Salat,

Enbdivienfalaf.

Die gelbent Cnbivtenbldtter werben der Linge nad) in
fetne Streifden, etma wie Nubdeln, gefdnitten, je felner, defto
beffer. Damit der Salat feinen bittern Gefdymact verliere, legi
tman thn in falted8 Wajfer unbd giefit foviel heifes nady, ald ed
nothig ift, das Waffer ftart warm ju maden. Dian muf dabet
fehr aufmertfam fein, denn ;u beife8 Waifer madyt den Salat
braun und unanfehnlich, su Eihles [ERt thn bitter. Nadydem
er eine Stunde tm Waffer gelegen, ldft man ihn jauber ab-
[aufen und madyt ihn mit Efjig, Oel und Saly an. E8 muf
aber fehr viel Oel, und zwar vor bdem Gffig, an ben Salat
fommen. & fann nun fo ju Tifd) gegeben werden, meiftend
aber legt man ihn auf eine Roge Karvtoffelialat oder madyt
cinen Rran davon in per Salafidiiffef, jo daf tunen nod)
it paar Kartoffeln Hervorfeben.

@alat von Carviol.

Der Blumentohl oder Carviol wird gefdhalt, in Eleinere
Theile gefchnitten und in Salzwaffer weich gefotten. Nadydem
er erfaltet ift, legt man ihn in eine Sdifjel, vermengt Oel,
Eiltg, ©alz, nad) Belieben aud) Pfeffer und Kapern, und giefit
e6 ftber ben Kohl; oder: eintge Gtdotter werden mit einem
Loffel voll Senf unbd eimem Loffel voll Oel fein vervieben,
mit Gffig und Saly vermifdt unbd iiber bden Kohl gegoffen.
Auf diefe Weije fann aud) der Shpargeljalat angemadyt werven.

Bundfalat mit Spargel.

Doz Lot man den gepubten, in Bifdel gebunbdenen
©pargel weidh, feiht daé Wafjer ab, legt thn bann auf die
gewdhulidye befannte Wetfe — dafs die Kipfe etnwdrts tommnien
— in eine Siiffel und Ilofje ihn darin ecfalten. Nun legt
man rein gewajdenen gelbenn Bundfalat jternartig fiber den
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©pargel, gibt etwas Salz und Pfeffer daran, madt thn mit
LWeinefjig und Provencerd! an, wovon man bden erfalteten
©pargel et efne Bicvtelftunde lang angtehen I3[t ehe er ur
Zafel gegeben wird,

Kopffalat mit €ffig und Oel.

@riiner Salat {jt erfrifhend und gefund; fe frifder man
ibn haben fann, umfo fdhdner und wobhlidhymedender ift er.
Pian fieht thn jorgfaltig duvd), weil hiufig Shneden darin
{ien; bie dufleren gritnen Bldtter legt man weg und bridt
die braudybaven mit den nicht zu dicden Blattrippen in Stitce.
Plan wafdie den Salat gut in vielem Waffer, dod) nur leicht,
indem man alfes Preffen mit der Hand vermetden muf, und
menge ihn unmittelbar vor oder erft am Tijde an, weil er
langes Stehen nicht vertragt und dadurd) ujammenfilit, Man
madit ben ©Salat dann mit wenig Efjig, rveidlidem Oel und
©alz an, wenn man will, fann man ihn mit Hartgefodhten
Gicrn anviditen, ©dnittlaud) it gut dagit ju geben.

Krautfalat,
Pan fdnetdet das RKrdut vedyt fein, falzt e8 ein und
oriicft 6 feft aufeinander; Hot ¢ jo eine Stunbde geftanbden,
jo briicft man e8 wieder feft aus, upit e8 auseinander umnd

madit ed8 mit €fftg, Oel, Bfeffer und etwas Rimmel an.

Will man den Krautfalat warm, fo mwird er aud) auf die
namlide Art aundgedriidt, und man nimmt Sped, jdneidet
ihn in fleine Witrfeln, (@ft ihn tir einer Pfanne gelb werden,
gibt ein wenty von bem auggedriidten Salat hinein, damit
er nidt fo fehr fprigt, gieft, wenn er erfaltet ift, den ndthigen
Gfjig daram, (aft es mit diefem fiedend werden, und jchiittet
e8 iiber den Ealat, treibt ihn vechyt durdjeinanber, [Gft ihn
auf Soblen ein wenig oauffoden und gibt ihn fo heif auf
ven Tijd).

Gurfenfalat.

Die Gurfen werden gefdydlt, zu feinen Scheiben ge-
fduttten, eingejalzen und eine Stunde ftehen geloffen, dann
werden jie ausgedriictt, mit Efjtg, Oel und Pieffer angemadt.
Bian fann aud) Kavtoffeljdeiben davunfer thun.
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©alat von rothen Ritben.

