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wibrend bderfelbe mit Jittonenfaft und etmas Bucker angemadjt in
meinem Ganatorium jogar Magenkeanken verordnet wird!“

Salate.
242, Griiner Salat, *
50dkg Galat . .. . . K 0.20 | Hauptel-, Cndivien-, Sdhnitt-, Rapiing-
g ggiﬂgg ?E;‘i‘q- TR g:gg! dhens, Lowenzahn-, Garten- und Brunnen-
Subehir . . B v 001 | krefjenfalat wird vetlefen, jdinell gemajchen

K033 und jum Abtropfen auf ein Sieb gegeben.
— = - Unenittelbar vor dem Cffen wird der Salat
etft mit Of und etwas Galz gut gemengt, ehe man den Ejfig dazu=
gibt, Als Gewiiry kann beim Hiuptel- und Schnittjalat fein ge=
{dnittener Schnittlauch) vermenbdet werden. Viel feiner wird ber ©Galat,
wenn ein rohes i, mit OI, Salz, Cfjig und etwas Senf gut abge-
trieben, Datuntergemengt with. Soll bie Salatichiifjel recht {chon
ausfehen, jo Rann fie mit harten, in vier Teile gefdhnittenen Giern
geziert werden. Gtatt O vermendet man in manchen Gegenden Fum
Anmachen von Salat Rahm oder gebratenen Speck.

243, Gurfenjalat, *

1kg Cﬁurflaer} ...... K 8.50' Die Gurken mwerden gewajchen und
4 GRlofiel OL . . . . . , 012 i 5 el
6 Ghtofiel Giflg . . . . 0.04 vom Stiel aus gefchdlt. Um ein Miflingen

e | bes @alates zu verhindern, Rojte man an
i e = ‘—;’{—3%-33 jedem Cnbe, ob bie Gurken einen bitteren
Gejchmack haben. Jjt dies der Fall, jo ent=
jernt man bdie Gnben, die allein das Bittere enthalten, und hobelt opber
jchneidet die Gurken fein. In vielen Gegenden erfest man das OI purd
jauren Rabhm oder gebratenen Speck. Als Wiitze kann feine Beterjilie,
Ochnittlaud), Kiimmel oder etwas Knoblauc) beigegeben werden.

244, Tomaten- oder Paradieddapfeljalat. *
1 kg Tomaten . . . . . K 0.40 Dte nicht zu reifen Friichte mwerden

:gﬁizgg ?E[f ----- » g}ﬁ mit einem Tud) abgerieben, in Scheiben
1 R A ' . "
SLIBEl]iir e o gejhnitten, von dben meijten Kbrnern be-

—% 075 freit und vorfichtig mit Salz, O und Gifig
e e — gemijcht. Uls Wiirse gebe man feinge=
Dackte Zwiebeln hingu.

1 frone (K) = 1-05 Hranlen. 1 filogramm (kg) = 2 bdeutide Ffunp.
1 firone (K) = 0°85 Marl. 1 Defagranm (dkg) = 10 Gramm.




245, Bohuenjalat, *

7}5 égfz T?J[nfgm Frsone I g‘gg Barte, junge griine BVohnen werden
: Dijels OIS ael | : 5 :

» in 11,14 a
L G o L ftark gejalzenem YWafjer, bem eime

e s s "0 Mefferfpige INatron beigegeben wird, meid)
W| gekocht. Iach dem RKochen muf man jie

fchnell mit Raltem Wajjer ubfpulen panmn
ubtrup[en lafjen und mit Cijia mifchen. Nachdem bder CEjjig ein wenig
eingezogen ijt, witd das O beigegeben und der Salat mit feingehackter
Bwiebel, Peterjilie, Schnittlauch, Bohnen- oder Pfefferkraut gemwiirzt.

246. NRettidhjalat, *

1k(§gm3{ f“{*?g[@tﬁﬂl . K 3-25 Die gemajchenen, gefchilten Rettiche
3 ol S » 009 4 : ‘ ; ’
5 GRibHel Gifig . . . , 003 etben gerieben obder fein gebobelt, ge

A 0,01 falzen und nach /; Stunde mit Ol und
o35 | Cifig angerichtet. Der fertige Salat follte
1 bis 2 Gtunben jtehen, ehe er gegejjen wird.

