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VI1I. Salate.

299. SKopfialat.

An den inneven gelben Vlittern twerden bdie Rippen
gefpalien, die Herzchen geteilt und alled fury vor dem Ge-
brauc) mehrmals gewajchen und in einem Seiher qut ab-
tropjen lajlen oder gut auBgedriictt. Dann madht man den
Salat an nad) dbem Grundiase, daf ein Verjhwender dad
Del, ein Geiziger den Ejfig und ein Weifer Sal und Peffer
pagugeben joll. Ein Rajender joll dben Salat mijchen. Pian
vechuet fiic bie Perjon Y2 GElbjfel Del, halbjobiel Eifig und
jehr wenig Piefier. Nach Belieben Ennen feingewiegte Swie-
beln, auch Boratjch vder Schnittlauch itber den fertigen Salat
geftreut werden. Alle griinen Salate diirfen aber exft um-
mittelbar bor dem Auftragen angemacht werden. Su Kopfjalat
ift auch jolgende Sance fehr qut: 2 hartgetochte Gigeld werden
bureh ein Haarfied getvieben, mit 3—4 Epldfiel Del, 2—3
Eplbifel Cjfig, wenig Salz und Pieffer zu einer Mayonnaije
geriihrt, fiber den Salat gegofjen und gut damit vermengt.
Man farm ihn auc) mit Halbievten BHartgetochten Giern
berzieren.

300. Enbdibiejalat.

i)

Die inneven gelben Bliitter werden gepust, getwajchen,
fein gefdhnitten, nochmals gewafhen und, twenn dag Wafjer
qut abgetropft oder audgedriictt ift, vie Kopfjalat an-
gemacdht. Ebenjo lafjen fich bdie jungen, zarten Blitter deg
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Qbtwengahn zubereiten. Nur lege man fie vor dem Schneiden
eiige Stunden in laumwarmes Salstvajier, wodurd jie ben
bitteren Gejehmact verlieren. Nacd) dem Schneiden jollen
diel Salate mbglidhit rajh getvajchen twerden.
301. LQattid.

 Derfelbe tird qut berlejen, jouber getvajchen und ioie
Ropfjalat angemacht. Jjt er ichon jtrfer getachien, jo
fege man ihn ebenjalld in loutvarmed Wafjer, twodurd) er
sarter fvird.

302. Srefje.
Wird foie Lattich) behanbdelt.

pen
35{8; 303. Acter- und Niiflejalat. .
g Tird ebenfalle toie Sattid) subeveitet. it
a5 304. Svautjalat. |
EEILI Man entfernt von Weiffrauttdpfen die dufgeren Blatter
1115 und die groferen Rippen, jchneidet fie dann vedht fein,
)ie- giegt fochended Salzivajjer bariiber, 'Im;t e3 /2 Stunbe
lat bavan ftehen, dann gut abtropfen und mad)t dad Kraut
im: ‘ mit Gifig, Del, Salz und "_JS‘fwer an
fat | pder:
el Man jhneidet Spect in Fleine Witrfel, rhitet fie gelb,
3 giegt den Eijig dazu, [t & 51110111111cn_ayrfprﬁen,'gibt pamn
ife pag Kraut Hinein und noch Salz und Piejjer, mijht alfes
qt. qut untereinanber, (it e8 eine LWeile ddmpfen und rvidjtet
S| ven Salat warm am.
305. Bohnenjalat.

Sarte fernloje Bohnen ierden iwie u Gemiije ge-
en, pugt, fein gejhuitten und in focjendem Salswajjer mit
jer ettvad Soda vaj) abgefodht, mit faltem Wajler gut ab-

1= qefbillt und mit Sals, Pfeffer und feingejdjnittenen Jivie-
beln, Gjfig und el angemadt.
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306. Salat bon Kirnerbohuen.

Die BVohnen iverden tagd zubor in weiched, falted
Wafler eingetveicht, beim Gebraud) mit frijdhem Salz-
vajjer und ettvad Natron aufd Feuer gefeht und ohne zu
tfibren langjam teichgefod)t. Dann giept man jie in einen |
Seiber, [dpt jie abfithlen und verfihrt im iibrigen tbie bei
griinen Bohnen,

307. Sartofjeljalat.

Getochte RKartoffeln twerden gejchdlt, in Scheiben
gejchnitten und nod) warm mit Jiwiebeln, Salz, Piefjer, |
Ciitg, Del, Fleijthbriihe oder ivarmed Wafjer, nach Be- |
lieben aud) etwa3 NRahm untereinander gemijcht. Dian
fann den Kartoffeljalat aucd) mit griinem Salat berzieven.

