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X. Abjdynitt,

Don der Bubereitung verfdyicdener Salate,

860. Hevingsinlat, Adgefodite und abgefdhiilte Ravtoffeln, abge-
{dilte jouve Gurten, Piefferqurlen, gejdilte Aepfel, RalbSbraten unbd
Peringe, welde aus Griten 1nd Haut gejdnitten wnd ausgewdfiert find,
werden in Wikvfel oder Linglide Stveifen gefymitten und mit einem guten
Lheil Rapern, etwad Mojtrid), ein wenig Suder, geftofenem mweifien
Pieffer, veidlic) Oel, Cffig und ein wenig franydjijdem Cijig gut untey-
einanber gemijdit. Jft der Salat nad) ber Mifchung 3war fauer genug,
bod) nodh gu troden, fo madyt man hn mit ein wenig Waffer, Fleijdbrithe
pber Wein etwad fliefend. — Weit fdmadhafter wird dev Salat, wenn
man da3 dagu Geffimmte el mit einem Cidotter nad) Angabe der v, 120
gu einev ahonnaifen-Sauce vitht, mit weldjer man dann die eifes
{dnittenen Buthaten vevmifdyt. — Wieviel von jeder Buthat man au
einem wobljdmedenden Hevingdfalat nehmen muf, ift nidit leicht ju bes
ftimmien und 8 giebt aud) bavitber Feine Regeln, dod) ditfte die Mifdjung
woll vidytig feint, wenn man gu 10 Hevingen 30 Kavtoffeln und von jedex
bev iibrigen oben genannten Guthaten eine den gefdinitteren Hevingen gleich=
tommende Portion nimmt.  Auf dieje Quantitit Salat vedymet man etwa
Ys Duart (veidhlich Yy Qiter) Provencer-Ocl. Biele mifdhen audy ein
wenig feingehacfte oder geriebene Bwichel obev feingehadtten Senittlaudy
untev ven Hevingsjalat, dod) ift diefer Bufats nidyt nad) Jedevmanng Ge=
{dhmad. — Will man ben Hevingsjalat befonders fein beveiten, o lift
utan die Ravtoffeln weg, nimmt bafit nod) etmmal fo viel Ralbsbraten, als
oben angegeben, wnd mengt ein halbes Dupend Neunaugen, nach Belicben
aud) eintge gefodhte vothe Riben (Neunaugen und vothe Ritben ebenfo ge-
fnitten, wie bie itbvigen Buthaten) unter den Salat. Man ridhtet den
Hevingsfalat hligelfivmig auf eine Schitffel an unbd garnivt ihn vedt sierlich
mit Sdyeibdjen von Cevvelatwuft, gerdudertem Lacdh8, Pfefferqueten,
tothen Riiben, tirkifdem Weizen, Elfigkivicien, Neunaugen 2.

861. Savtoffeljulat. Man {dilt die in ber Sehale abgetodhten Kar=
toffeln wavm ab, fdneidet fie in feine cqale Scheiben, fitgt feines el
Cifig, cin wenig Waffer, Pfejfer, Sals, gehactte Peterfilie, feingehadte
Gardellen unbd ein wenig geviebene Jiwicbel pber gehadten Sdnittlaud
hing unb mifcht Alles dbuvd) Umfchwenten qut untercinander. Man fann
aud) die Rarvtoffeln mit einev nadh Nr. 122 beveiteten Sauce rémolade ver=
Wifhen.  Da bdic Kartoffeln jehv bald die Sauce in fich zichen, jo madt
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man Den Salat, wemn ex u toden evfdjeinen follte, fuxg bor bem Anvidten
mit ein wenig Waffer ober Fleifdbrithe flitffig. Man gavnirt ben Raxtoffel=
falat mit eringen, toelde aus Grdten und Haut und in Uinglice Filetd
gefdmitten und mit Gffig wnd Oel iibergoffen find, oder mit ausdgeputsten
©arbellen.

