Sifer und faurer Salat,

——

Hauptel - Salat.

@er[elbc witd bon Den groben Bldttern gereinigt,
pann in zwei gleidhe Halften, oder wenn 8 grofere
Huptel find , in mehreve Eheile gefchnitten, rein
gevafdhen und: Das MWaffer wieder gut heraudges
fchnellt, Dann mit feinem Saly beffrent und mit
Bertram=, Himbeevens odex gewbhnlichem Efjig
itnd feinem Dele angemadht. Man vermifcht ndm:
lidh eine gleiche Quantitdt Efjig und Oel in einer
werftopften Flafde recht wobl, gicBt s Dann fibex
ven Salat , und febrt ihn fo lange darin um, bis
03 aud) jwifchen bie feftern Bltter gedrungen ift.
Dann gibt man ihn sierlich auf cine Schlifjel, und
belegt ihn mit harfgefodyten unbd in adt Sheile ge:
{hnittenen Eyern. ;

Gndivien oder Bundfalat,

9Birh genau auf die ndmlicye Weife Dereitets
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Gefraufter Satat , Cidyorien , Brun-
: nentrefje.
MWerben fammtlich ouf.die namiiche Art bevels
tef, unb daun etwad fein geffofener Suder Daju
gegeben.

Gurtenfalaf.

Die Gurfen werden, nadbem fie gefdalt, n
feine Bldttchen gefchnitten, gefalzen, fiinf Minuten
im Salge gelaflen, dann dag Waffer hHerabgefeihe,
bicfelben mit Gfiig unec Del begofien, und mit Pfef-
fer beftreut. ;

Selleviefalat.

Die grifiten Stiiden Sellevie werben tm Saly-
waffer weid)- gefocht, ‘banu in diinne Blatter ge-
fchnitten, jiexlich auf cine Schitffel gevichtet , und
mit Gffig und Oelbegoffen ; man vergiert tenfelben
gewcbnlich mit gelinem Salat und bave gefodhfen
Gyern.

Erbapfelialat.

RNadhvem Eleine Crddpfel gefocht, gefchalt und
tn bitnne Spalten gefchnitten und gefalzen, werden
fie mit wenig Gffig, vielem Dele und fein gehacken .
Gdyalotten oder Swiebeln angemarht. Audy diefer
Salat ift gewdynlich die Unterlage von. gefrauffem
ober anderem griinen Salat.
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Wurzelfalat.

Getodyic Stilcten Sellerie, Gidhorien, Scorjos
neve, Groépfel und ein Stiid Schinten: wevben
viinn blattweife gefdhnitten, sierlich auf einen Teller
gerichtet, mit in €ffig weid) gefochten, gany Eleinen
Bwicbeln, Sarvellen und blattweis gefdhnitfenen
pavten Goern belegt, mit Gfjig unbd feinem Dele
begoffen, und mit Saly und Pfeffer beftreut ur
Zafel gegeben.

Sarviolfalat.

Nacjvem die gangen Rofen in gefalzenem Wafs
fer gefocht, werben fie in faltes IBafjer gelegt, und
nadybem fie gang abgefiiblt, Efjig und Del baxliber
gegeben.

Havingfalat.

Man {dhueidbe dret grofe Borddorfer = Aepiely
nadhbem fie gefdyatt, in Eleine Wiixfeln, eben fo-

¢ine groge fpanifde Bwicbel , dann seinige man
swei ‘grofie Haringe, entgrdte fie, gebe fie in fleine
Gtreifdhen gefdhnitten darunter, und made alled
mit Gffig , Del, etwas Pfeffer und Salz an.

Sarbellenfalat.
Die Sardellen werden , nadhvem fie eine Stunte
in frifdhem Waffer gelegen , von den Grdten gelift
und aierlich auf einen eller gevicptet. Tun 16fe
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man bie Kexne ausd fdhonen Dliven, legedicfe fammt
Kappern jwifchen bdie Sardellen und gebe feined
Del und guten Weineffig daviiber. Man Eann audy
- einige Sardellen aufrolen und bdad Ganze mit
| Mufdeln und Citronenfdheiben belegen. Statt der
! Sardbellen Fann audh ein, cinen Fag lang im
Waffer gelegener Having genommen werben.

Sdynectenjalat.

Nachvemn die Schneden gefodht, werben fie aus
den Hausdchen genommen, in frifhem Waffer ges
wafdhen. und rein gepust, mit Wafjer und Salj
] nodymals gefocyt und wieter in frifched Waffer ge-
legt. Beim Anvichten werden fie gut ausgedriice,
mit Sals und Pfeffer befiveut , und mit Effig und
Del begoffen jur Fafel gegeben. :

; - Walfcher Salat.

Einige gefochte Grdapfel, ein Stiick Aal, ein
veingepuster. Héring, cinige Briken, gebrauster
und Gidyovien - Salat verben {dmmilich in Eleine
@palten gefdhnitten, mit Cffig, Del und: etwasd

I Sal; angemadht unbd einige hart gefochte und Elein
i  sufammengebacite Syer darunter gegeben. :

- Gefiillte Aepfel.
" Sdyine, gleich grofe, Bordborfer Lepfel wer-

"' ven gefdhilt, dann oben eine Platte herabgeldnit-
: ten, und MWeichfel hinein gefiilit. Die Platte wird
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" wieber davauf gegeben, die Aepfet qut mit Eyweif
‘befiriden und mit feinen Semmelbrdfeln befireut,
pann fdhbn golbbraun aud gutem Schntaly gebacen.

