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VII . Salate .

299 . Kopfſalat .

An den inneren gelben Blättern werden die Rippen
geſpalten , die Herzchen geteilt und alles kurz vor dem Ge⸗

brauch mehrmals gewaſchen und in einem Seiher gut ab⸗

tropfen laſſen oder gut ausgedrückt . Dann macht man den
Salat an nach dem Grundſatze , daß ein Verſchwender das
Del , ein Geiziger den Eſſig und ein Weiſer Salz und Pfeffer
dazugeben ſoll . Ein Raſender ſoll den Salat miſchen . Man

rechnet für die Perſon / Eßlöffel Oel , halbſoviel Eſſig und

ſehr wenig Pfeffer . Nach Belieben können feingewiegte Zwie⸗
beln , auch Boratſch oder Schnittlauch über den fertigen Salat

geſtreut werden . Alle grünen Salate dürfen aber erſt un⸗
mittelbar vor dem Auftragen angemacht werden . Zu Kopfſalat
iſt auch folgende Sauee ſehr gut : 2 hartgekochte Eigelb werden
durch ein Haarſieb getrieben , mit 3 —4 Eßlöffel Oel , 2 — 3

Eßlöffel Eſſig , wenig Salz und Pfeffer zu einer Mayonnaiſe
gerührt , über den Salat gegoſſen und gut damit vermengt .
Man kann ihn auch mit halbierten hartgekochten Eiern

verzieren .

300 . Endivieſalat .

Die inneren gelben Blätter werden geputzt , gewaſchen ,
fein geſchnitten , nochmals gewaſchen und , wenn das Waſſer
gut abgetropft oder ausgedrückt iſt , wie Kopfſalat an⸗

gemacht . Ebenſo laſſen ſich die jungen , zarten Blätter des
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Löwenzahn zubereiten . Nur lege man ſie vor dem Schneiden

einige Stunden in lauwarmes Salzwaſſer , wodurch ſie den

bitteren Geſchmack verlieren . Nach dem Schneiden ſollen

die ! Salate möglichſt raſch gewaſchen werden .

301 . Lattich .

Derſelbe wird gut verleſen , ſauber gewaſchen und wie

Kopfſalat angemacht . Iſt er ſchon ſtärker gewachſen , ſo

lege man ihn ebenfalls in lauwarmes Waſſer , wodurch er

zarter wird .

302 . Kreſſe .

Wird wie Lattich behandelt .

303 . Acker⸗ und Nüßleſalat .

Wird ebenfalls wie Lattich zubereitet .

304 . Krautſalat .

Man entfernt von Weißkrautköpfen die äußeren Blätter

und die größeren Rippen , ſchneidet ſie dann recht fein ,

gießt kochendes Salzwaſſer darüber , läßt es ½́ Stunde

daran ſtehen , dann gut abtropfen und macht das Kraut

mit Eſſig , Oel , Salz und Pfeffer an

oder :

Man ſchneidet Speck in kleine Würfel , röſtet ſie gelb ,

gießt den Eſſig dazu , läßt es zuſammen aufkochen , gibt dann

das Kraut hinein und noch Salz und Pfeffer , miſcht alles

gut untereinander , läßt es eine Weile dämpfen und richtet
den Salat warm an .

305 . Bohnenſalat .

Zarte kernloſe Bohnen werden wie zu Gemüſe ge⸗

putzt , fein geſchnitten und in kochendem Salzwaſſer mit

etwas Soda raſch abgekocht , mit kaltem Waſſer gut ab⸗

geſpült und mit Salz , Pfeffer und feingeſchnittenen Zwie⸗
beln , Eſſig und Oel angemacht .
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306 . Salat von Körnerbohnen .
Die Bohnen werden tags zuvor in weiches , kaltes

Waſſer eingeweicht , beim Gebrauch mit friſchem Salz⸗
waſſer und etwas Natron aufs Feuer geſetzt und ohne zu

rühren langſam weichgekocht . Dann gießt man ſie in einen

Seiher , läßt ſie abkühlen und verfährt im übrigen wie bei

grünen Bohnen .

307 . Kartoffelſalat .

