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Buder und Jimmt und wicelt fie in die Eleinen Kuden ein,
fodit fie in Salzwajjer und dibergieft fie mit Butter in bex
man geriebenen 3wiebad oder Semmelfeummen gerdjtet Hat,
aibt fie fogleih su Tijdh ober biinjtet jie nod) im Badofen.

Salate.

84. Ypfeljalat, fiif.

Sduerliche Wepfel werden gejdhdlt, vom Kerngehauje e
freit, in /g gefdmitten und mit etwas Waffer Halbweid) ge-
biinftet. Orvangen werdben ebenfalls gefdhdlt und bdie weife
Sdyale vorjidhtiq abgejogen damit die Scdhnise gany bleiben.
Man gibt nun eine Lage bder erfalteten Apjelfdyeiben in eine
flacje Schiiffel und fjtreut Jucfer baritber, dann eine Lage
Crangefdnitten, ebenfalls mit Suder beftreut und fihrt fo
abwedyjelnd fort, bis bdas ganze Duantum verbraudyt ift.
Der Salat mufy mindbeftens 1 Stunde vor dem Efjen 3u
bereitet werden. it Jwiebad ober Bisquitihnitten audy
irgend einem Pubdbing ferviert, vorsiiglich.

85. Bunter Salat.

2 mittelgrofie Selleviefnollen, je nad der Grofe 3 bis 4
rote Ritben und 3 bis 4 mittelgrofe Salatfartoffel, werden
jebes fitr fidh weichgefocht. Die Selleviefnollen und rote
Ritben {hneidet man alsbann in diinne Scheibhen und legt
beibes, wiever fiir ficdh, eine Weile in Citronenfaft, damit fie
genug fauern. Den Saft fann man nadher ju ber Salat:
fauce verwenden. Man reinigt nun einen gehauften Teller voll
Rapiingchen (Feldjalat), jchneidbet die Kartoffeln in Sheibden,
aibt eine feingefdnittene Smwiebel Dingu und mifdht alles mit
ber Citronenfauce v, 103, .
*
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86. Blumenfohljalat.
2 jddne weiffe BVlumentohfopfe werben gereinigt, mit
Salz weichgefodht und exfalten [ajfen. Man gibt die Cifvonens
fauce Nr. 103 eine Stunbe vor dem Anvidhten dariiber,

87. Bohuenjalat.

Abgefodhte ariime Vohnen; wird ebenjo behanbdelt wie
Jir. 86, blog gibt man bier nody feingejchnittene Swiebel oder
Peterfilie hingu.

88. Gemijdter Gemiijefalat 1.

~

Bohnen, Carotien, Spargel, Blumenfohl, Sellerie und
Gurfen. Ale Gemiije, ohne die Gurfen, werben eingeln in
Salzmafier abgefodht, abtropfen und erfalten [affen. Sebes
nad) feiner Art zugerichtet, die Gurfen dann in feine Bldttdhen
gefdnitten und alles in eciner Schitifel Hirbdh arvangiert, reid
liche Citronenjauce dir. 103 dariiber gegoffen, gibt eine jebr
wohlfdhmedende und fein aqusjehende Speife su allerlei Cro-
quets, Frifabellen, Kivfen, Bratfavtoffeln, Nudeln wund
Maccaroni.
89. Gemitjejalat 2.

Rartoffeln, rote Nitben, Carotten, Enbivien, die erfteren
brei jebes fiir fih abgefocht, erfalten laffen, Cnbivien fein
gefdhnitten, werden auj einer tiefen runben Platte, jedes 1/,
einnehmend wie eine Torte, gleidhmdpia Hodh, arvangiect und
bie Citronenfauce Nv. 103 dariiber gegeben. Man fann aud
jeben &alat fiir fidh allein mit angegebener Sauce mijden
und bamn erft auf bie Platte geben. Es madyt dies eine
jehr feine Sdhiifjel.

90. Gemiifegelee, an Stelle von Salat.

1 Liter Wajjer, 1!/, Stange Agar-Agar, den Saft von
I grogen Citvone, 12 fleine Cavotten, 1 grofer ober 2 Fleine
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Blumentohl, 2 fleine vunde rote Riiben, 1 Hand voll guiine
runve Bohnen oder Biidhfenbohren, 3 fleine jauere Gurfen,
3 Dartgefodite Cier, gang fein gebadte Peterfilie, 1 Scheibe
Sellerie und etwas Schnittlaud), audy einige Jehen Knoblaud
und 1 LQorbeerblatt, Die fleinen Cavotten [akt man gang,
griere halbiert man und fodht fie in Salswaffer mit etwas
Butter weid). Den Blumenkohl, er mup aber jdhon weif
fein, [dBt man gany und fodht ihn ebenfalls in Salywaffer
weid), ebenfo die Bohnen und voten Nitben, aber icdes Ge-
miife fiic fid). Dann (Gt man’s auf einem Sieb abtropfen
und evfalten. Alsdann ordnet man die eingelnen Sorten in
eine Pubdingform, su unterft gibt man die Carotten mit der
Spise nad) der Mitte 3u, dbaf es einen Sterm bildet, dann
oen Blumenfohl, den man in einzelne Rosden teilt und fe-
weils mit dem Stiel nadh der Mitte vidhtet, nun legt man
dbie Bobnen darauf, alsbann die Gurfenjdeibden, dann die
Cier; wieder von vorn bis dle Form gefiillt ift, sulept cine
Yage vote Niibenfcheiben. Dariiber gieht man 1 Liter Whaijjer,
in dem man Sals, cinige Jehen Kunoblaud), 1 Bwiebel,
2 Sdeiben Meerrettig, den Saft 1 Citrone und 1 Lorbeer-
blatt aujgefocdht Hat. Das Agar-Agar [6ft man in 1/, Liter
tochendem Waffer auf, gieht es dann ju der Gewiivgbouillon,
aibt es {iber bas Gemiife und fiellt die Form in faltes
Waffer. Vevor die BVouillon mit dbem Agar-Agar vermijcht
wird, feiht man fie durd) und mift in einem Glas oder Bled
nad, ob nicht ju viel eingefodit ift. Die Fliffigleit muf mit
bem Agar-Agar 1 Liter fein. Diefes Gelee ift von jehr
pitantem Gefdmad, feinem Ausjehen und anftatt Salat eine
fehr willfomniene Abwed)slung su allen Frifavellen, Kavtoffeln,
Omeletts und Klofen.