Die vothen Ritben werben gewafdernt, ofne die feinen
Witrgeln abzubredien, damit der Saft beim Sieben nidht
herausfliefit, gefodyt, 3u Scjetben gejdhnitten, in einen trdenen
ZTopf eingelegt, fede Lage mit Kiimmel und RKrenjdyeiben be-
fireut und o viel Cfjtg dbavauf gegeben, daff fie bebedt jind.
Wenn fte wenigftend einen Tag geftanden, gibt man davon
in eine ©dale mit etwad Gifig und ftreut gefdjabten Kren
bavitber. @8 ijt gut, gefodjten Efjig su verwenden, den man
aber erfaltet itber die Ritben gibt, aud) fann man ein Stiid-
then Buder mitfoden. Gut jugebunden halten fidh die fo u-
bereitetert rothen Nitben [Augere Beit.

Bunter Salat,

Jothe Ritben, Gelbritben, Selleriewurseln werben gepuipt
und jebed8 befonders weid) gefodyt, gefdydlt, in Sdjeiben gee
jnitten, mit Weineffig, RKapern, gemiegten Sardellen und
Saly in etnen Topf gethon unbd jugebunden. Er fann einige
Wodien anfbemwabrt werden, wenn geniigend Effig dabet ift.
Bor dem Gebraude wird feines el darunter gemengt.

Bobnenfalat.

RKleine weife Bobhuen (Fifolen) werden weidy gefodht, abs
gefeibt, ein Drittel der Wienge Linfen gleicifall8 gefodit und
ehenfo einige Erddpfeln; bdiefe werdben nad) dem Erfalten in
Heine Stiide gefdynitten. Subdeffen madt man von 1 bis 3
gefodhtem @igelb und etwas Senf, Salz, Pfeffer, Oel und
Giftg eine Sauce, gibt Bobhnen, Linfen und Erdapfeln hinein
und vermengt e8 gut. Diefer Salat ift fehr nabhrhaft und
bildbet eine gute Abendmahizeit.

Grdipfelfalat mit Sardellen.

Dat man bdie Crddpfel in Scetben gefdnitten und be-
veitd auf eine Salatichiiffel gelegt, fo [halt man ein Hartgefot-
tenes Gt ab, jchneibet unten eine Sdieibe davon weg, damit
8 oaufrecht ftehen fann und fegt e8 in bdie Akitte bder
RKartoffeln. Hievauf hadt man folgende Sadjen, jede befjonders,
vedht flein: @in hartgejottened &i, Sardellen, rothe Riiben,
Bwicbeln, Brunnentrefle und Kapern. Wan vermifSjt jedes
mit Salz, Pfeffer, Oel und Effig, und bildet daraus Krdange
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um baé Ei Herum, von abwedfeinben Farben. Der iibrig-
gebliebene Giitg und dag Oel wird zulept fiber bdas Gange

gegoffern.

Haringfalaf.

Abgefodite und abgezogene Kartoffeln, abgejdhalte faure
®urten, Piefferqurlen, gejddlte Aepfel, Ralbsbraten und Hiringe,
welde aus Graten und DHaut gefdnitten und ausgemdfjert
find, werden in Wilrfel ober [Angliche Streifen gefdynitten,
nd mit einem guten Theil Kapern, etwas Woftrid), ein
wentg Buder, gejtoffenern weifien Peffer, reidhlidy Oel, Efjig
und audy wobl ein wenig franmgdfijbem Eifig gut unterein-
ander gemijcht. It der Salat nad) der Mifdhung swar fauer
genitg, dod) nod) zu troden, fo madit man ibn mit ein wenig
BWaffer, Fleifd)brithe oder Wein etwad fliefend. Weit {hmad-
bafter wird er, wenn man bdaé bdayu befttmmte el mit
eintgen Gidottern abriihrt und dann die eingefdnittenen Bu-
thaten damit vermifdt.

Fransdfijher Salat.

PNian hadt 3 Sardellen, eine Sdalotte und etwas Peter-
filie FPlein, legt fie in cine Sdiiffel mit 2 EHisffeln boll
Effig, 1 Loffel voll Oel, ein wenig Senf und Salz, wenn
¢8 gehdrtg vermijdyt ift, thut man allmdltg etwas faltes, ge-
bratenes und gejottenes Fletfd) dazu, und zwar in fehr ditnnen
©Sdjeiben, aber immer nur wentge auf einmal; audy dilrfen
fie nicht iiber 2 bis 3 Boll lang fein. Wan fdiittelt fie in der
Witrze und legt bann mehr nad), bededt die Sdhiiffel feft und
forgt dafiir, dafy ber ©alat drei Stumben zuvor, ehe er ge-
gefjen wird, fertig ift. Vian garnirt fie mit Peterfilie und
einigen Fettjdnitten,

Odfenmaunlfalat.

Gin Odfenmoanl wicd gepupt, in Salzwafjer weid) ge:
fottent und, o lange e8 nod) warm ift, ausgebeint. Hernad
fdnetbet man e8 in feine Streifen und madt es mit Oel,
jig, Pfeffer, Saly und feingejhnittenen Bwiebeln an. Ein
joldyer Salat fann tn etnem fteinernen Lopfe adyt Tage aufbe-
wabhrt werden, wenn dad el weggelafjenn und erft vor dem
@ebranthe darvunter gemengt wird.
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