Gekochte Kartoffeln werden geſchält , in Scheiben
geſchnitten und noch warm mit Zwiebeln , Salz , Pfeffer ,
Eſſig , Oel , Fleiſchbrühe oder warmes Waſſer , nach Be⸗

lieben auch etwas Rahm untereinander gemiſcht . Man

kann den Kartoffelſalat auch mit grünem Salat verzieren .
Die Kartoffeln können auch fein gerieben und auf die oben

angegebene Weiſe angemacht werden . So wird der Salat

auch als Beilage zu Rindfleiſch verwendet und mit beliebigen
Formen verziert . Sehr gut iſt auch eine Beimiſchung von

Sellerie . Die Kollen werden in Salzwaſſer weichgekocht ,
geſchält und dann wie die Kartoffeln geblättet . Man

nimmt ungefähr / davon und verwendet ihn dann als

Beilage .
308 . Gurkenſalat .

Die Gurken werden von der Spitze nach dem Stiel

geſchält , kurz vor Gebrauch gehobelt oder in feine Schei⸗
ben geſchnitten , geſalzen und mit Pfeffer , Zwiebeln , Eſſig
und Oel raſch angemacht . Sie einige Zeit vor dem

Anmachen zu ſalzen , um den ſich bildenden Saft aus⸗

zudrücken und wegzuſchütten , beeinträchtigt den Wohlge⸗
ſchmack , nimmt ihnen die Nährkraft und macht daß ſie
ſtark blähen

oder :

Saurer Rahm , Eſſig , Oel , Pfeffer , Salz und fein⸗
gehackte Zwiebeln werden gut verrührt , die Gurken dazu⸗
gegeben und damit vermiſcht .

F
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309 . Rettichſalat .
Die Rettiche werden geſchabt oder geſchält , fein ge⸗

hobelt oder geſchnitten , geſalzen und nach einiger Zeit ohne
ſie auszudrücken wie Gurkenſalat angemacht . Es können

auch beide Salate gemiſcht werden . Die Rettiche können

auch fein gerieben mit den üblichen Zutaten angemacht
werden .

310 . Sellerieſalat .
Sellerieknollen werden gewaſchen , in Salzwaſſer weich⸗

gekocht, geſchält , in ziemlich dicke Scheiben geſchnitten und

womöglich noch warm mit Oel , Eſſig , wenig Pfeffer und

Salz angemacht .

311 . Gelberübenſalat .
Wird wie Sellerieſalat zubereitet , nur wird er feiner

geſchnitten . Auch kann man ihn mit Sellerie miſchen ,
wozu ½8 ausreicht .

312 . Rotrübenſalat .
Rotrüben werden gewaſchen und ohne die Wurzeln

abzuſchneiden in Salzwaſſer weichgekocht , dann geſchält , in

Scheiben geſchnitten und mit Salz , Zucker , Eſſig , Korian⸗

der und Waſſer , nach Belieben auch Kümmel angemacht .
Man kann ihn einige Zeit aufbewahren ; doch muß die

Flüſſigkeit darüber gehen , der Eſſig kochend gemacht werden

und ſtärker ſein , was aber den Wohlgeſchmack beein⸗

trächtigt und für die Geſundheit weniger zuträglich iſt .

313 . Blumenkohlſalat .
Der Blumenkohl wird geputzt , in kochendem Salz⸗

waſſer vorſichtig weichgekocht , mit kaltem Waſſer abgeſpült ,
und in Röschen zerteilt . Dann verrührt man Eſſig , Oel

und Pfeffer , gießt es über den Blumenkohl und garniert
ihn mit gekochten Eiern

oder :
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2 Eigelb werden durch ein Haarſieb getrieben mit

4 Löffel Oel . 2 Eßlöffel Eſſig , Salz , Pfeffer und Schnitt⸗
lauch oder Esdragon angerührt und über den Blumenkohl
gegoſſen .

314 . Spargelſalat .

Die geputzten und in Salzwaſſer weichgekochten Spar⸗
geln werden in Stücke geſchnitten und wie Blumenkohl
angemacht .

312 . Fleiſchſalat .

Uebriges Fleiſch wird in feine Streifen geſchnitten
und mit Zwiebeln , Salz , Pfeffer , Eſſig und Oel angemacht .

mſch
kann auch fein geſchnittene Eſſiggurken darunter

miſchen .

216 . Ochſenmaulſalat .