247, Selleviejalat.

lkgB Gfefllergl ..... K g.gg JNachdem bdie qut gereinigte Sellerie in
3 CRIBTTel DI e | bEr R kc tte . . =
5 GRiorel Gifig . . . 008 | ochRijte gefotten worden ijt, witd jie

SiibaB A " 00t | in biinmne (5d?eiben g.e]'cf)nittfu}.lnh mi?@ala,
K 0.63 | OI und Ejjig vermifcht. Pajtinak gibt, o
= " zubereitet, gleichfalls einen wobhljdymecken-
pen und billigen Galat. Auch Koblrabi konnen auf Ddiefe Weife
BVerendung finden. Gs ijt vorteilhaft, ben Salat einige Stunden vor
ber Mahlzeit ferttg zu machen.
Borkochzeit 5 Minuten. — Kochdauer 5 bis 6 Stunden.

248, Randenfalat (vote NRiiben).

1 kg Randen . .. .. K 020 Die Ranben werden vorfichtig ge-
’-‘4‘;(‘3_7_“9 ------ » gég wajchen (burch Abbrechen der Wurzel oder
SubenBl . TR 055 Berleen der Schale verlieren jie an Farbe

und im Waffer gelafjen, bis fie erkaltet finb. Dann erjt werden
fie gefchilt und feinbldttrig gefchnitten. Hierauf {chichtet man fie mit
Gal;, Kitmmel und einigen Krenjcheiben in einen irdbenen Topf, aieft
pen Gffig dariiber und [dft fie zugedeckt an einem kithlen Ort einige
Tage ftehen, ehe man fie vermendet.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 5 bis 6 Stunben.

1 ftrone (K= 1'05 Franfem. 1 filogramm (kg) = 2 beutide Phuno.
1 §trone (K) = 085 fMark. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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249, Kalter Krauffalat. *

150 kg Weijkeaut . . K 0.23 | Das feinnudlig gefchnittene Kraut
4 Gploffel Of . ... . » 0120 hivh gefalzen und in einer irbenen Sdhiifjel
6 Cplofiel Ejfig ... , 004

Sl 001 | dugedeckt einige Minuten ins warme Rohe

—% 040 gejtellt. Das erkaltete Kraut wird mit O,
T e R T e Cjjig und Kiimmel fertig gemad)t. Rots
kraut oder Kobhl werden ebenjo zubereitet.

250. Warmer Krantialat.*

1'50 kg Weifkraut . . K 0.23 | Das Kraut witd feinnudlig ge-

gdéﬁ%fdigfr """ n 3'(1)2 {chnitten, gejalzen und in einer irdenen
LD LR e MU . e s

Sibehgoaniag i, " 001 Sdhiifjel ins mwarme Robhr gejtellt. Der

— ko040 Rleinmwiirflis gefdnittene GSpeck wird
ST = lichtbraun gebraten, mit dem Ejjig einmal
aufgejotten und unter bas Kraut gemengt. Der Salat muf marm zu
Fifc) gebracht mwerden.

251. Sohljalat (Wirfingjalat).

150 kg Kofl ... .. K 0381 Die Kohlkopje mwerden gepuht, ge-
é EEE?TE[I 2}{; ceee g-éi' wafdjen, in fiedendes Salzwafjer gegeben,
3nbet;5¥e. A 1 gos| ® Minuten vorgeRod)t und in die RKijte

—Ko57| gejtellt. Nad) bem Crkalten chneidet man
— jeden Kohlkopf in vier Teile, gibt OI und
€fifig dariiber und macht den Salat mit etwas geriebener Jiebel fertig.

Borkochzeit 5 Minuten, — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

252, Sprofientohlialat.

i ﬁé’{gg?ﬁl;ﬁ»g[@vmﬁm K gzg Die Gprofjen werden in fiebendes
5 @Blggs[ Giia .. " oo4 ©ulsmafier gegeben, 5 Minuten vorgekocht
S TR e U " o1 und in bie Kijte geftellt. Nad) bem Crkalten

K 087 Dbereitet man fie mit Ol und Cfjig ju Salat.
QBEI:OdJaeit 5 NMinuten. — Kochdauer 1 bis 6 Stunden.

253. Kartoffeljalat.

Die Kartoffeln werden in der Kijte gefotten, dbann gejchilt, fein-
bldttrig gejdynitten, gefalzen, mit einigen Lffeln guter Fleifchjuppe

1 $trone (K) = 1'05 Franten. 1 Rilogramm (kg) = 2 deutidpe Plunbd,
1 ftrone (K) = 0'85 Mart. 1 Defagramm (dkg) = 10 Bramm.