862. Gardellenjalat (Stalienijder Salat). Die nmuv furge Beit
gewifferten Saxbellen werben gewajden (inbem man eine nad) ber anbern
auf bie fladje Yinte Hand legt unb mit benr Fingern dev vedjten Hand alled
Weifie und Saly davon abreibt), bon ben Griiten gerifjen, bon ben Baudy
griiten befreit und theil8 fdynedenfiivmig gufammengerollt, theil8 egal zu-
gefdynitten. Die dibrigen su biefem Salat gehirigen Qugrediengen beftehen
aud: Gervelafionuyft, welde von bev Sale befreit, dev Linge nad) von
einanber wnd in bitne Scheibdjen gefchnitten ift; Preffergurlen, die, wem
fle nidht fehy flein find, in {dxige Sceibden gefdinitten wurben; e
augen, melde dev Singe nad) gefpalten unb tn Stiidden getheilt find:
audgepniten Srebsjchwangen, Oliven, die von ben Steinen gefdilt

* witeven, Sapern, tiefijden Weigen, Heinen Efjig-Champignons,

peviinchertem Ladis (in Sdyeiben gefdnitten), marintrten Mujdyeln,
Gifigtivicgen, aud) wobl Eifigplarmen, welde von ben Steinen Befreit
und in Halften ober Vievtel gefdhnitten {ind. Alle biefe Juthaten twertien
it ben Saxbellen, die jebod) hiev ben Hauptbeftandtheil ausmadien mitfjen,
gefdymactooll und fauber auf eine Scjitffel geoxdnet, beren Rand alddaun
mit audgesadten Citronen= und Wurfijdeiben garnict wirh. Bulept wixd
dex Salat reidlidh) mit feinem Oel und wenig aber fdharfem Cifig benet
b cine Prife gany feiner weifier Pfeffer davitber geftveut.

863. Sopfialat. Nadbdent man den Kopffalat fauber vevlefen, b.B.
nad) Befeitiqung der dufteren gritnen Vldtter die gelben ovten Bliitter
pon bent Sippen befreit und in Stide gepflindt, und die Hergen in Riertel
gefdmitten hat, wdfdht man den @alat qut, ofme ihn longe whffern ju
Tafjen, thut ihn in eine Serviette ober in etnen Salatiorh, fchleubext alled

Faffer hevaud und mengt ifn fivy vor bem Auftragen mit Oel, Giftg,

©al, Pieffer unbd etwasd feingefdinittenem Eftragon wnd Sdynittlaud.
Befonders jdymadhaft ift dev mit folgenber Sauce angentadte Salat: Man
fteicht bie Dotter von 2 Havtgefodten Eiern bitr) cin Sieb, viiht fie
in einem feinen Napfe mit einigen Tropfen Oel und Eifig ved)t glatt, filgt
nady und nady unter fortgefeptem Rithven 6 GRloffel woll feines el
Pt Efroffel voll Gfivagoneffig unbd efwad frangbfijden Moijtrid) hingwy,
Tind witvst bie Sauce mit Saly und Pheffer. — Man fann den Ropffalat
vt in Biextel gefdmittenen gefochten Eicvn unbd mit Saxdellenftveifen belegert.
.864. Spedialat. Man brate witvfeliggeidnittenen Sped gelbbran,
Laffe ihn ein twenig vevtithlen, filge Efjig und Saly hingu, Toffe das Gange
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Beifi werben, giefie e8 itber den mit gehadtem Eftragon und Sdnittland
permifcjten Ropffalat und menge biefen fmell damit. Diefer gebrithte
©alat, welden man aud) mit Juder oder Syrup fifien Tann, barf jedodh
erft im Yugenblide des Gebraundyd angemadyt werden, weil ex febr fdmell
sufammenfillt und aiibe unb ungeniebar wivd.

865. Kopfjalat mit jouver Sabhne. Man quirlt dide jaure Salne
vedht Tlar, vevmifdt fie mit Effig, Saly, Pieffer, nad) Belieben aud) mit
ein wenig Buder, fiigt gehacten Eftvagon und Sdynittloud) hing wnd mad)t
hievin den Kopffalat an. \

866. Gubidienjalnt. Man nimmt von ben Enbdivien nur die inneven
gelben Bldtter, verlieft diefe fauber, efreit fie von den diden Nippen,
wiidyt fle, Rt fie gut abtvopfen und madt fie wie denr Kopfjalat in
Ny, 863 an.

867. Rhapontifajalat. Die Rhapontifawuvzeln werben vein abge=
fabt, in vielem Waffer mit Saly weidgefodt, nad) Demt Grfalten in
ftrige Sceiben gefdnitten, mit einer Mayonnaifen-Sauce vermijd)t und
Beim Ynrichten mit Rapunzeln, die man mit Oel, Eijig und Saly ange= .
madjt Hat, gavnirt,

868. Bruutentveiie. Gavtenfreife. Mran vithet ein paar hariges
fodyte duvdgeftvichene Gidotter mit Ocl falbig an, mifdht Citvonenjaft,
©al3, Bfeffer, ein wenig Suder und ein paav Lofel weifen Wein davunter,
mnd madjt die von ihren diden Stielen gelefene BVrunnentrefje damit .
. — Die Gartentrefie witd mbglicht von den an ihren Wurzeln Haftenden
Gamentirnden befreit und mit Ejjig, Oel und Saly angemadit.

