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Blumentohl zerteilt, bdie Mordheln gut gepubt und gebriiht. |
Ale Gemiife fodht man fiiv fih in Salzwaffer weid) — |
10 Ruebfe Yodht man, bricht dad Fleijdg aud den Sdhalen,
ftopt Diefe, fhwiht fie in 40 g Butter, fitllt /s 1 Gemiije-
waffer auf und fodht damit bie Schalen 20 Minuten. Man gieht
fie burd) unmd fitllt bie SKrebsbutter miglichjt ab. Jn 20 g
Butter {hwigt man 10 g Mebl, verfocht bdied mit der Rrebs-
bouillon, fiigt b g SLiebig’s FletjdhCrtvaft bdavan, iwiirgt mit
Pfeffer, Salz und erhipt bie Gemiife vorjichtig in der Sauce. —
Dag RKrebzfletjd) wirh ulept bdurchgeriihrt und bad Gericht mit
' ber Rrebabutter Detvaufelt. €3 with mit Fray - Bentos-
Bunge fjerviert.

IX. Abfeilung. |

Salate.

1. Kopf-Calat.

Man  benupt vom KRopf-Salat nur bdie arten Blitter,
jteeift diefe gamy von bden Rippen, wijht fie und giebt fie
auf ein Sieb. Dann bereitet man eine Sauce von 2 Loffeln
Weineffig, etwad Salz, 6 LWffeln feinftem Salatdl und 2 fein-

i gehadten Scalotten und fchwentt den Salat damit um. Da3
! Wafjer, weldhed etwa nod) an ben Blattern bingt, darf mit an
; bie Sauce fommen. Wlan vermeide eine lange Sauce.

2. Sellevie:Salat.

Grope Riopfe Sellerie werben gewajhen und nicht zu
weidh in Galzwaffer ‘gefocht. Wenn fie erfaltet find, jdhdlt
man fie, fdneibet fie in Scheiben und giebt folgende Sauce
dariiber: mit 6 Qffeln Olivensl verrithet man 2 Lffel Cifig
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und 2 Qoffel Wajier, etwad Salz, Pfeffer und drei feingehadte
Scalotten. Man jhwentt den Sellevie borfichtig duveh, Daf er
nicht zecoricelt.

3. Salat von Weifohl.

Man ohneidet feften Weibtohl vedht fein, ftreut wenig Salp
barauf, giebt ihn in eine Serviette, weldhe man an ben Réndern
feft zufammenfaft und flopft den Kohl darvin jo lange bon allen
Geiten auf bden Riidjentijh, bis er gans wiivbe geworden ift; dann
witd er mit O, Cfjig, Pfeffer und wenig Waffer angemengt.

4, Gurfen-Salat.

Die Gueten difvfen nicht zu dick fein, dbamit noch feine Kerne
parin find. Sie werden gejhilt, fein gehobelt und mit feirtem
Salz beftreut, mit weldem fie Y2 Stunde jtehen miiffen. Dann
buiictt man fie feft aus und gicbt Weinejfig, Ol, feingehacte
Sdjalotte und Peffer daviiber,

5. Wadhdbohnen-Salat.

Die miglichft recht jungen Wachsbobmen rerden gut an
beiden Geiten abgesogen, in 2—3 Teile gebrochen, gewajchert und
in Galzwafjer abgefocht. Man giebt die gleiche Sauce ie beim
@ellerie (Jr. 2) bariiber.

6. Kartojjel-Salat.

Gute Salat-Ravtoffeln werden mit der Schale getvajhent und
in Salzwafjer gar gefocht, bann abgezogen, nod) warm in vecht
feine Scheiben gejhnitten und mit folgender Sauce angemengt:
1 Obertafle gut warmes Wafjer, Y2 Taffe Cifig, reichlich joviel
O, 6 fein gehadte Sdalotten, eine Hleite Handooll feines Saly
und Pfeffer. Mean bereite gleich joviel Sauce, daf man nicht
nitig Hat, eingelne Sachen nachzugeben und jdhmede die Sauce ab,
ehe man bie Sartoffeln hineinjdneidet.




T

7. Warzel-Salat.

Man nimmt verjdhiedene Wurselarten, vie rote, weifie und
gelbe Ritben, Rapontifa, Sdhwarzwurzeln, Mohren, wad man
gerabe befommen fann, und zwar %4 kg bdavon (nad) bem Ber-
fchueiden gewogen). Man pust bie Wurzeln, fodt fie gang in
Salzwafler und fjohneidet fie nun in Scheiben oder auch feine
Gtreifen. — Man mijht 3 Qwffel Of, 2 LWfel Gifig, etwas
feinen Pfeffer und Salz, 3 g Liebig’s Fleijch-Crtratt, dbag man
in eitem Loffel focjenden Wafjers anfgelsit Hat, zu einer Sauce
und vermengt hiermit die zerjdhnittenen Sadjen.

8, Piarings-Salat.