Die Rartofieln fonnen auc) fein gerieben und auf die oben
angegebene FWeije angemacht werden. Sp wird der Salat

auch) al® Beiloge su Rinbdfleijd) verwendet und mit beliebigen [
Formen berziert. Sebr qut ijt aud) eine Beimijchung bon i

Sellerie. Die Kollen werden in Salzwafier weidhgetodt,
gejthdlt und dann twie bdie RKartoffeln gebldttet. Man
nimmt ungefdhr /s dabon und berwenbdet thn dann al3
Beilage.

308. Gurfenjalat.

(

Die Gurfen tverden bon der Spihe nad) dem Stiel f
gejehilt, fury bor Gebrauc) gehobelt pder in feine Sdhei- _é
ben gejchnitten, gejalzen und mit Beffer, Swiebeln, Eifig ;
und Vel rajeh angemacht. Sie einige Seit bor dem t
Anmachen zu jalzen, um Den fich bilbenden Saft aus-
subrficen und iveazujchiitten, beeintradytigt ben TWohlge-
ihmact, nimmt ihnen bdie Ndhrfraft und macht daf fie
jtaxf Dlibhen

pher : :

Gaurer NRahm, Cjjig, Del, Bjeffer, Salz und fein-
gehacte Jwiebeln werben gut berviihrt, vie Gurfen dazu-
gegeben und pamit bermijcht.

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



1en
bei

Jen
er,
[
an
A
el
lat
{41
Jijil
ht,
an
18

el
'c'i=
iig
ent
1=
jte

1=
jli=

BADISCHE
L) | ANDESBIBLIOTHEK

Salate. 118
SISV IS9P SIS ES

309. NRettidhjalat.

Die NRettiche werden gejdhabt oder gejhdlt, fein ge-
hobelt ober gejchnitten, gejalzen und nadh einiger Jeit vhne
jie audzudriiden wie Gurfenjalat angemacht. €& fonnen
auch beive Salate gemijcht werdben. Die NRettiche fHunen
auch fein gerieben mit Dden iiblichen Sutaten angemacht
erbern.

310. &elleviejalat.

Cellerietnollen werben getwajden, in Salzivafier weidh-
gefocht, gejchdlt, in ziemlid) dicfe Scheiben gejchnitten und
wombglid) noch twarm mit Oel, Effig, wenig Rieffer und
Saly angemadht.

311. Gelberiibenjalat.

Wird tvie Selleriejalat zubereitet, nur wird er feiner
gejdnitten. Auch fann man ihn mit Sellerie mijchen,
oz /s ausdreidt.

312. NRotriibenjalat.

Fofriiben verden gewajhen und ohne die Wurzeln
abzujdhneiven in Salzivafjer weid)gefocht, dann gejdhalt, in
Sdjetben gejchnitten und mit Salz, Sucter, Cffig, Korian-
per und Waijer, nad) Belieben auch) RKiimmel angemacht.
WMan fann ihn einige Jeit aufbewahren; dod) muf bdie
Sliiffigteit daviiber gehen, der Cifig fochend gemacht werben
und ftdcter fein, wad aber bden Wobhlgejhmat beein-
tradhtigt und fiiv die Gejundbeit weniger zutrdqlich ift.

313. Blumentohljalat.

Der Blumentohl iovixd gepupt, in fochendem Salj-
wafjer borfichtig weichgetocht, mit taltem Wajjer abgejpiilt,
und in Noschen zerteilt. Dann berviihrt man Ejfig, el
und Pfeffer, qiept e itber ben Blumentohl und garniert
ibn mit gefochten Eiern

oper :
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2 Eigeld werden durd) ein Haarfieb getrvieben mit
4 Lifiel Del. 2 Elbffel Ciiig, Salz, Piefier und Schniti-
[auch) ober Ggdragon angeriihrt und iiber den Blumenfohl
gegoijen.

314. Spargeljalat.

Die gepupten und in Salztwafier weidhgefodhien Spai-
geln werden in Stiie gejdhnitten und tvie Blumentohl
angentadht.