91. Gincfenjatat.
Diejer von Magenidhwachen fo fehr gemicbene Salat ijt
auf folgende Weife subeveitet voraiiglich und fann fogar jebem

LANDESBIBLIOTHEK

Baden-Wiirttemberg



H4

RKranfen empfohlen werden. Die Gurfen werben nidt fehr
bid abgejdhdlt, fein gehobelt ober gefdnitten und jogleidh
,ohne den Saft abjugicfen” mit feingejdnittener Smiebel,
and) nadh Gejdymact etwas Peterfilie und Kerbel, und bder
Gitronenfauce Nr. 103 gut vermifht; diefe mup veidhlich be-
meffen fein.

92. Qrantjalat, von abgefocdhtem Weikivaut.
(Wird ebenfo behanbelt wic Bohnenjalat . 87.)

93. Kiirbisjalat.
Der Kiebis wicd gejdhdlt, jehr fein achobelt ober ge
fdnitten und weiter behandelt wie Gurfenjalat Nr. H1.

94. Kartoffeljalat.

Wird vorgerichtet wie gewdhnlich, man beredne jebody
1 Gitrone und etwas Saly mehr ald jonft. CEine Jugabe
von feingejdnittenem Kerbel mad)t den Salat wiirsiger. Aud
fite Magenidnvadye, die jonft ben Kavtoffelfalat fiivdyten mitjjen,
su empjehlen.

95, Yinjenjalat.
Die Linjen, 1 Pjund fiiv 6 Perjonen, werben gar ge-
fodht, das Wajfer ablaufen lajfen und zu einer Suppe ver:
wenbet. Ienn jie exfaltet find, behanbelt man fie wic Bobhnen:

falat Ne, 87, bie Sauce muf veihlich fein.

96. Sancres Gelee, sum Garnieren,

300 Gramm vote Nitben werden fauber gewajden, ge:
jhalt und in Sdeiben gejdnitten, mit 11/, Liter Wajjer und
Sals, 1 halbierten Jwiebel, 1/; Gewiicsnelfe, 1 fleinen Lor-
beetblatt und 1 Sdpeibdhen Deervettia, weidygefodhpt. Mit
einem Teil diefer Bouillon [6ft man 11/, Stange Agar-Agax
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auf, fiigt dies nebjt dem Saft von 2 Citronen su dem iibrigen,
jeibt alled duvd) ein Sieb in eine dazu paffende Form und
[aft’s exftarven; am beften auf Gis. Die Hdlfte diejer Por-
tion rveiht fiic 6 Perfonen. Fum Garnieren von grinem
Salat, Frifadellen, Karvtoffeljalat, havten Ciern 2.

97. Sduittlandjalat.

1 Suppenteller voll geveinigter, redt fein gefdmittener
Sdnittlaud) wird mit 6 Giern, diefe in gany fleine Wiicfel
aehactt, und mit einer Citronenjauce von 4 Citronen, 1/
Qiter Nahm, Saly und 1 EHloffel voll Salatsl 1 Stunbde
vor bem Anridhten, gemijdht. Ju Bratlartofieln, Frifabellen 2¢,
vorjitglid). Jn Grmangelung von Rahm fann man aud
ungefodhte Mildh nehmen.

98. Tomatenjalat.

Sdyone, veife Tomaten werben mit einem feinen Viefjerdyen
abgezogen, je nadhdem fie grof find in 1/, ober 1/ gefdnitten
und mindejtens 1 Stunde vor dem Effen etwas gejalzen, da
mandien der Gefdhmacd derfelben fonft nidht zufagt. Sie
werbent dann mit derjelben Sauce, wie die anderen Salate,
gemifcht.

99. Wirfingfalat.

Au der Beit wo grimer Salat fdhwer su haben ijt, ijt
bies eine angenehme Aushilfe und Hat dabei den Vorteil fehr
jdhmadhaft su jein. Der Wirfing muff Hitbjd) geld und feft
fein: er wird zuerft von vauhen Bldttern befreit, gewafden
und recgt fein gefdynitten. Die gleidhe Sauce wie bei allen
Salaten.
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