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LWein eine Stunde wieder weidyen ; diefes nimmt man here
aus, und gibt die Haufenblafe hinein, dft fie mit fretem
Rithren in einem Beden ein Paar Sude aufthun, gibt 24
Loth geftofenen Juder und von vier Limonien den Saft
binein , feibet e8 einige Mabl durd) eine veine Serviette,
und ldft e8 dann an einem Falten Orte fulzen,

801. Bimmet-Sulze. (MNadh J. Gartler.)

Man nimmt auf eine Drepfeidelfchale von vier Lie
monien den Saft , das ibrige Waffer oder Wein, nimmt
rep Biertelpfund Juder, [dft ibn darin gergeben, lifit s
dann Fodyen, bi8 fid) das Unreine in Schaumgeftalt abge-
fondert hat und bdasfelbe abgenommen werden Fann, dann
wird 8 durd) ein Tud) gefeibet, daf e8 fdhon Flar wird;
man farbt e8 mit Alfermes, und ¢ibt fedhs Tropfen Jims
metgeift binein, AlSdann nimmt man jwey Loth Haufens
blafe, [6ft fie mit ein wenig Waffer auf, mifdt fie darun-
ter, feihet e8 nody eimmabl durd) ein Tud) und laft es in
dev Sdhale fulzen,

Drepgehuter Abfchnitt.

Bon dem fiifen und feuren Salat.

802, 2epfel in einer rothen Sulze. (Mad) I. Gartler.)

eftlichy nimmt man vier Taffetapfel, ftidyt fie mit
dem dagu geborigen Gifel aus; bernad) [3fit man in einem
me[ﬁngenen Pfannel Wafer fieden, wirft die Wepfel binein,
und [aft es einen Sud aufthun; nady diefem feibet man
fie ab, siebt das Hautel weg, und fesit fie gany ordentlich
in die dagu geborigen Schalen, Dbdriift von einer halben
Limonie den Saft dariiber, daf fie fdhon weif bleiben;
alsdann madhyt man die Sulze auf folgende Art: Man
nimmt ein grofes Seidel Wein, thut drepfig Gemwiiryndgelein
darein, ein balbes Loth ganzen Jimmet, von einer bhalben
Limonie die Sdale; nacdhdem fest man fie auf ecine Gluth
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und 1aft fie fieben, wie ein Paar weide Gper, und
legt dann 3wolf Loth Juder darein; bierauf nimmt man
ein Loth Haufenblafe in ein Nainel , wafdht fie drep
Mabl fauber aus, gieft ein halbes Seidel Waffer darauf,
fest fie auf eine Gluth und laft fie fdyon aufléfen; wenn
die Haufenblafe vollig gergangen ift, giefit man fie in den
Wein und Juder , und [Gft ¢ nod) ein wenig auffieden,
bernad) feibet man e8 durd) eine Serviette, gibt ibm bdie
Farbe mit Alkermesfaft, daf es {dhon bell bleibt, [aft es
nody zwep Mabl durd) die Serviette durdhlaufen, und wenn
die @ulye redyt Flar ift, fo gieft man adyt Loffel voll auf
die Uepfel, laft fie, bis fie feft wird, fteben; bernad) gieft
man die fibrige ©ulge dariiber, laft fie fiber Madyt fehen,
und dann Fann man fie jur Tafel geben. -

803. Artijhocken- Salat. (Madh) J. Gartler.)

Die Artifhodfen werden, wie gewdbnlidy, fauber ge-
wafdyen, die Spigen weggefchnitten, und fdyon weid) ge-
fotten ; Dann nimmt man den Krogen heraus, ridtet fie auf
einen beffridhenen Roft, mit Baumobl begoffen und mit ge=
mifdhtem ®emwiiry beftreuet, und bratet fie {don langfam,
ridytet fie dann auf die Sdyiffel, madyt fie mit Effig und
feinem Oehle an, und gibt fie Ealt, oder wenn e8 beliebig
ift, warm jur Tafel.

