfel und ein Suppenteller voll rote

Rüben , die man weich gekocht und geſchält hat . Außer⸗
dem noch ein hartgekochtes Ei . Wenn dies alles vorbe⸗

reitet iſt , dann mengt man die Salattunke an . Zuerſt
zerreibt man die Milch der Heringe zu einem dünnen

Brei . Dazu rührt man tüchtig nacheinander : zwei kleine

Kaffeelöffel voll Senf , zwei Eßlöffel voll Zucker , ein

6



89

rohes Ei , zwei Priſen Pfeffer , eine Handvoll Salz , vier

Eßlöffel voll Oel , einen voll Eſſig , vier Eßlöffel voll

Waſſer und — wenn man es hat — ein Glas Wein . Iſt
aber nicht unbedingt nötig . Wenn die Tunke ſchön glatt
gerührt iſt , dann gibt man die vorgerichteten Sachen hin⸗
ein , mengt alles tüchtig durcheinander und läßt den

Salat 2 —4 Stunden gut durchziehen . Gut abſchmecken
und , wenn nötig , noch ſalzen . Heringsſalat iſt ein

billiges Feſttagsabendbrot namentlich dann , wenn man

nicht viel Arbeit haben will , z. B. Weihnachtsabend u.

dgl . Man kann ihn ſchon morgens oder am Tage vor⸗

her zubereiten und an einen kühlen Ort ſtellen . Man ißt
Butterbrot und trinkt Tee oder Kaffee dazu .

6. Kartoffelſalat nach Bauernmanier . 3 —4 Pfund
Kartoffeln werden gewaſchen , mit einer Handvoll Salz
weichgekocht , geſchält , in Scheiben geſchnitten und mit

½J Liter heißer Milch übergoſſen . Nun verrührt man
eine Handvoll Salz , zwei Priſen Pfeffer , einen Eßlöffel
voll Eſſig und eine mittelgroße kleingeſchnittene Zwiebel
mit 3 —4 Eßlöffel voll gewürfeltem Speck , den man hell⸗
gelb ausgebraten hat , zu einer Tunke , gibt die Kartoffeln
mit der Milch hinzu und mengt alles langſam und ſorg⸗
fältig durcheinander , damit die Scheiben möglichſt ganz
bleiben .

7. Kopfſalat . Zuerſt wird der Salat gereinigt , d. h.
alle welken und harten Blätter werden entfernt . Die

guten Blätter löſt man eines nach dem andern ab und
teilt ſie , ſolange ſie groß ſind , in der Mitte einmal durch .
Dann wird der Salat ſolange gewaſchen , bis das Waſſer
vollſtändig klar und ungetrübt bleibt . Man nehme ihn
aber immer nur ganz loſe zwiſchen beiden Händen aus
dem Waſſer heraus und drücke ihn nicht . Zuletzt bringt
man ihn zum Abtropfen auf ein Sieb . Der Salat darf

erſt ganz kurz vor dem Eſſen angemengt werden . Man

macht dazu in einer tiefen Schüſſel folgende Salattunke :

ein Eßlöffel Eſſig , ein Kaffeelöffel voll Salz , ein Eß⸗



löffel voll Zucker , eine halbe , feingeſchnittene Zwiebel
und zwei Eßlöffel gewürfelter , hellbraun gebratener
Speck , an deſſen Stelle man auch zwei bis drei Eßlöffel
voll Salatöl nehmen kann , nebſt einer Priſe Pfeffer ,
werden tüchtig verrührt , der Salat wird hineingegeben
und alles gut miteinander vermengt . 5 —10 Minuten
darf der Salat ſtehen , längeres Stehen ſchadet ihm . Wer
es liebt , kann auch eine kleine Portion Schnittlauch oder
Peterſilie oder Dragon oder Dill fein ſchneiden und
daruntermengen . Wer den Salat nicht ſüß liebt , der laſſe
den Zucker weg . Ohne Zucker kann man den Kopfſalat
beliebig mit weichgekochten Bohnen oder auch mit Gurken
miſchen .