Cin Stiid RKalbgbraten aud bder RKeule jehueibet man in
feine langliche Streifen, ferner einige aefchalte Ipfel, vote Riiben,
gejchilte Cffiggurfen, 1 Kopf Sellerie und je nad) ber Wenge
3—4 gut audgewdfferte, von allen Griten befreite Hiringe.
Alle3 bdiefes thut man zufjammen in eine tiefe Schiiffel und giebt
folgendbe ©auce baviiber: von 3 Hartgefochten Eiern wird dad Gelbe
mit Olivensl redit fein gerieben und mit Ejfig, feinem Pfeffer
und fein gehadten Sdjalotten vervithet. WMan fann aud) etwasd
Sauce von roten Ritben mit bagu nehmen. Der Salat gewinnt an
Wohlgejhmad, wenn er einen Tag vor bem Gebraucd) bereitet wird

9. Fijdh-Salat,

Weipblattriger Fijd) mit mdglichjt wenig Grdten wird
ooz genommen.  Man focht %4 kg bdavon i mit Ejjig
verfestem @alzwafjer gar, [aBt ihn ecfalten, 6§t ibn aud ben
®riten und teilt dad Fleij) in Ieine Stiiddjen, zu benen
man  entweder 6 gewifferte, entgriitete und  zerjdynittene
@ardellen oder 20 oaudgeldfte Garnelen mifht. — 4 Loffel
Cifig, 2 Qoffel Priftige Bouillon aqud Liebig’s Fletjdh-Crtratt,
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6 Qofiel O Salz, Bfeffer und 2 gehadte Sehalotten quirlt
man gut durdjeinanber, vermijht hiermit bebutjam den Fifd,
laft ihn einige Stunben duvchziehen, richtet ibn an und gatniert
ihn am beften mit Lattich. :

10. Fleijh-Salat.

Refte von Suppen- ober Bratenfleijd) werden in feine,
lingliche Streifen gefchnitten; bann rithre man 4 hartgefodyte
Gigelb burd) ein Sieb, gebe /s 1 feined O langjam bazt,
jowie 2 Theeloffel Senf, 2 Theeldffel Buder, 1 grofe geriebere
Bwiebel, etwas Salz, etwad Cffig und 1 Glas Rotwein, fo baf
bie Gauce techt runbd bleibt, gebe bad gefchnittene Fleijd) binein
und jehwente 3 gut durd).  Wan fertigt den Salat einige
Stunben vor dem Gebraud) an.

11. Kalbsbraten-Salat.

Bon iibrigem SKalbsbraten jdueidet man 500 g in fein-
blattvige ©deiben, ebenjo gevteilt man 4 Wcingurien. — Man
viihet 15 g Mehl mit /s 1 Mildy glatt, giebt 5 Eigelh, 2 Thee-
(el ©aly, Ya Theeloffel Pheffer, 3 [bffel DI, 4 LWfel
Gifig, 17/ Theelvfel Senf, eine Prife Buder, 2 Loffel jaure
Safne und 4 g Qiebig’s Fleijeh-Crtraft davan, ftellt died in
ein ®efif mit fochendem Waffer und vithet alled zu einer
bidfen Sauce, die man, wenn fie niht ganz glatt erjdeint
burdyriiprt. — Odyichtweife fiillt man Braten, Grutenjdeiben
und 3 Qbffel fleine eingemadite Perlzwiebeln in eine Schale,
fiberfiillt jebe Schjicht mit etwad Sauce, ftreicht dben Reft ber
Souce fiber die lehte Schicht und garniert bdie Oberfldche mit
feinen ©treifen bon Mettwurit.

: 12, Rindfleifh-Salat.
ilbervefte  von  gavtemt, gebiinftetem Rinbdfleifdh mwerden
miglichft feinbliitterig gejchnitten. — 3 Eier focht man Baxt,
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reibt die Gigelb burd) ein Sieb, vermijcht fie mit 2 Liffeln dider
jauver Sabne, giebt 4 Loffel Salatsl, eive Mefjerfvite in wenig
Wafjer aufgeldites Liebig’s Fleijd)-Criralt, Salz, Bfeffer und
2 foffel Cffig hingu, daf man eine didliche Sauce erhilt, mit
ver man vad Fleij gut vermijeht. — Bulet mengt man einen
Theeltffel voll gehacfte Jmiebeln und ebenjoviel gemiegten Eftragon
pavunter und ftreut beim Anrichten da3 fein gehacite harte Ciweik
iiber benr Galat.

X. Abfetlung.
Compots,

1. Apfel-Compot.

Graue Feinetten eignen fih zu biejem Compot am bejten.
Man jdalt die pfel, jchneidet fie in 4 Teile und dad Kernhous
beraus, giebt fie gleid) in eine Schitfjel mit Wajfer, damit fie
nidhgt dunfel werden, wdjcht fie, fept fie mit Halb Wajfer, Halb
Weifwein, Buder, Citronenjdhale und Bimmt aufd Fewer und ldkt
jie weich focjen. Danu rithet man fie durch ein feined Haarfieb.
Beim Anvidyten ftreut man etwasd feinen Jimmt daritber.

2, Upfel-Compot mit Gelee,

Aus Borsborfer Apfeln fticht man mit einem Uusftecher
pag3 Sernbaud Hevaus, jdhdlt fie bdannm, [kt fie nad) Belieben
ganz oder {dyneidet fie in zwei Teile, fept fie mit rveichlich
Buder,” 3 ©la3 Weifwein, Citvonenjdhale, ganzem Jimmt,
bem aft einer Gitrone und foviel Wafjer, bdap bdie Ipfel
bededt find, aufs Fewer und laht fte weid) werdben, aber nidht
serfochen, nimmt deshalb immer die weichen Bheraud und laft
bie anderen mweiter focjen. Sind alle pfel weich, fo giekt
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