312. Fleijdhialat.

lebriged Fleijdh twird in feine Streifen gejdhnitten
und mit Jiviebeln, Salz, Lfeffer, Ejfig und el angemacht.
Man fann auch fein gejchnittene CEfjigaurfen baruntex
mijchen.
216. Ddyjenmanljalat.

Gin Odhfenmaul wird mit Salz audgerieben, gewajden,
in Saljwajier weichgefocht, nod) warm audgebeint, er-
faltet in feine Streifen gejchuitten und mit Jiviebeln, Salz,
Pfefier, Effig und Oel angemacht. RNur mit Cijig ange-
madyt (GRt er fich in einem Topf 5—8 Tage aufbewahren.
Die dibrigen Sutaten werden beim Anrichten darunter ge-
mijeht. Gbenjo laflen jicdh Kalbsfitge zubereiten.

317. $eringjalat.

Heringe werden einige Stunden gewdijjert, oder in halb
Wafler und Halb Milch aelegt, danm gebiutet, gereinigt,
entgritet, in Wiirfel gejchnitten umd mit Stoiebeln, Prejfer,
Gjfig und Del angemacht. Man fann aud) gefodhte, in
Sjeiben gejchnittene Rartoffeln und nod) robe, fein ge-
wiirfelte Aepfel darunter mijchen, den Mildyner, nachdem
bag Hautige entfernt ift, mit Del vervithren und dariiber
geben.

318. Fijdhjalat.

Fijchrefte twerden audgegritet, in fleine Streifen ge-
jéhmitten und nac) Belieben audh ein Hering dagugeben.
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Bu 3 Pfund nimmt man 4 gefochte Eier, jchneidet das
Weifge ebenfalld in Streifen und gibt ed nebjt 2 Epldfel
Rapern, 2 ERlbffel in Scheiben gejchnittenen Efjiggurien
md 1 GRIbffel fein gejdhnittewen JFwiebeln zu dem Fijdh;
2 bon Dden Eigelb twerden durch ein Sieb getrieben mit
1 Ggldffel Senj, 6 CHlHffel Del, 6 Liffel Ejjia, Salz
und Reffer qut verrviihrt, fiber den Fijch gegeben und leicht
pamit bermijeht. Die anbdern Eigelb driicft man fury bor
dem Serbieven durd) ein Sieb iiber den Salat und verziert
diefen noch mif feingewiicfelten Rotritben. €3 ift gut, ihn
einige Seit jtehen zu lafjen.

319. Sdynedenjalat.

Die in Salzwafier tweidhgefochten und gut gepubten
Schnecten twerden mit Bwiebeln, Salz, Pieffer, Efjig und
Del angemacht. Man tonn fie andh wie Fijdhjalat subereiten.

320. Gtalienijher Salat.

Man jehneidet NRejte von Kalbsbraten pder Gefliigel,
gepupte Peringe und Sardellen in LWiirfel oder feine
Gtreifen, einige rofe, geichilte Neinetten-Aepfel in jehr
fleine Wiirfel und inzwijhen tveidhgetocite Kartoffel in
Stheiben oder Wiirfel, mifdht Ddied mit RKabern, fjein-
gefhnittenen Jviebeln, Sal3, Eifig, Del, Fleijehbrithe und
Sabhm qut untereinanber und farbt e3 nadh Belieben mit
pem Sajt bon NRotriiben roja. Nun richtet man den Salat
in einer Sdhiiflel gegen die Mitte erhdht am, ftellt ifhn
warm, bildbet mit Kapern oder Sdhinfenftreifen Dbie
Beichnung eined Sterned, fiilllt bdie Jwijcjenrdume ab-
wed)jelnd mit gehacttem Eigeld, feingeviirfeltem Ciweik,
Rotriiben, Gelberiiben, Ejjiggurfen, MNiifjen und Fleijd)-
Gallert aud, febt oben eine Rojette bon in Cffig einge-
madhten Friichten oder ein Kbrbehen von Ci mit Peterjilie
garniert und jchliet den unteren Rand mit audgejtochenen
oder gejchnittenen Gurfen, Rotriiben 2c. ab.

g%
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Man tann den Salat auc) bergartig angeridhtet in
Rabatten mit feingetviicfelten ‘Hofriiben, Gelberiiben 2c.
belegen, bie Spige mit einer Rofette berzieren und nur
am unteren NRanve Kapern anbringen.  E& fhnnen auch
NRejte bon Braten, Wildbret oder jonjtigem Fleijeh zum
Galat berivendet twerden.
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