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bere

gegangen ist, nimmt man ihn auf das erwärm e, mit Mehl bestäubte
Brett und formt fingerlange und zweifingerdicke Nudeln davon . Man
läßt sie nochmals kurze Zeit gehen und bäckt sie schwimmend
Uk auf älle eiten schön braun . Noch heiß werden sie mit Zucker
beèstreut

7 . Teil :

Salatbeiꝗuß bzw . Ersatzmittel für Salatbeiguß siehe !

Kopfsalat .

Der Salat wird geputzt , sorgfältig gewaschen und zum Abtropfen in
ein Sieb gegeben . Man beèereitet einen Salatbeiquß , gibt fein Verwiegte
Zwiebeln oder Kräuter , wie Estragon , Boretsch , Dill , Zitronenmelisse ,
Pimpernelle oder Schnittlauch zu , vermengt alles gut , gibt den Salat
kurz vor dem Anrichten zu und mengt ihn leicht durch .

Endiviensalat .

Der Salat wird geputzt , von den schlechten Blättern befreit und meh -
rere Male gewaschen . Dann schneidet man ihn in feine Streifen ,
wWäscht ihn nochmals rasch durch und gibt ihn zum Abtropfen auf
ein Sieb . Sollte der Endivien bitter sein , so wird er noch etwa 10 —15
Min . in lauwarmes Wasser gelegt . Dann beéreitéet man einen Saläatbei -
guß , gibt den Salat zu und mengt ihn qut durch . Wenn der Salat zart
ist , können die gelben Blätter auch nur in Stückchen geteilt statt in
Streifen geschnitten werden . Nach Belieben kann man die Schüssel
zuvor mit Knoblauch ausreiben .

Gurkensalat .

Die gewaschenen Gurken werden geschält , die Kerne entfernt , dann
in feine Scheiben geschnitten oder gehobelt . Man bereitet den Salat
beiguß mit Essig , etwas Ol oder Milch , wenig Salz und fein Veèerwieg -9 .

ibt
nach Belieben etwas Senf zu , mengt zuletzt die Gurken darunter und

ten Kräutern oder Schnittlauch , rührt den Salaàtbeiquß gut durch , g

bringt den Salat sofort zu Tisch .

Tomatensalat .

Die Tomaten werden abgerieben und in Scheiben gèeschnitten ; dann
tet man einen Salatbeiquß , gibt die Tomaten lagenweise in eine

Glasschale und gießt immer etwas Beiquß darüber . Will man dié
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Tomaten schälen , so wird eine nach der andèren an eine Gabel ge

stéèckt und in kochendes Wasser getaucht .

Endiviensal mit Tomaten .

Der gut gebleichte Endivie alat wird gewaschen und die langen

vom Strunk gelösten ter IZmal geteilt . Man läßt ihn gut ab -

tropfen , bereitet einen Salatbeiqub , gibt dann den Salat Zzu, richtet

le an und verziert den Rand mit Tomatensalat

ivien auch in feine Streifen geschnittenm der End

Rettichsalat .

Die Rettiche werden gründlich 9 Wäschen , dünn äl

Blättchen geschnitten oder auf der Rohkostraffel gerieben . 1

in einem kleinen Pfännchen mit 4

zigkeit übrigfeingeschnittene Zwiebel wire

16ffel Essig so lange gekocht ,

bleibt . Man seiht den Essig ab , be

die Rettiche damit und gibt zule

Estragon , Pimpinelle , Dill oder Schnittlauch

schmeckt besser , wenn er einiqe Zeit durc

scharfe Winterrettiche , 80 empfiehlt es sich , diese einige Stunden

Vor Gebrauch mit etwas
heiß

ͤ

terbrühe durchziehen Zzu la

zatzmittel für Salatbeig .

salat und Gurkensalat mi

bis noch ein E5Blöffel Flüs

itet einen Salatbeigußb , vermengt

n verwiegten Kräuter , wie

er Rettichsalat

Hat man sehr

dleE

en und dann mit dem Salatbeigub
1

6) zu vermengen . Man kann auch Rettich -

Flüssigkeit , Milch , Suppe odet Kräu —

Rotrübensalat .