Ein Ochſenmaul wird mit Salz ausgerieben , gewaſchen ,
in Salzwaſſer weichgekocht , noch warm ausgebeint , er⸗

kaltet in feine Streifen geſchnitten und mit Zwiebeln , Salz ,

Pfeffer , Eſſig und Oel angemacht . Nur mit Eſſig ange⸗

macht läßt er ſich in einem Topf 5 — 8 Tage aufbewahren .
Die übrigen Zutaten werden beim Anrichten darunter ge⸗

miſcht . Ebenſo laſſen ſich Kalbsfüße zubereiten .

317 . Heringſalat .

Heringe werden einige Stunden gewäſſert , oder in halb
Waſſer und halb Milch gelegt , dann gehäutet , gereinigt ,
entgrätet , in Würfel geſchnitten und mit Zwiebeln , Pfeffer ,
Eſſig und Oel angemacht . Man kann auch gekochte , in

Scheiben geſchnittene Kartoffeln und noch rohe , fein ge⸗

würfelte Aepfel darunter miſchen , den Milchner , nachdem

1 Hautige entfernt iſt , mit Oel verrühren und darüber

geben .
318 . Fiſchſalat .

Fiſchreſte werden ausgegrätet , in kleine Streifen ge⸗

ſchnitten und nach Belieben auch ein Hering dazugeben .
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Zu 3 Pfund nimmt man 4 gekochte Eier , ſchneidet das

Weiße ebenfalls in Streifen und gibt es nebſt 2 Eßlöffel

Kapern , 2 Eßlöffel in Scheiben geſchnittenen Eſſiggurken
und 1 Eßlöffel fein geſchnittenen Zwiebeln zu dem Fiſch ;
2 von den Eigelb werden durch ein Sieb getrieben mit

1 Eßlöffel Senf , 6 Eßlöffel Oel , 6 Löffel Eſſig , Salz
und Pfeffer gut verrührt , über den Fiſch gegeben und leicht
damit vermiſcht . Die andern Eigelb drückt man kurz vor

dem Servieren durch ein Sieb über den Salat und verziert
dieſen noch mit feingewürfelten Rotrüben . Es iſt gut , ihn
einige Zeit ſtehen zu laſſen .

319 . Schneckenſalat .

Die in Salzwaſſer weichgekochten und gut geputzten
Schnecken werden mit Zwiebeln , Salz , Pfeffer , Eſſig und

Oel angemacht . Man kann ſie auch wie Fiſchſalat zubereiten .

320 . Italieniſcher Salat .

Man ſchneidet Reſte von Kalbsbraten oder Geflügel ,
geputzte Heringe und Sardellen in Würfel oder feine

Streifen , einige rohe , geſchälte Reinetten⸗Aepfel in ſehr
kleine Würfel und inzwiſchen weichgekochte Kartoffel in

Scheiben oder Würfel , miſcht dies mit Kapern , fein⸗

geſchnittenen Zwiebeln , Salz , Eſſig , Oel , Fleiſchbrühe und

Rahm gut untereinander und färbt es nach Belieben mit

dem Saft von Rotrüben roſa . Nun richtet man den Salat

in einer Schüſſel gegen die Mitte erhöht an , ſtellt ihn

warm , bildet mit Kapern oder Schinkenſtreifen die

Zeichnung eines Sternes , füllt die Zwiſchenräume ab⸗

wechſelnd mit gehacktem Eigelb , feingewürfeltem Eiweiß ,

Rotrüben , Gelberüben , Eſſiggurken , Nüſſen und Fleiſch⸗
Gallert aus , ſetzt oben eine Roſette von in Eſſig einge⸗
machten Früchten oder ein Körbchen von Ei mit Peterſilie
garniert und ſchließt den unteren Rand mit ausgeſtochenen
oder geſchnittenen Gurken , Rotrüben ꝛc. ab .

8²
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Man kann den Salat auch bergartig angerichtet in

Rabatten mit feingewürfelten Rotrüben , Gelberüben ꝛe.

belegen , die Spitze mit einer Roſette verzieren und nur

am unteren Rande Kapern anbringen . Es können auch
Reſte von Braten , Wildbret oder ſonſtigem Fleiſch zum
Salat verwendet werden .
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