= 40D =

150 kg Kartoffeln . . K 0.15 | gemifcht und '/; Gtunbe ftehen gelajjen.
4 GRldffel OL ... .. v 012 | Gphalb fie erkaltet find, wird OI, Effig und

‘%ﬁﬁiﬂ“‘ Cifta - » 001 fein gefdnittene Bwiebel ober Schnittlauc

T K031 | beigegeben. Der Galat ijt befonbders gut,
wenn et mit 5 Chloffel jaurem Rahm, Eijig
unbd viel @d)mttlaud) angemacht wirb. Ein bem Rahm beigefiigtes tohes,
fein gefchlagenes Ci verfeinert ben Gefhmack und macht den Salat
nabrhafter. Bielerorts bringt man den Kartoffeljalat mit feinmwiirjlig
gejchnittenem, gebratenem Speck (4 dkg), Cijig und Jmwiebeln warm
au Tijch. Kartoffeljalat, jur Hiljte mit Pajtinak oder Sellerie gemijcht,
gibt gleidhfalls ein gquies Gericht. Der Salat muf einige Stunden
iteben, ebe er zu Tifd) Rommt.

Vorkochzeit 2 Minuten. — Rochdauer 2 bis 4 Stunden.

254, Qinfen- oder Bohuenjalat,

50 dkg Qinjent. . . . . K 0.35 Die Linfen 1werden mittags einge=
8 Clifiel O ... .. v 0091 meidht, abenbds vorgekodht und iiber Macht
5 Egloffel Ejfig ... , 003

el [ in ber &Kochkijte meid) gefotten. Am
HeRBEL. b i , 001 Ahd :
shi L "’T(W! Morgen macht man die Linfen mit Salj,
— - Ol, Ejjig, fein gefchnittener Fwiebel ober
Schnittlauch fertig. Bohnenfalat wirtd ebenjo zubereitet.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kodydauer 6 bis 10 Stunden.

2553, Gemijdyter Salat.

50 dkg Kartoffeln . . . K 0.05 Die mie zum Kartoffeljalat vorbereite-

25 dkg Snjen . . . . . » 0181 ton Rartoffeln werben mit den in der Koch-

25 dkg Bobhnen . . .. , 0.08 ; i

4 GRisfel O . .. .. 012 Rijte gejottenen Linfen, den Bohnen, etiwas

6 Ghlofel Gifig ... , 0.04 6a13,. Ol und Cifig gut gemifcht und mit

Subehdr . ... v .y, 0.01 | Schnittlaud) oder fein gefchnittener Jmiebel
K 048 | gewiirgt. Gemifditer Salat mit Nudeln oder

ockerln bildet ein nabhrhaftes Abenbdbrot,
Der Salat kann durch Jugabe von einigen hart gekodhten Eiern obder
fein gejchnittenen BVratenveften verfeinert mwerdben. Wenn bder Salat
jhmackhaft fein Joll, muf er einige Stunden vor dem Cjjen angemacht
wetdern.

Borkochzeit 15 Minuten. — Kochdauer 6 bis 10 Stunden.

1 Strone () =105 Hranlem. 1 ftilogramm (kg) = 2 beut{die Pjunb.
1 Strone (K) = 085 Mart. 1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.




1 S_’)r_‘rillg e K 0.14 Der qut gemwdijerte

o g‘zg ‘%""f Dl Ség Hering wird feinmwiirflig gefchnitten, eben-
5 dkf, gf;fjfege " 77" o die abgekodhten, erkalteten Rartofjeln.
D T s 012 Die gefchilten pfel, Gurken, Bratenreite
2 Cjjigaurken . . . . . » 004 und bdie hart gekochten Eier merden gleich
6 Chlbffel OL. ... . » 0181 falls in Rleine Wiirfel geteilt und alles
ﬁ@liﬁﬁd Cifig ..., 0.05| it Galz, O Cfjig, zwei mittelgrofen,
BUOEhBR i %}-’\-—g%'i fein gejchnittenen BFwiebeln unbd einigen

@alat nod) feiner.

O —

256. Hervingjalat, *

Loffeln guter Fleijhiuppe vermengt. Ge-
kochter @d)mken ober Junge an Gtelle dber Bratenrejte machen den
Der Galat muf mehrere Stunden vor dem

Cifen angemacht mwerben.

1 Reone (K) = 1:05 Franlen.
1 Rrone (K) =085 Mart.

und entqrdtete

1 fitlogramm (kg) = 2 deutide Biund.
1 Detagramm (dkg) = 10 Gramm.
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