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einige Stunbden dimypfen; wenn die Briihe cingefodyt
ift, giefie e8 mit einem Schoppen Wein auf, Ilaffe ed
jdyon gelb braten , hebe dann dad Fett bavon ab, treibe
die Gauce durdy und ridyte fie nun iber dag Rippens
ftit an.

437. Nindsrippen auf dem Roft gebraten.

Wenn basd Rippftic einige Tage gelegen, ywerden die
Rippen gerfdinitten, bie Beine davon abgeldst, jedes
vedht mit bem Klopfer breit gefdhlagen , mit fein gehad-
ten Gharlotten, Peterfilie, ein Flein wenig Kunoblaud,
nebjt Preffer und Salz beftreut, in Provencerdl umge-
wendet und auf dbem Rojt fertig gebraten, dann wird
etwad Jus mit Gitronenfaft und geftofenen Sarbellen
vermengt, dieRippen bis sum Anrichten darin warnt ges
baltennund jo beim Anvidyten iiber die Rippen gejdyiittet.

Salat juBraten und Mindfleifch.

438. @alat a I'ltalien. |

@8 werben Rartoffeln, fo viel als ndthig, abgefodt
und geblattelt, dbann 2 Haringe, ¥ Pfund Sardellen,
2 Briden gepupt und gefdynitten, 2, Pfund KLavern, 6
bartgefottene Gier nebit etwas feingehadten rothen Rits
ben, Gharlotten und Hithnerfleifdy, mit Gifig, Oel,
Pfeffer und Oliven angemad)t; man Fann audy die
Sartoffeln unten in die Salatizre legen und mit den
gehadten Krautern den Salat garniven, ihn als Jierde
auf ben Tijdh ftellen und bann erft anmadyen.

439. RKartoffel-Salat mit Haring.
Die abgefodyten Kartoffeln werben gefdynitten, e
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gleihen aud einige Hiringe mit Cifig und Oel ange-
madt und fervirt.

440. Gurfen-Salat mit Spect.

Die Gurfen werben gejdinitten, eingefalzen und wies
ber auégedriidt, bann wirflidt gefchnittener Sped
gelb gebraten, mit Gffig abgeldjdht, an ben Salat ges
{chittet , einige Loffelvoll jaurer Rahm daran gethan
und mit etiasd Pfeffer und Saly untereinander gemadht.

441, Gnglifcher Salat.

Pan ver{thligt 3 gange Gier, vibrt 4 Gfloffelvoll
Del und 3 Loffelvoll Gifig, nebjt einem Loffelvoll Senf,
Peffer und Salz hinein, ribrt diefe Sauce eine Jeit
lang, fdyittet fie an den gewafdyenen Kovfjalat, mengt
ihn untereinanber, legt hart gejottene Gier in 4 Theile
gefdnitten, in die Mitte darauf, und aufen herum
gebratene Hithner audy gerjdynitten,

442, Hopfen-Salat.
Das Harte witd von de Hopfen gebrodien, diefe in

Bitfchyel gebunden undin Salywafier weidy gefodht, in fris
fdhem Wafjer abgejdpwentt, in furje Stirdden gefdinits
ten und mit Giftg, Oel, Pfeffer, Saly und Sdynitlaudy

angemacht.

443, Sdunecen-Salat.

Jtadybem die Scmeden in Saliwafjer weid) gefodht
find, werben fie heraudgenommen, gereinigt, dann ein
Hiving in Stidden qefdnitten, etiwad fein gehadte
Gharlotten, rothe Jiben, Schnittlaud) und Kapern
parunter gethan und mit Gifig, Oel, Pieffer und Salz
angemadyt.
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444, Riffifcher Salat,

Das Gelbe von 3 hartgefottenen Giern wirh mit ein
wenig Wafjer glatt gerithet, 4 CHlbFelvoll Oel nebjt
Giiig, Bfeffer und Salz dagu gethan, dann fchneivet
man gebratenes Kalbfleifch, gefalzene Junge und ges
Fodhte Rartoffeln in fleine Stidden, madt e8 mit bem
fdyon Jubereiteten an, garnivt den Salat mit Oliven,
Kapern, Sarbellen, RKrebsjdhmdingen und Hartgefottes
nen Giern, und giefit folgenbe Sauce bariber: Man
verrithtt 0ad Gelbe von 3 bartgefottenen Giern mit
etivad Oel, thut einen EHlofelvoll geriebenen griinen
RKdje, nebit einigen Lfelvoll Senf und einem Gpe
I6ffelooll fauern Jabhm dazu, wenn 8 ndthig ift, aud
nod) etwad Del und Gfjig, und begieft den Salat
Damit.

