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Siinfter Abfchnitt.

Salat

Borerinnerung.

So wie das Gemiife mit befonderer NeinlichFeit und
@orgfalt jubereitet werden muf, iff aud) fir den Salat die
grofite NeinlichBeit nothwendig. Denn ein Salat, der unter
pen Bdbnen Enirfcht, ober worin man nody UnveinlichFeit findef,
muf nothwendig Eel ervegen.

Bom Unrvidyten ift ju bemerfen, daf man falte & a-

lat-Gattungen duvch aufgefiveuten Schnittlaudy, und

burdy Vefiveuung des Sdhiiffelvandes mit Suder ju jieven
pflegt. LWenn der grune Salat mit Sellerie vermengt ift, fo
bebarf er Feiner weitern Rierbe. Dient ber Sellerie aber allein
jum Salate, fo beftreut man ihn, aber nidt ju ftark, fo wie
ven Gurfenfolat mit Jucker. Wenn man eingemadhte Gurfen
in Halfte ober Wievtel {dhneidet, fo vidhtet man die Strunt-
feite auswavts, damit er beffer herausgenommen werben Fann,
bodh) muf die rundbe Seite aufiwarts liegen. Wenn eingemadte
Friidhte, 3. V. Johannisbeeven , Preifelbeeren 2c. jum Sa-
“fate dienen, o werden fie mit Sucter und Simmt beftreuet.

557. Brunnenkreffe.

Grhalt einen beffern Gefhmack, wenn man fie mit Cffig
und Oel guridhtet. Napungen und BVadhbungen pflegen ihr audp
einen guten Gefdmact beizubringen.
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558, @artenkeeffe.

Wird audy mit Rapungen , BVadbungen, Eleinem Gar-
tenfalat und LofFelfraut vermifdt.

559, Rapunzen.

Sind sweierlei Avten, Feld- und Gartenrapunzen. Dody
gedeihet die Lepteve grifer und weider als die Critere. Man
ifit fie enfweder allein cber mit Gartenfreffe vermengt, aud
werden {ie im Opectfalat gebriibet. Nobe oder gefochte Selle-
vie darunter gefdnitten , verbeffert fie nod) mebr.

560. Hinptel- und Bundfalat.

Dind die gewohnlidhften und am ldngften dauernden Sa-
late. Diefer Salat bedarf aber einer forgfaltigen Neinigung,
weil die Gewitterregen den Staub gewdhnlidy in die Hiupte!
treiben. Der junge Salat, weldhen man ausreift, um den gré-
fiec werdenden Plas ju madpen, ift fhon febr beliebt, und
beipt audy Cactufe. Cr wird gewdbnlid) mit obigen Salatarten,
Portulat , Gundermann, fetter Henne, Korbelfraut jungen
und zavten Wegeridhblattern und Saverampfer vermifeht, daber
et aud) den Namen Kvduterfalat fithet. Doy nicht jeder
Gaumen Fann ihn vertragen. Der Hauptelfalat, den man in
Biertel fhneidet, ift mebr als der Bundfalat geadhtet , paber
bie Gdrtner aud)y Sorge tragen, ihn redht friih unbd lange ju
evhalten. Wenn der Vunbdfalat einmal auszuwadfen anfangt,
fo ift ex nue mebr jum Qodjen tauglidy. Biele pflegen aud) den
@alat mit harten cder nady Welieben mit weidhen Ciern ju gors
niren. Die weidyen Cier werden in gwei Theile gefdnitten, und
ouf den NRand der Sdhiiffel gelegt. Die hartgefottenen Eier
aber wirft man in Ealtes Waffer, damit man fie tann defto
glatter abfdydlen Fann, Dann werden fie in 4 Theile gefpalten,
und der gange Nand der Sehiiffel fo belegt, daf ein Theil an
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den andern Edmmt. Man pflegt audh {tatt des Cifigs Limonien:
faft gu nehmen. BVeim Oele muf man merken, daf s frifdh
fein muf , und nidht ibel viechen darf, daber das Provencerdl
bazu am beften geeignet ju fein fdyeint.

561. Spedifalat.

Ober gebrithter, wird auf dem Lande, wo gerade das el
mangelt, febr geadptet, vorguglidy aber licben ihn die Ungav.
SMan bratet Elein gewiicfelten SpecE gut aus, nimmt ibn dann
vom Feuer, gieft siemlid) viel Cfig daju, [Gft diefen fiber den
Koblen vecht beifi werden, und brennt damit den Salat ab.
Der Cffig wird wieder weggefiehen, noch einmal fiedend  ge-
madyt, ver Dalat wieder abgebrannt, und fo wird einige Male
fortgefabren. Su diefern @alate ijt der Hauptelfalat beffer ge-
cignet, al3 der Bundfalat.