Die Rotrüben werden gewasc Man hat darauf zu achten , daß man

die Blattstiele nicht ganz an der Wurzel abschneidet , damit die Rüben

» micht verbluten . Alsdann werden sie weich gekocht , geschält und in

geschnitten . Als Würze verwendet man etwe

Ppfefferkörner oder Gewürzpulver , Korian -

der und Zwiebel . Dann wird ein Glas Essig mit Wasser aufgekocht

und nach dem Erkalten zugegeben . Obenauf kann man etwas ge -

schaàbten Meerrettich geben . Die Rotrüben schmecken besser , Wwenn

sie einige Tage durchziehen . Nach Belieben können einige Tropfen

Maggiwürze zugefügt werden . Ubrige Rotrüben können in Gläser

eingeleqt und sterilisiert werden . Die Brühe von den Rotrüben

praucht nicht weggeschüttet zu werden . Man verwendet sie zum

Färben von geriebenem Kaäartoffelsalat und garniert damit die Salat -

schüssel . Rotrüben lassen sich sehr gut roh gerieben 2zu Salàat ver -

wenden . Man braucht dann bedeutend weniger .

dünne Blättcher

Zucker , Salz , Lorbeerblatt ,

Selleriesalat .

h gewaschen und in Wasser oder
Der Sellerie wird geputzt , gründlic

nält und in feine Blättchen
Kräuterbrühe weich gekocht , dann gescl
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Man bereitet einen Salatbeigeschnitten .
llerie . Der Sellerie Kkann auch roh zu

rd zu diesem Rohkostreé

Selleriesalat Stul

8K848
3



alles gut . Spinat sollte roh als Salat zubereitet möglichst oft geges —
sen werden ; er hat einen eigenartigen , angenehmen Wohlg schmack .

sättigt qut , ist leicht verdaulich und das hervorragendste Mittel zur

Blutbildung .

Gemischter Salat .

Eine große Selleriewurzel wird geschält und in /a em dicke Scheiben

geschnitten . Man kocht sie in wenig Salzwasser mit etwas Essig ,
Zucker und Zwiebel vorsichtig weich , damit sie nicht zerfallen . Man

läßt sie im Saft erkalten und gibt etwas Gewürzpulver zu . Von drei

gekochten Rotrüben macht man auch einen Salat , ebenso von Gelbe —

rüben . Ein Stock Endiviensalat wird geputzt , gewaschen , in feine

meidet

man noch einen kleinen Kopf Rotkraut in feine Streifen , brüht es

Streifen geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt . Zuletzt 8

3 Min . mit kochendem Salzwasser ab und béereiteét einen Salat dar

dus . Nun bedeckt man den Boden einer runden , tiefen Glasschale

mit einer umgekehrten Untertasse oder Kaffèeteller , ordneèet auf die -

Ser recht locker und bergartig den Rotkrautsalat , darum im Kranze

den Sellérie , dann Gelberüben , Rotrüben - und Endiviensalat . Nach

Belieben kann man noch einen Ring Kartoffelsalat hinzufügen und

mit einem hartgekochten Ei garnieren .

Gemischter Salat , 2. Art .

Hierzu verwendet man Kopfsalat , Gurkensalat , Gelberüben , roh auf

der Rohkostraffel gerieben und nach Belieben Radieschen oder säu

erliche Apfel . Eine längliche Platte beleꝗt man mit großen Kopfsalat .

blättern . Die Gurke wird geèschält , halbiert , die Kerne entfernt , ge —

schnitten und mit Salatbeiquß vermengt . Nun schichtet man die

Gurke bergartig auf die Salatblätter in die Mitte der Platte , obenauf

den Gelberübensalat und bestreut ihn mit fein geschnittenem Schnitt -

lauch . Als Abschluß gibt man Radieschen oder Xpfel . Den Kranz

um diesen bunten Salat bilden in Scheiben geschnittene oder gefüllte

Tomaten .

Gemischter Sommersalat .

Hierzu nimmt man gleiche Teile Bohnen - , Karotten - , Gurken - , Toma -

ten - und Kopfsalat . Die geputzten , in Stücke gebrochenen Bohnen

werden im Kartoffeldämpfer gar gemacht . - Die gewaschenen Karotten

werden ebenfalls gedämpft , dann gehäutet und ebenso wie die Toma —

ten und Gurken in Scheiben geschnitten . Der Kopfsalat wird , nach —

dem er geputzt und qut gewaschen ist , auf ein Sieb gegeben ; dann

gibt man zu jeder Sorte Salat den Beiquß und mengt gut durch . Man

richtet die Salate hübsch auf eine Platte an und umrandet sie mit

Kopfsalatblättern .
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Rohkostplatte .

Zutaäaten 1 Gurke , 1 Pfd. Tom Kopfsalat Endivie

Die grünen Salate werden je nach ihrer Art vorbereitet . Die Gurk

wird geschält und in feine Scheiben geschnitten , ebenso

maän diée nel ) ömaten in dünne Scheiben . Man berei

Salàatbeiquß , gibt Zwiebell n geschnittenen Schnittlaucl Odel

Petersilie legqt die Tomater d Surken hübsch reihenweise auf

e undgie von dem Salatbeig darüber . Die übrigen Salat

rden àngemacht und zwischen die Gurken und Tomaten ange

Rohkostplatte , 2. Art .

