©alate.

©alate, diefe guten, blutreinigenden und appetitfdrdernden Jus
ipeifen, follen wir trof des fehlenden Oles, das vor bem Kriege als
Hauptiache bei der Jubereitung eines fhmadkhaften Salates angejehen
mwurbe, nicht aus unjerm Speifezettel ftreichen.

Galat {oll im Sommer und Winter auf den Tijch kommen, er
wird aud), jorgjam jubereitet, ftets gerne gegefien. Auger Kopfs, Schnitt-,
&eldjalat, Brunnenkrefje und bden verf{chiedenjten mwildwad)fenden
Pflangen kRann man aus feingejdhnittenem tohen Kohl, Weikkraut,
Rotkraut, Tomaten und Gurken gqute Salate herjtellen. Diefe Salate
hdlt man meijt fiic {dhwer verdbaulich und ifgt jie aus diefem Grunbde
nicht. Dr. Lahmann {dhreibt dariiber: ,Es ijt eine Tatfadye, daf griine
Blattfalate und als Salat zubereitetes ungekochtes Rot:, Weigkraut
und Kobhl leicht verdaulich find, wenn fie mit wenig Effig odber, nod
befjer, mit Jitronenfajt zubereitet werden.” Uber aud) aus gekochtem
Rohl, Sellerie, Pajtinak, Sprofjenkohl, gelben Riiben, Kohlrabi,
Randen, Kartoffeln und Hiiljenfriichten kinnen ausgezeichnete Salate
Dergeftellt werden. Wenn man verjd)iedbene Gemiife eingeln mit etwas
Cijig ju Salat anmad)t und bdiefelben dann auf einer Platte {chon
antidhtet, fo erhdlt man eine Auge und Gaumen erfreuende Speife fiir
fettlofe Tage. Aus feinblitirig ge{dhnittenen Radieschen mit Kartoffeln,
®artenkrefje mit Kartoffeln, gekochten, feinblitirig gefchnittenen Ranben
mit Radieschen und Kartoffeln erhdlt man vorziiglihe Salate. Wenig
bekannt ijt ber in Jordbbeut{chland fehr beliebte Heringfalat, der fo
nabhrhajt und ausgiebig ijt, baf er, mit etroas Brot genofjen, eine voll-
jtindige Mabhlzeit bildet.

Der Krieg madyt erfinderijh und Hhat uns bdie verjdhiedenjten
Criagmittel fiir OI gebracht. Regierungsrat Hef in Wien empfiehlt eine
Abkodhung von Cibijdymwurzeln. Man ldft die Cibijdhmwurzeln mit heifem
Wafjer iibergojjen einige Stunden ftehen, fiebet fie Rurz ab, lift das
®anze eine Weile ziehen, feiht es und verwenbdet es erkaltet mit Ejjig
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gur Galatbereitung. Auj: gleidhe Weije jubereitet joll eine Ubkodjung
von Carrasgen, einer Woosart, eine dicke Fliiffigkeit ergeben, die, mit
Ol vermijdyt, qute Dienjte leijten joll. Die ,Rohs“ in Salzburg emp-
fiehlt fiir Salat jolgende Bereitungsart: 1. Man verriifhrt einen Ef-
[6ffel Genf mit einem Cibotter, fiigt Salz bei und vergieht mit Efjig.
Man kann das €i aud) fehlen lafjen und nur Senf allein dem Efjig
beimengen. 2. Man [dft Butter ziemlid) heiy werden und fiigt unter
fleigigem Riihren Cfjig bei. 3. Der Sajt einer Bitrone wird mit Wafjer
vermengt, unter Sauermilc) geriihrt und der Salat mit diefer Mijchung
angemacht. JIm Grabnerhof bereiten wir den griinen Salat mit Cijig
ober Jitronenjaft und einigen Liffeln Buttermil) ober Rahm, ben
wir durd) Abjchopfen der Mild) eriibrigen. In Deutihland ift mit
Rahm und Ejfig angemadyter Salat, ber mit etwas Staubjucker iibers
ftreut wird, allgemein bekannt und beliebt. Die Herjtellung verjdhiedener
Salate erfieht man aus nad)folgenden BVorjdhrijten.

142, Griiner Salat.