869. Gurfenjalat. Die Gucken werben gefdilt und mit einent
Meffer ober mit einem Gurkenhobel in feine Sdetben gejdmitten. Eiite
falbe Stunde bov dem Gebraudye wevden fie hinveidjend gefalzen, Dbeim
Gebraudye ftaxt ausgeprefit und mit vetylichem Oel, Effig, Piejfer, gebactem
Gftvagon, Petexfilie und Scnittland) vevmifdt. Cin foeniq wnter den
Gurtenfalat gemifdjter Suder foll vov bem unangenehmen Repetiven nad)
bem Genutffe Deffelbent fehiigen. Man faun die ausgepveften Guvten qud)
mit einer Mayonnaifen-Sauce oder mit fauver Sahe o, tie den Kopfjalat
in Nr. 865 vevmijden. — Dan will behaupten, dafy die Guxken, weldyen
butvd) bas Ginfalzen bev Sajt entyogen ift, unverbaulid) feierr. Da fie jedbod),
wenn man fie ofne vovangegangene Entzichung bed Sajtes jum Salat,
amacht, fefr vajd) fo viel Sajt von fic) gebenr, daft bev Salat dadudh
unanfehulicy wnb gefthntadfos wird und fie audy fiberhaupt tmnter. meby
ober weniger unverdaulid) find, fo thut man immev beffer, fie in bev oben
Bejdrichenen Weife guzubeveiten; bev Salat bewafrt dann wenigjtens fein
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guies Ynfehen und den Gefdmadt, weldjen ntan-ifm gegeben hat. Bismweilen
garnict man ben Gurkenjalat mit der Bliithe dev Kapuginerfreffe.

870. Bohuenjalat. Man jdmeidet junge, von ben Fibden befreite
Bredybolhnen in fingergliedlange Stitcle, fodht fie in Waffer mit Saly weid),
Yéifit fle abtvopfen und madyt fie nad) deut Evfalten mit Oel, Eljig, Preffer,
feingeQactter Petexfilie uub ein wenig feingehacttem frijden Pleffevtraut an.
Der Bohuenfalat 1ft fehr paffend ju Harmmelbraten.

87i. Selleriejnlat. Die Sellerietollen werben gut gewajdhen, mit
ber Gejale ziemlid) weidygefocht, dann gejchilt, tn beliebig gofe egale
Sdeiben gejdynitten, und mit Oel, Effig, Pieffer und Sal odev mit einer
wie in Nr. 863 Leveiteten Sauce angemadyt.

872. Mothe Ritben. Man wéjdt die vothen Ritben fehr qut, jdneidet
aber nichtd davon ab, weil fie fonft thre Tothe Favbe verlieren, fodht fle in
bielem Waffer weid), freift dann die Scjale ab, iibevgieft die Ritben mit
abgetodytern Gffig, tht gefdnittenen Vicevvettig, Saly und Ritmmel daran,
fnetdet fie beim Gebraudie in Sdyeibenr, und gieft ein wenig von threr

Bithe, aud) wohl ein wenig Vel batitber. — Hiufig vihtet man bdie vothen
fiiben, Gellerie, wie in voviger Nummer gubereitet, Rhapontifa und Ra=
punzeln (Ytr. 867) jufomuten gierlid) an.

873. Shargeljalaf. Der Spargel wird gut gefdhlt, in fingerglicds
lange Stitde gefdymitten, in Waffer mit Saly weid)gefodyt, auf ein Sieb

It - gefdtittet und nad) dem Abtvopfen wnd Grfalten mit Oel, Eifig, Tiefjer

unb Saly angemadt,

874. Kobijafat. Man jdmneidet die von allen diden Blattvippen be-
feeiten Toth= und LWeifioh(=Bltter, jedes sur Hilfte und fiiv fich, vedyt
fein, aber nidyt su Langftreifig, madht jebes fiiv fich mit Ocl, Efjtg, Pleffer
und Saly an, wnd ridytet ben Salat zielid), in den Fovben abiechfelnd,
an, — Da diefer Salat, weil ev vof), ein wenig unbequem 3u effen ift,
fo fann man den gefdnittencn Kohl etva 5 Minuten in fodendem Waifer
abwillen, wnd (Rt 1hn dann auf einem Stebe volljtindig evfalien, eheman
thn anmadyt. -