Gebactene Aepfelichnitten,

‘Sdybne grofie Aepfel werden, nadhdem fie ge-
fhélt, in halbfingerdice Sypalten gejdhnitten, und
gleich ben Swetfchfen in einen Feig von Wein, Bu-
cev und Mebl getaudht , worunter auch fein geftos
Gener Simmt gegeben werden fann, dann aud redyt
peifem Sdymalze fdhnell goldbraun gebacden unbd
beim Anvichten recht gut mit Buder beftvent.

Gefulzte Borddovfer=Aepfel.

Man {dale Borsdorfer=Aepfel, laffe fie mit
Wein, Waffer, einem Stitddyen Simme, Citronens
fchalen und Buder weidy diinften, lege fie dann her-
aus, beftecte fie mit in Streifen gefdynittenen Man-
veln, laffe ben Saft mit, mehrerem Bucter nody eine ;
qute Biertelftunde Eochen , feibe ihn dann durdy ein.
feines Haarfied fiber die Aepfel und laffe fie an
cinem Fibhlen Drte fulzen.

Auf eine andeve Avt.

Man biinfte dier und jwanzig gefchalte Aepfel
mit einer balben Maf Wein , einem Seivel Waj:
fer, einem Stiididhen Simmt, Citvonenfchalen und
Suder, und lege fie bann in bie geborige Sehale.
Nun gibt man in dben Saft ein Loth in einem bals
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ben Seitiel Waffer aufgeldfie Haufenblafe und Ju-
der, (GGt bn nody eine Bievtelftunde Loden, gibt
pann fo vielen Altermesfaft davein , ald ndthig ift,
paf et eine fdhdne Farbe befommt, gibt ihn ourdy
vin feines Haarfieb iiber die Aepfel, und {aft fie
an einem Fiblen Orte fulzen. Bevor man diefelben
sur Bafel gibt, werden fie mit Elein gehactten Pi-
ftazien beftreut.
: Bivnenjalat.

Mon - {chile junge Bivnen uny bade fie mit
Mebl beftreut in Butter goldbraun, todhe fic dann
mit MWein , Juder unb Simmt weid), vidhte fie auf

cinen Seller an, lafie den Saft nod) efwas cinge-
hen, und gieGe ihn dann daviiber.

Quittenfalat.

Sebr reife Quitfen werben, naddem fie ge-
fhalt, in Stiiden gefdhnitten und mit Wein, Waf-
fer und vielem Suder ved)t weich gefocht, weldes
yoohl awei bid dritthalb Stunden erforbern diirfte.

Frifcher Pflaumenfalat,

Reife Dilaumen werden gefdhalt und mit Wein,

Suder und ;’)unmt ctmad fiberfocht, dann abgetiihlt

jur &afel qegebcu

Getrodneter Sprlaumematat

“Man fodbe difrre Pilaumen mit Wein, Buder,
Bimmt und Gitronenfdialen, nehme dann die Kerne

8
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Betaud und gebe bafiir Manbdeln hinein, lege fie
sierlich auf einen Lellev und begicfe fie mit feinem
Baniglie - Rofoglic. :

Gediinftete Swetjchten (Swetfchienrofter).

Reife wetfhfen werben mitten von einander
gebrochen , bie Kerne heraudgenommen:, und Ddie:
felben mit etwas Wein weidy gediinfiet. Nun wird
nad %Imbnltmﬁ Semmel in Fleine MWiivfeln ge=
fchnitten , aud gutem Schmalze gebacden, und mif
ven Swetfdhfen aufgefodt, bdann bad Ganze mit
Aucker fiif gemadyt.

Gebadcene SwetfchEens

Gebbrete Swetfdhfen werden weich mit Waffer
gefocht, bann die Kevne beraudgenommen, und
ftatt derfelben fiife abgezogene Manbdeln hineinge-
geben. Mun wird von Wein, Juder und feinem
Meh! ein nicht zu diinner Seig gemadyt, diec Jroet{ch-
fer: darinnen umgefehrt , und aud Heifem Sdmal
vedyt fhmell gebacen. Sie miiffen fthon goldbraun
feyn, und werden recht Beiff, mit Bucer beftreut,
sur Tafel gegeben.

Gedinfteter Hollunder

“Bine Maf rein von den Stengeln gezupfter
Hollunber wird in einer Safferolle weid) geviinfiet,
bann ein halbes Seibel gute Mildh mit einem Kodya
[Gffelooll Mehl abgeriiprt damit verl "pcht , eine




palbe Semmel in fleine Wilivfeln gefdnitten und
in Gdhmals gebaden, ebenfalld hingugegeben. Das
Ganze gesucdert und wobl verfodht, fann nath Be-
 licben Falt ober warm jur Fafel gegeben werten.

Pomeranzenialat.

Man {hneide mittelgrofie Pomevanzen blattweis,
tege fie aierlidy auf eine Sdhfiffel, gebe auf jebed
DBidttchen einen halben Kaffeh(Sffelvoll mit Suder
eingefodhte Nibifel ober eine cingelegte Kivfche, be-
fveue fie vecht gut mit Sucer und gebe guten Wein
baviiber. -
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