804. Wirnen:Calat. (Mad) F. Gartler)

Man {ddlt die BVirnen fo diinn al8 e8 fepn Fanu, legt
fie in Faltes TWaffer, daf fie nidt fdywary werden, fullt
die Kafferole halb mit Waifer, und legt ein gutes St Ju-
der, ein St Jimmet und eine gange Limonienfdhale dars
ein.  TWenn 8 anfangt ju fieden, fo legt man die Birnen
binein, dect fie yu und lagt fie redht weich fieden; bernad
legt man fie in die Suljjdhale, mit den Stangeln aber in
die §obe heraus, dann legt man nod) ein gutes Stid
Juder in die Kafferole, und I4ft s fo lange fieden, bis
fidy der Jucker fpinnt, gibt ibn iiber die Birnen, fulzt fie
an einem fiihlen Orte, und gibt fie al8 fiifen Salat auf
ven Tifd), IWohl gemerft, man gibt auf 18 Birnen ¢in
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Pfund Juder , und wenn man die Birnen in eine Melone
thut , fo {chneidet man fie mitten von einander, legt fie um-
gefebrt, in Ddiefelbe, thut die Sulze daritber und 13t fie an
einem Ealten Orte fulzen.

805. Bobuen-Salat, (Mad) . Gartler.)

Man nimmt Bobhnen, jieht ibnen die Haut auf bey-
den Seiten ab , fdhneidet fie recdht fdhief und fein, nimme
Salgwafier, thut fie binein und Fod)t fie weidy; hernady
it man fie falt werden und madit fie mit Gffig, nod
cin Mabl fo viel feinem Oehl, Salyund Pfeffer an.

806. Brunnbref-Salat. (Nad) I. Gartler.)
Man nimmt Brunnkreffe, flaubt die groferen Stédn-
gel Davon berab und wdfdt fie fauber aus ; bernad) madt
man fie mit Effig und Oehl an und jucert fie ein wenig,
oder wenn es beliebig ift, fo fann man diefen Salat aud)
mit Wegwarten und Krautfalat vermifdyen, und ridtet ihu
dann gierlid) gufamumen in einer Sdyiffel an.

807. Gidhovien-Salat. (MNadh) , Gartler)

Man nimme Cicdyorienwurgeln, reiniget fie fauber, fpal
tet fie in der Ldnge von einander, thut den Kern bheraus
und legt fie einige Stunden ing Waffer, daf e8 das WVits
tere beraudjicht, dbergiefit fie alle Stunden mit frijdem
Watffer, Fodyt fie hernady, und ridytet fie mit einem Spars
gel= Salat juredht,

808. Gemijchter Salat.  (Mach F. Gartler.)

Man bereitet verjdhiedenen grimen Salat, wie ibhn
die Jeit gibt, namlidy grunen Hduptel- Salat, fiberfottenen
ellerie, gefrauste Endivien, fpanijde Rapungel, Felds
Salat, Cidyorie, iiberfottene und Elein gefdhnittene Wurgeln
und diberfottene Kaulivofen. Man nimmt irgend eine von
diefen Gattungen, ridtet fie auf eine grofe Sehiffel mit
einem umgefehrten Teller Frangelweife fdyon gierlidh) wie
ein Berg bod) auf, leget aud) dariiber hin fhicweife
gefchnittene Briden , Oliven , IMeerfrebfe und Meers
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fadel, und ridhtet fie fo fdhon in der Orbnung auf. Nun
nimmt man in eine Sdiifjel Baumobhl, Effig und Saly,
audy Judfer, wenn 8 beliebig ift, rithret e8 unter einander
ab und gibt e$ jwep oder drey IMabl iiber den Salat , lafit
e8 allegeit wieder abftehen, giefit e8 Dann wieder daran und
gibt bierauf den Salat jur Tafel. '

800. Gemifdyter Salat auf eine anderve Art.
Mad) 3. Gartler.)

Man nimmt {Hone Briden, einen grofen Haring und
cinen Wierling Sardellen, dann um fed)s Kreuger Kapern,
um vier Kreuger Crdapfel, um vier Kreuger grimen und ge-
frauften Salat jufammen, und efwas” Niben. Alsdann
nimmt¢ man ein gutes Stid Falten Kalbsbraten und einige
Manfdyanggerapfel. ~ Alles diefes fdhneidet man Flein gewiirs
felt, und madyt e8 mit Effig und Oehl an.