Sellerie , Rettiche , Rotrüben und Karotten werden geèschält und auf

der Rohkostraffel gerieben , Tomaten und die geschälten Gurken in

feine Scheiben geschnitten . Dann beéreitet man den Beiquß und g
ihn über die verschiedenen Salate . Sie werden der Farbe entspre

chend auf eine Platte angerichtet , der Rand mit in Streifen geschnit —

tenem Spinat , Endivien - , Weißkraut - oder Rotkrautsalat verziert und

fkein verwiegte Kräuter darüber gegeben .
1

Orientalischer Salat .

Frische Gurken werden geschält , halbiert , mit einem silbernen Löffel

von den Kernen befreit und in 4 cm lange Stücke geschnitten . Ubei

diese Gurkenstücke gießt man einen Salatbeiquß und läßt sie einige

Zeit ziehen . Geriebene Karotten oder Rettiche werden ebenfalls mit

Salatbeiquß vermengt . Diese geriebenen Salate dienen als Fülle dei
8

Surken . Tomaten werden , nachdem man einen Deckel entfernt hat

ausgehöhlt und mit Endivien - , fein geschnittenem Spinat - oder Sauer —

ampfersalat gefüllt . Auf eine längliche Platte werden nun die gefüll —
8

ten Gurken und Tomaten abwechselnd angerichteét und der Rand mit
8 Kresse oder Kopfsalat garniert und mit dem Kaffèeelöffel Kkleine Men

gen geriebener Rotrübensalat aufgesetzt

Italienischer Salat .

Hierzu verwendet man gleiche Teile Kartoffeln , Rotrüben , Gelbe

rüben und Sellerie , von jeder Sortée etwa 1 Tasse . Kartoffeln , Rot -

rüben , Gelberüben und Selleérie werden , nachdem man sie im Dampf

gar gemacht hat , qeschält und in kleine Würfel geschnitten . Sehr qut
lassen sich kleingeschnittene Essigqurken mit verwenden . Man ver

mengt den Salat mit falscher Mayonnaise , reichlich fein verwiegter
Zwiebel oder Zwiebelessig und feinen Kräutern . Es empfiehlt sich ,

den Salat einige Stunden vor Gebrauch anzumachen , damit alles qut
durchziehen kann



Weißkrautsalat .

Das Kraut wird geputzt , gewaschen und fein gehobelt . Um es mürbe

zu machen , wird es in ein reines Tuch gegeben und mit einem höl -

zernen Fleischklopfer 10 Min . geklopft . Man bereitet mit Milch oder

Ol , Zwiebelessig , Gewürzpulver , wenig Salz einen Salatbeiqub und

vermengt den Salat gut. Nach Belieben kann man ihn mit etwas fein

verwiegter Petersilie oder Kümmel würzen und eine falsche Mayon —

naise darunter mengen . Auch 1 —2 fein geriebene , säuerliche , rohe

Apfel können mitverwendet werden .

zdlat .Rotkrauts

Er wird auf dieselbe Weise wie òWÄ räutsàlat 2

man Kümmel und Petersilie weg .

Löwenzahnsalat .

sehr gesunden Salat ergeben die im Frühling hervorsprossendenEn

1

àaus der Erde gestochen , sauber r
geputat, gewaschen und geschnitten ,

dann mit Salatbeiguß und feingeschnittener Zwiebel vermengt .

itter des Löwenzahns . Die kleinen Stauden werden möglichst tief

Tobinambursalat .

Die Knollen werden gut gew gebürstet , geschält und ler

Rohkostraffel gerieben . Man einen Salatbeiquß , gi fein

verwiegte Petersilie oder

Man kann auch etwas rohe , geri

und vermenꝗt a qut .
unter mischen .üben dal

Tobinambursalat , 2. Art .

Die Topinambur werden gründlich gewaschen , in der Schale etwa

15 —20 Min . weich gekocht , dann geschält , in nicht zu dünne Blätt —

chen geschnitten und mit Salatbeiquß vermengt .

8 . Teil :

Fischgerichte

Einiges über die Fische .

Die Fische sind sehr nahrhaft und mit Ausnahme der fettreichen

Fische ( dazu gehören Aal , Lachs und Hering ) auch leicht verdaulich .

Man unterscheidet Flußfische und Seefische . Für uns kommen haupt —-

sächlich die Seefische in Betracht . Dazu gehören : Schellfisch , Kabel -

jau , Stockfisch , Hering , Seehecht , Seeélaàchs und die Plattfische oder

Seitenschwimmer , wie Rotzungen , Seezungen , Schollen , Flundern ,
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