445. Spargel-Salat,

Radydem die Spargel in Salywaffer weid) gefodt find,
wird bas Grine dbavon in fleine Stidden gefdnitten
und mit Gifig, Oel, Pfeffer und Salz, aud etwas
Sdynittlaud) angemadt.

446. Bobhnen-Salat.

Die gejdnittenen Bohnen werben in Salywajier
abgefodyt, dann [t man dad Waffer ablaufen und
Falt terDen, madit fie mit feingehactten Swicbeln,
Prefrer, Saly, Gfiig und Oel an, (At fie cinige Stuns
Den ftehen und gibt fie ju Fijd).

447. Kvaut-Salat,

Gin Frautfopf wird auf cinem Hobel gefdymitten und et
wad gejalen in eine Sdiifjel gethan, jugedectt und jozur
Warme gejtellt, bamit 8 efn wenig ditnftet, dann wird
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pag Waffer davongedridt, etwasd grimer Sped wijrf
licht gefchnitten und auf dem Feuer gelb qerdftet, dann
mit Gifig abgeldfdht und der Salat nebjt Preffer und
Galy warm damit angemadyt.

448. Gelbe Ritben-Salat.

Ginige gelbe Riben werben in Salwaffer weidy ge-
fodht und dann gebldttelt; barauf [§ft man fie Falt wer-
Den und madyt fie mit Pfeffer, Salz, Eijig und Oel an.

449, NRothe Riiben-Salat,

Mehrere vothe Ritben werden abgefodyt, bdann ge-
fdyélt, gebldttelt und mit geftofienem Goriander, Pfefe
fer, ©aly und Gjfig angemadt, dann einige Ieit ftehen
gelafien und Falt ju Tifch gegeben.

450. Rettig-Salat.

1 gepntter Rettig wird gewafhen, in diinne Blatt-
dien gefdmitten und fo mit Pfeffer, Salz, Gifiq und
Ocl angemadht; man fann den Rettig itatt in Blatt-
hen 3u fdmeiden, aud veiben, und auf diejelbe Weife
anmaden.

451. Riibenteim-Salat,

Wenn bie weifen Ritben Kefme befommen, was ge-
wohnlidy im Fribjahe gefdyieht, werben foldye abgenoms
men, mit fodyendem Waffer in einer Schirffel abgebritht,
damit fie den bittern efdhmad verlieren; man [aft
Dag Wafjer alddann wicber ablaufen und madt fie mit
feingehadten Jwiebeln, nebjt Oel, Gifig, Pfeffer und
Salj an,
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452, Sellerie-Salat,

Die Wurzeln, fo viel ald ndihig, werden gepuft unbd
in alpwafjer halb weid)y gefotten, dann in dimne
Blattden gefchnitten und mit Pfeffer, Salz, Gifig und
Del angemadyt ; die rohen Sellerietyurieln werden auf
Diefelbe Weife angemadt.

453. Odfenmanl-Salat,

Dasd Ddyfenmaul wird in Salywaffer weidy gefodyt,
die Beindyen heraudgenommen und vedht jart gefebnits
ten, Dbann mit feingehadtten Jwiebeln, Preffer, Salz,
el und Gfjig angemadt.

454. Brunnentreffen-Salat.

Der Kreffen wird fauber gelefen und gewajhen, dann
mit Pfeffer, Salg, Oel und Efjig angemadt.

455. Blumenfohl-Salat.

RNadydemn ber Kobl fauber gepupt und gewajden ift,
wird er in Salywafier weldh gefodit, bann in ein Ge=
fihire gelegt, bamit er nicht jerbricht; unterdeffen wird
pa8 Gelbe von einigen bartgefottenen Giern, Pfeffer
und Saly mit einiqen Loffelvoll Del glatt verribrt, o
viel als nothig Gijig beigegoffen und fo tiber den Kobl
etliche Mal gefdyiittet,

456. Rofenfohl-Salat.
LWenn der Kobl gereinigt ift, fodye man ihn in Saly=
wafjer weid), lajle dag Wajjer rein davon ablaufen,

vithre dann einige Lofelvoll Senf mit Cfjig, Oel, Biefs
fer und Salz an und menge den Salat Darunter.
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