50 dkg' Salat Hiiuptel-, Enbdivien-, Shnitt-, Rapiinzchen-,
;f‘é cff.“":rg“d’ Lowenzahn-, Garten- und Brunnenkrefjefalat
3,13?[1?? ifig wird verlefen, {dnell gemwajden und zum

Ubtropfen auf ein Sieb gqelegt. Unmittelbar
vor bem Cfjen wird ber Salat mit Effig, Buttermild) ober 3 Liffel
jauerm Rabhm angemadit. Als Gewiiry kann beim Hauptel- und
Sdnittfalat feingejdnittener Schnittlaud) vermendet mwerden. Borteil-
haijt ijt es, Rahm und Buttermild) su mijdhen und dbamit den Salat
angumachen. JIn Deutichland gibt man nod) etwas Staubjucker bei.

143. Gurfenjalat.

1kg Gurken ‘ Die Gurken werben gewajdhen und vom
3 Chloffel faure Mildy | Gtiel qus gejehiilt. Um ein Miflingen des
A ‘g[;%f?:[“g;ﬁg I ©alates zu vermeiden, kojte man an jebem
Subebie . Enbe, 0b die Gurken einen bitteren Gefhmack

haben. Jjt dies ber Fall, fo entfernt man bdie
Cnben, die allein dbas Bittere enthalten, und hobelt oder {dhneidet die
Gurken fein. Die feingehobelten Gurken mwerden kury vor bem Une
tichten gejalzen, mit Cfjig und Rahm angemacht und fofort ju Tifjdh
gebracht. Als Wiirze kann feine Peterfilie, Schnittlaud), Kitmmel,
3mwiebel ober etrwas Knoblaud) beigegeben merbden.

Shuppli-Hinterver, Lodbiidlein fix tnappe Jeiten. 5
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144, Bohnenjalat.

75 dkg Bohnen Barte, junge griine Bohnen mwerden in
ztgfg ‘?védt 1Y/ 1 gut gefalzenem Waijjer weid) gekodht.
3ub!:g;: fiig | achpem das Waffer abgetropit ift, werben

! bie Bohnen mit Ejjig und dem gebratenen
Spedk angemacht und zu Tijd) gegeben. Der Bobhnenfalat kann mit
feingehackter Jmwiebel, Peterfilie, Schnittlaud), Vohnen- oder Pfeffer-
kraut ober etwas Knoblauc) gewiirst werdben. Der Salat kann audy
mit Buttermild) ober Rahm obder auch nur mit Efjig angemadht werden.

; 145. Rettidfalat,
1 kg Winterrettid) ‘ Die gemajchenen, gejdyilten Rettidje
5 Cpldfjel Cifig ’ werben gerieben ober fein gehobelt, gefalzen
ORveRRe und nady einer halben Stunde mit Cjjig ene
gemacht. Der fertige Salat foll 1 bis 2 Stunbden f{tehen, ebhe er
gegejjen wird.

146, Selleviefalat.

5 Nachbem ber gut gereinigte Sellerie in
?g}lnﬁel Giiig ber Kodkifte gefotten worben ift, witd er
Subehi t in bdiinne Sdjeiben gejdnitten und mit dem

fein zerjhlagenen, mit Cffig und Salz ver-
tiihrten rofen €i vermijcht. Pajtinak gibt, jo zubereitet, gleichfalls
einen wobhljhmeckenden und billigen Galat. Aud) Kohlrabi konnen
auf bdiefe Weije Bermendung finden. €s ift vorteilhaft, den Salat
einige Stunbden vor ber Mahlzeit fertig ju madjen. Alle diefe Salate
Ronnen aud) mit Rabhm bereitet werden.
: Borkodyzeit 10 Minuten. — Kodydauer 3 bts 6 Stunbden.

147, Randenjalat (Rote Riiben).

1 kg Sellerie

1 kg é}i‘mb‘“ | Die Ranben werben vorfiditig gemajdjen
Y I Gijig |
Subebir | (burch Ubbrechen bder Wurzel oder BVerlefen

ber Sdale verlieren fie an Saft und Farbe),
in ber Kodykijte im Salzwafjer weid) gefotten und im Wajfer gelafjen,
bis fie erkaltet find. Dann erjt mwerden fie gefchdlt und feinbldtirig
gefdnitten. Hierauf jdyichtet man fie mit Salz, Kiimmel, etwas Jucker
und einigen Krenfdjeiben in einen irdenen Topf, gieht den Effig
bariiber und lifgt fie zugebeckt an einem kiihlen Ort einige Tage

jteben, ehe man fie vermwenbdet.
DBorkodhzeit 15 Minuten. — Kodydbauer 5 bis 6 Stunden.