875. Gemijdter Salat. Diefer befteht aus einem Gemifd) der ber=
fiebenaxtiften Buthaten, al8: Bohnen, Blumentohl, Spargel, Mol
vitben, ©ellexie, Rartofieln, weldes Alles theild vov, theild nad) bent
Teichfodien in Waffer und Saly in faubere Wiivfel odev anbere beliehige
Gtiide gejdynitten witd; ferner aud ebenjo gejdmittenen fauren Gurfen,
Preffergurten, rothen Ritben, Rhapontitawuraeln, Hevingen, Salbabraten,
Hitnerfletjdy, Rindersunge; audy fleinen Jwicbeln, Lapern, tiivkijdent .
TWeizen, Heingepflitcten gefochten Fijch 2c. Man vevmifdht biefen Salat
wmit ciner Gance bon havtgetodyten, duvdygeftrichenen Eivottevn, weldje man”
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mit el falbig anvithet, mit Efftg verbiinnt und mit Bfeffer, Saly, ein
wenig Buder, Moftrid) und gehadter Peterfilie, Efvagon und Semittlaud
[lymadhait gemadht hat, und gavnirvt ihn nad) dem Anvidyten mit vothen
iiben, Blumentohl, Wvft, Neunaugen, Pfeffergurten 2.

876. Gejtitrgter Wurgel-Salat. Kavtoffeln, Mohrritben, Sellerie
unb vothe HRitben focht man in Waffer mit Saly weidy, Jdhilt fie ab;
fmeibet fie mit einem Meffer oder fiicht fie mit etnem Ausftedier in thaler=
bide, red)t egale xunbe Sdjeiben und mazinict jebe Wurzelart fitr fid) mit
@al3, Cifig und ein wenig Oel cine fuvze Jeit. Recyt gritne Pleffevgurten
fapmeidet man gleid)fall8 in Sdheiben. Hievauf begiefit man den Boden eirer
glatten tunben Fovm mit ein wenig Aspic (V. 88), Lift biefen erftavven,
belegt den Bobden framyfisvinig, in den Farben abwedfelnd, mit den Wirrzel-
fdheiben, und gwar fo, baf jebe Sdeibe die anbdeve Balb bebectt. St ber
Boden der Fovm belegt, fo belegt man and) die Wanbd devjelben in gleicier
Leife, dod) muff man jede Sceibe in zerlafjenen, Halberfalteten Aspic
taudjen, ehe man fie in die Form Hincinlegt, Beliebig Fann man and) u-
janmengerollte Garvellenfilften dagmijdjenlegen. Jft mun die Form auf
biefe Weife ausgelegt, fo bevmifd)t man die fibriggeblichenen Wuvzeljdeiben
mit etwas dider Mayonnaifen-Sauce (v, 120), der man ein weniq halb=
evfalteten Uspic beigemifdht Hat, flillt fie tn bie Teeve Mitte dex Fovm, Taft
bag @ange an einem falten Ovie feft werden, Hilt dann bie Form einen
Yugenblie! in warmes Waffer und ftivst den Salat auf cine Shiiffel.

XL Abjchuitt,

Von der Bubereitung verfdyiedener Compotes.

Die Compotes werden gewdhnlid) um Braten, bidweilen aber aud
al8 felbtftiinbiges Geridyt nad) dem Braten auf den Tifd) gegeben, 1md o8
wird in lefsterem Falle mehr Anjprud) auf Sterlidybeit und Ausidmiidimng
an fie gemadyt, al8 im erftern. Die Compoted mitfien zwar reiclich mit
Gaft verfehen, bod) muf biefer immer o fury eingefodt fein, baf bie
‘it thn fibergoffenen Compoted gldngend exfdjetnen.

877. Badobijt als3 Compote. Das Badobft, als: Pilaumen,
Rividjen, Pritnellen, Birnen ober Aepfel, wird in warmem Waffer qut ge-
wafden, in cinen Topf gethan, der guv Hiljte davon voll wird, und mit

« f@bielemt falten Waffen, daj das OBft veidlich dawit bebedt ift, mit Gis
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