810. SQtalienifher Salat. (Mad) J. Gartler.)

Man nimmt Servelatewiiefte, fhneidet fie in redyt
biinne Sdyeiben, legt fie auf einen Teller; alddann Fonnen
frifdye Auftern, Mufdeln und Eitronenfcheiben daran ges
fdnitten, audy Sardellen genommen , felbige vorher gewas
fden, die Grathen hHerausgelsft , Briden, Kapern, Oliven
und die Kerne von Granatdpfeln daju gethan, Weineffig
und ein guted Baumohl daran gefdhiittet werden. .

811. Kauli- Salat. (Nad) J. Gartler)

Man bereitet fhonen weifen Kauli; die gangen Rofen
werden in Salywaffer iiberfotten; wenn fie gefotten find,
fo {chiittet man das Waffer weg, und gieft wieder frifdes
daran, dann gefalzen, damit fie fdhon weiff bleiben ; madht ihn
bernady mit Cffig und Oebl an, ridhtet ibn auf eine & Hiif=
fel und gibt ibn dann jur Tafel,
812. RKitten- (QLuitten:) Salat, (Nad) F. Gartler.)

Man bereitet {dyone grofie Kitten, dicfe werden gefdhalt,

und mitten von einander gefdnitten, die Kerne heraudges
ftodyen , niberfiedet fie im LWaffer, bis fie {id) greifen laffen,
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gieft dad Wafjerweg, nimmt guten Wein und Juder daran,
laBt fie fchon weid) fieden, ridbtet fie hernady auf die Sy«
fel, damit fie fchon weif bleiben; dann legt man in diefe
©of Limonienfdyalen, ganzen Jimmet und Gemwiirgndgeln,
lagt es fdyon dicf einfieden, feibet fie durdy wnd giefit €8 an
die Ritten; die Ritten werden gefpictt mit linglich gefhnits
tenen Piftazien, Mandeln und Gitronat, aud) mit fpanis
{chen Weidhfeln belegt.

813. Krduter - Salat. (Nadh) . Gartler)

Man nimmt frijhe und gefunde Krduter, 3 B. L0f:
felfraut, Gartentreffe, Sauerampfer, Boragen, Pfeffers
fraut, Taufendichon, Pinellen, Meliffengivfel , Fendpel:
Fraut, Kaifer-Salat, Suderriiblein, @dyluffelblumen, gels
ben Wiol , dide Nagleinblumen u. f. f. , burdflaubt,
wajdt und madt fie mit Effig und Oebl wie einen andern
@alat an, Wil man diefen Salat redyt gut madyen, fo
Fann man aud) ftatt LWeineffig einen Rofenefiig nefhmen,
gudert felbigen ein wenig in der Mitte, und legt andern
Salat berum,

B14, Kraut=-Galat. (MNad I. Gartler.)

Man  nimmt  ju diefem Salat jarte, fowobl rothe
als weifie Krauthduptel , fdneidet die frarfen Adern beraus,
wictelt Ddiefelben feft jufammen, und fdneidet fie fo Flein
al$ nur immer moglidy. $Hierauf Fann man in einigen Stuns
den den Effig daran fhiitten 5 diefen Salat pfeffert man,
und gibt nady Gutdinfen Oehl dagu.

815. Mapungel - Salat. (Mad) . Gartler)

Man Elaudt und wéfdyt die NRapungeln aus, beftreuet
fie mit_Saly, giefit Weineffig und Baumshl darauf, und
mengt den Salat,  Bey jevem Salat muf man darauf
feben, bafi a8 Waffer rein abléuft, vnd taf man -
ibn nidyt ju fdarf falie. Man fann audy Buder dariiber
fireuen.  Ober : der fauber gewafdene Rapungel - Salat
wird auf einen Teller gelegt, in die IMitte eine weif
gefottene Karviolrofe geftellt; dann nimmt man bart gefot=
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tene Gper, wie aud) weidh gefottene rothe Ritben, das Gelbe
ver Eper nimmt man beraus, das AWeiffe und Gelbe von
Gpern und die Nuben {dhneidet man jeden Theil extra fein,
belegt den Salat jierlidy mit Ddiefen Ddrep Stiden nady
Belieben, fo ift er fertig.