148, RKalter Krantialat.

11/ kg Weifkraut ~ Das fein nudlid) gefdynittene ober ge-
ggf‘;fﬁ?‘[ Giﬁ“m hobelte RKraut wird gefalzen und in einer
Bubl:b;r bl i irbenen Sdyiifiel einige Minuten ins warme

Rohr gejtellt. Nad) dem CrRalten wird das
Kraut mit {auerm Rabhm, Effig und Kiimmel fertig gemadht. Rotkraut
ober Kofhl werden ebenfo zubereitet.

149. Warmer Krantialat.

:lallfufg éBeicEkmﬂt Das Kraut wird fein nublig ge{dhnitten,

£ .~ gefalzen und in einer irbenen Sdhiiffel ins

gﬁf;ﬁafd Cifig warme Robr geftellt. Der feinwiirflig ge-

{chnittene ©peck wirtd [lidhtbraun gebraten,

mit bem €ffig einmal aufgefotten und unter bas Kraut gemengt. Detr

@alat mu warm ju Tijd) gebracht werdben. Rotkraut und Kohl kann
gleid) bereitet merben,

150. KSohljalat (Wirfingfalat).

11/, kg Kobl Die Kohlkopfe werden gepust, gemwajdhen,
ggﬁ:gﬁ'i Ciitg o in fiebendbes Salzmafier gegeben, 5 Minuten
3 ubfhﬁge fauern Rabm | oroekocht und in bie RKifte geftellt. Mach

bem Grkalten jdneidet man jeben Kobhlkopf
in pier Teile, gibt fauern Rahm und Ejfig dariiber und madyt den

Salat mit etmas geriebener Jmwiebel fertig.
DBorkodhzeit 10 Minuten. — Kodydbauer 3 bis 6 Stunden.

151. Sproffentohlfalat,

1kg gepugte Sproffen Die Sproffen werben in fiebendes Salze
6 Cplofiel Eijig majfjer gegeben, vorgekodyt und in bie RKijte
guff;’;fjd fauern Rahm | o orolit. Nac) dbem Grkalten bereitet man fie
mit jauerm Rahm und CEffig u Salat.
DBorkochzeit 5 Minuten. — Kocdhdauer 1 bis 6 Stunden.

152, Kartoffeljalat.

11/, kg Kartoffeln ‘ Die Kartoffeln werden in der Kijte ge-
?gf Gtiirkemeh! jotten, bann gejchilt, feinblittrig gefdhnitten
I;:: igg;‘ﬁ und gefalzen. Das Otdrkemehl riihet man

mit /s I Waffer an und @Bt es einmal auf-

fieben. Darauf gibt man die feingejchnittene Jwiebel, den Efjig und
5%
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wenn moglid) etwas_Fleijdhjuppe binein und zieht das Ganze unter
bie Kartoffeln, jedod) {o, dap bie eingelnen Scheibchen ganz bleiben.
Der Kartoffelfalat kann mit Schnittlaud) bejtreut zu Tijd) gegeben
werden. Der Kartoffeljalat ijt befonders gut, wenn er mit 5 CRlifiel
fauerm Rabhm, Cijig und viel Schnittlaud) angemad)t wird. Bielerorts
bringt man ben RKartoffeljalat mit feinmiirflig gefchnittenem Speck
(3 dkg), Cilig und Jwiebeln warm zu Tijd). Kartoffeljalat ur Hiljte
mit Pajtinak oder Sellerie gemijcht, gibt gleichfalls ein gutes Geridht.
Der Salat muf einige Stunden jtehen, ehe er zu Tijd) kommt.
Borkodyzeit 2. Minuten. — Kod)dbauer 2 bis 4 Stunden.