8. Krautſalat . Man kann hierzu ſowohl Weiß⸗ wie
Rotkraut nehmen , doch dürfen die Köpfe nicht alt ſein ,
ſonſt ſchmeckt er zäh . Das Kraut wird ſehr fein geſchabt ,
geſchnitten oder gehobelt . Man rechne für 3 —4 Perſonen
einen ſehr gehäuften Suppenteller voll . Das Kraut wird
zwei Minuten lang mit kochendem Waſſer übergoſſen .
Nun verrührt man 2 —3 Eßlöffel voll Oel , einen Eßlöffel
voll Eſſig , einen Kaffeelöffel Salz und zwei Priſen
Pfeffer ſolange , bis das Salz ſich aufgelöſt hat . Dann
miſcht man das Kraut gut darunter . Statt des Oels kann
man auch drei Eßlöffel gewürfelten Speck nehmen , den
man vorher hellgelb ausgebraten hat .

9. Rettichſalat . Schwarze Rettiche werden gewaſchen ,
geſchält und in möglichſt dünne Scheibchen geſchnitten ,
die , wenn ſie zu groß ſind , durchgeteilt werden . Der
Rettich wird geſalzen und einige Zeit hingeſtellt . Eine
kleine Handvoll Peterſilie und eine kleine Zwiebel
werden ebenfalls fein geſchnitten . Nun verrührt man
einen Eßlöffel voll Eſſig und zwei Eßlöffel voll Oel , gibt
eine Priſe Pfeffer und die vorgerichteten Sachen hinein
und miſcht alles gut durcheinander .

10 . Rotrübenſalat . Die roten Rüben werden ge⸗
waſchen , in Salzwaſſer weichgekocht , gleich geſchält und in
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Scheiben geſchnitten . Dann werden ſie mit Salz , etwas

Zucker , einer zerſchnittenen Zwiebel , einem zerpflückten
Lorbeerblatt , einigen Pfefferkörnern und halb Eſſig ,
halb Waſſer ſo angemengt , daß ſie mit Flüſſigkeit eben

bedeckt ſind . Sie halten ſich längere Zeit .

11 . Sellerie⸗Salat . 3 —4 große Sellerieknollen

werden tüchtig gewaſchen , in ſchwachem Salzwaſſer weich
gekocht , geſchält und in Scheiben geſchnitten . Ddann nimmt

man zwei Eßlöffel voll Oel , einen ſchwachen Eßlöffel voll

Eſſig , eine Priſe Pfeffer , zwei Priſen Salz und etwas

kleingeſchnittene Zwiebel . Dies alles wird gut durchein⸗
ander gemengt . Wenn Sellerie knapp iſt , dann kann man

ein Drittel Kartoffelſcheiben darunter mengen . Sollte

der Salat etwas trocken ſein , dann miſche man ein wenig
warmes Waſſer darunter .

8 . Tunken .

Das Bräunen des Mehls und das Anrühren einer

Mehlſchwitze iſt auf Seite 11 angegeben . Wer gern

recht viel Tunke hat , der koche doppelte Portion .

a) Geſahen .
1. Buttertunke . Ein ſehr großer Eßlöffel voll Butter

und 4 —5 Kaffeelöffel voll Mehl werden geſchwitzt . Man

laſſe ſie aber nicht gelb werden . Wenn die Butter ſteigt ,
löſcht man mit ½ Liter Waſſer ab . Iſt die Tunke für
Fiſch beſtimmt , dann nimmt man Fiſchſutt . Im
andern Fall nimmt man Gemüſeſutt . Dieſe Brühe
läßt man kochen , bis ſie recht ſchön ſämig iſt . Mit

dem Salzen ſei man vorſichtig , weil der Sutt ,
oft auch die Butter ſchon geſalzen ſind . Mittler⸗

weile zerquirlt man ein Eigelb mit 1 —2 Eßlöffel voll
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