810, Mettig- Salat. (Mad) J. Gartler)

Man fdydlt die Nettige, fdneidet fie fdheibenmweife, be-
gieft fie mit Gffig und Oehl, gibt Pfeffer und Saly
dazu.  Man Eann aud) die Rettigfcheiben guerft einfalzen,
vom Waffer abjeihen, und alsdann auf obbemeldete Art
suridhten.

817. Cpargel-Calat, (Mad) J. Gartler.)

Der Spargel wird wie gewobnlid) gepupt, in Bunbde
gebunden, weid) gefodht, und naddem bdas Waffer rein
abgegoffen , angeridhtet, daf die Kopfe inwendig liegen,
und der Spargel gan; falt wird ; dann nimmt man rein ges
wafdenen Kodyfalat, thut etwas Saly daran, nebfi gu-
tem YWeinefjig und Provengerohl, mengt ibn und fdyittet
ibn fiber den ©pargel, etwa eine Viertelftunde vorbher , be-
vor man ihn auf die Tafel gibt,

818, Umurfen- (Gumrfen:) Salat. (Nad I. Gartler.)

Man {dydlt die Gurfen, fdyneidet fie redyt fein, mengt
fie mit Sal, legt eine Sdiiffel davauf, Idft fie eine
Stunde fteben und gieft das8 Gurfenwafjer ab; alsdann
mengt man den Gurfen - Salat mit Weineffig und Provens
serdhl und fveuet Pfeffer davauf.

819, Wilfcher Salat. (Nadh) 5. Gartler.)

Man nimmt einmarinirte Briden, fdyneidet felbe jiers
lih; dann fdhome Oliven, rein gepupte Sardellen langlidh
gefdhnitten, oder ausgeftodhene Rapern, Dbelegt einen
Teller sievlich damit, gieft feines Oebl daviiber, fo ift der
Salat fertig.
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820. Weidpfel -Salat. (Madh 3. Gartler)

Man nimmt fiir eine Schiiffel brey Bierling Juder in
ein meffingenes Becen, wie aud) drey Loffel voll frifdyes Waf-
fer, und 4§t es {dyon pic einfieden ; dann bereitet man ges
gen gwep Pfund abgesupfte Weidyfeln , richtet fie in den ges
fottenen Sucfer und [4fit fie langfam auffieden, bis fie fdyon
weid) find; bernad) faft man fie mit einem Faumloffel auf
einen Durdyidlag, bdamit der biinne Saft wegfommt,
Dierauf ridytet man fie fdhon ordentlich auf eine Sdyifjel,
Laft den Saft cinfieden , bis er fich fulst, feibet ibn durdy,
giefit ibn 1iber die LWeidpfeln und fest ihn an einen Falten
Ort; auf den Schiiffelrand Lann man gefdynittene Pomerans
gen und Limonien legen,

821. Cellevie: (Seller-) Salat. (Nady . Gartler,)
Man nimmt biegu die farEften Waurgeln, pugt fie faus
bet und I3ft das feinfte Kraut daran, fchneidet die TWurs
geln {dyeibenmweife fo fein al8 man mur fann , reifit fie durdy
a8 Kraut, wdjdht die Sdheiben und rit das Kraut mit
einer Nadel durd), daf e redht frauslihy wird; zulet legt
man die Sdyeiben in eine Seuifjel und madt fie mit Effig,
Oehl, Saly und Pfeffer an; wenn e8 beliebt, fo Pann
man fie aud) vorber im Waffer ein Mapl aufwallen laffen.

822. BwetjdhPen - Salat. (Nach 3. Gartler.)

Man nimmt eitige Jwetichfen, Ddiefe werden fdhon
dimn gefdyalt, ridytet fie in eine tiefe jinnerne Sdyiiffel, giefit
ein wenig guten Wein Daran, denn fie geben obnebin eine
©Soff, [t fie ein Mabl aufjieden , Tlegt fie auf ein
Sieb, daf fie abfeihen , gudert die Sof und gibt Flein
gefdhnittene Limoniendyalen darein, Idft fie jufammen fie-
ben, twie eine Sulze, und gibt fie diber die Jwet{dhfen, dann
werden fie wieder gegucfert, und gibt fie bierauf warm ober
falt als Salat jur Tafel.
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