¥ 153. Mbhrenfalat.
1 kg Mohren Die gepupten IMohren mwerben in ber

1 Maggimiirfel . : : 4 : e
Subebie Rijte weic) gekodht, in feine Scheiben ge

{chnitten und gefalzen. Den Maggimiirfel
[6it man in einem Loffel heigen Waffer auf, vermijcht ihn mit 3 Loffel
Sitronenjaft, vermengt dies mit den Mohren und gibt den Salat, mit
Scnittlaud) bejtreut, ju Tijd.

Borkodyzeit 5 Minuten. — Kod)dauer 3 bis 6 Stunbden.

154. Linjen: oder Bobhuenjalat.

50 dicg Sinfen Die Linfen werden mittags eingemweidyt,
ggi‘m?'l Giﬁgm abends wvorgekod)t und iiber Nacht in bder
3,,[,225: M- Kodykijte weid) gefotten. Am Morgen madht

man bie Linfen mit Salj, Efjig, jauerm Rahm,
feingefchnittener Jmwiebel ober Schnittlaud) fertia. Bohnenjalat wird
ebenjo jubereitet. )

Borkodypeit 15 Minuten, — Kod)bauer 6 bis 10 Stunden.

155. Gemijdyter Salat.

50 dkg Kartoffeln Die wie gum Kartoffeljalat vorbereiteten
25 dkg Linjen RKartoffeln werden mit den in der Kochkijte
25 dkg Bobnen :

3 dkg Gpedk gejottenen Linjen, den Bobnen, etwas Salz
6 GRlbfel Gifig und dem gebratenen Speck gut vermijdyt
3ubehir ~und mit Sdynittlaud) ober feingejdnittener

Bwiebel gewiirgt. Gemifchter Salat mit
Nubdeln ober Nockerln bildet ein nabhrhaftes Abendbrot. Wenn ber
Galat {dhymadkhaft jein joll, muf er einige Stunden vor dem GCijen
angemad)yt werben.
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156. Warmer Endivienjalat,

50 dkg ©alat Der Salat wirb verlejen, gemajdjen und
gd"gm?p:* um Abtropfen auf ein Sieb geleat. Der fein
5%3131;?1 Gifig wiirflig gefdnittene Speck wird gebraten, das
Bubebdr Meh! lidyt barin gerditet unb unter fleiigem

Riihren mit 3 Loffel kaltem Wajjer vergofjen
und einige MWinuten gekocht. Dann mifdt man den Effig dazy, falat
und (Bt es abRiihlen und mad)t ben gefdnittenen Enbivienfalat
dbamit an.

157. Gemiifefalat.

30 dkg Rotkraut Das nudlig gejchnittene Rotkraut wird
;’g ‘;”:g 9°:°d’tt";?'5:“"i[‘ 10 Minuten in Salzwafjer gefotten und auf
Sdkg Gyt | ein Gieb gelegt Stad) bem Abropfen falt
5 GRlsfiel Gifig man bas Kraut, ldft es einige Stunden
3ubehir steben, giefpt die Fliiffigkeit, die fid) gebildet

hat, ab und mijdht bas Kraut mit dem Gjfig.
Jnzwijdhen fdneidbet man den Sellerie und bdie Kartoffeln in Scheiben,
mijd)t Rurz vor dem Anridhten alles ujammen und macht den Galat
mit gebratenem ©Speck oder mit etwas OI an.

158. Oeringfalat.

3 Heringe Der gut gemiifferte, entgriitete $Hering
50 dkg Upfel wird  feinmwiirflig gefdnitten, ebenfo bie
?éﬁf "f‘:;'e:ﬁ‘[“ abgekodyten, erkalteten RKartoffeln. Die ge-
5 %lg;e[ Gifig jchilten Apfel und Gurken werden gleichfalls
3 Efloffel jauern Rahm | in Rleine Wiirfel geteilt und alles mit Salz,
3ubehir fauerm Rabhm, GCjfig, etmas Jucker, 2 feine

gejdhnittenen  mittelgrofen  Jwiebeln und
einigen Loffeln quter Fleijhjuppe vermengt. Der Salat ift fhon
am Bortage jugubereiten und kann durd) eine Veigabe von fein-
gejdynittenem Sdjinken, Wiirfteln ober Fleifhreften zu einem febr
guten Gericht geftaltet merdben.



	Seite 64
	Seite 65
	Seite 66
	Seite 67
	Seite 68
	Seite 69