562, Cndivien,

WBereitet man, naddem man bas fie reinigende Waifer
durdy ein @ieb ablaufen liefi, wie den gewdhnlichen Salat. Man
pilegt audy die abgefchalten Selleriervuryeln in dinne Spalten
gefdynitten enfwebder voh, ober gefotten dayu yu geben. Aufer=
dem pflegt man auch den Nand der Affiette nod) mit Sellerie-
fpalten yu garniren.

563. BArantfalat.

Man nimmt am liebften die rothgeftveiften KohlEdpfe,
bie man fehr fein langlidy gefdinitten, mit Saly eingeforengt,
mit Butter , Ganfefett ober SpecE abbratet und bLedeckt durd)-
fdwigen [45t. Nach einer Wiertelftunde giefit man Effig daran,
gibt geftofenen Pfeffer dagu, laft dbann das Kraut damit auf-
fieden, ohne daf es aber ju weidh) wird. Man verfabet dabei
eben fo, wie bein @pecfalat.
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564. @urkenfalat,

Dereitet man von mittlern Gurfen, deven Kerne ben Jah-
nen nod) nidht ju anfidfig find. Die fauber gefchalten, in dinne

@dyeiben gefhnittenen, mit ©aly befprengten, begieft man mit

Oel und {darfem Effig, oder beftreut fie mit Elar geftofenem
Preffer. Dasd Auspreffen ded Gurfenfafted, weldes Wiele in
Sewohnbeit haben, madt fie ledevartig und dadurd) fir den
Magen fdwer verdaulich. Eher Fann man, da das Gurfen-
waffer Bielen wibderfteht, die mit Saly befprengten eine Stunde
fang mit einem Teller bedeckt flehen laffen, und das Waffer
dann abfeiben. Wenn griine Gurfen fdon abgeben, fo Fann
man audy eingemadyte Gurfen eben fo behanbdeln.

565. Bohuenfalat,

$Wird von in feine Stviemen gefhnittenen grunen Bob-
nen, bie man miirbe gefoht und abgefilblt hat, mit Cffig und
Rafeldl subereitet, dann mit etwas Saly und Peffer beftveuet.

3u einem guten TWinterfalat dienen aud) gefottene, ge-
Eodpte, in @dheiben gefdnittene, abgefiihite und mit Eifig und
Ocl begoffene Kartoffeln. Um ibren Gefhmact nody mehr
au exhohen , gibt man auchy noch Flein gehackte Jwiebeln dar-
unter.

566. Ordindrer griiner Salat,

Man fdneidet von dem Salate-dasd jdhenfte und reinfte
Gelbe heraus; wenn es aber Kopfe {ind, fo fpaltet man fie
nur in 4 Zheile, dbruckt von dem gewafchenen das Waffer gut
aus, und gibt dann den mit Cffig und Oel angenmcf)tcn &a-
lat jur Tafel.

567. @nckenfalat.

Man fdhneidet die gefchalten Gurken in fehr diinne Spal=
ten, laft dvie gefalyenen dann eine Stunde ftehen , feibet das
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@alzwaffer ab, gibt etwas gefhnittenen Knoblaudy dazu, madht
fie mit Cffig und Oel an, vermengt fie gut, beftreut fie mit
Preffer, und tragt fie auf. Durd) BVeigabe von geviebenem
Kren wird das unangenehme Wiederfehren des Gurkengefhmas
cked verhindert.

568 @eierter Salat mit gefdcrbten Eiern.

Hievyu pupt man den beliebigen Salat fauber, ridjtet
ibn Elein Der, fiedet dann Cier bart, ven denen man bas Weife
et fein hackt und in 4 Theile theilt. Den einen davon [4ft
man in rothen MNiibeneflig, den andern in einem Cffig, in wels
dem man blauen Kobl gefotten hat, der dann abgefiehen und
abgeftihlt wurde, den britten Theil IdFt man m Whaffer, worin
@pinat gefotten hat, duvdh ein Paar Stunden weidpen , wo=
{ burdy fie diefelbe Farbe annehmen , den vievten Theil 1aft man
weiff, bact die Dotter befonders, belegt damit den Salat, ftreut
bie tlibrigen vier Farben in beliebiger Ordnung davauf, und
madyt ibhn erft beim Gebraudye an.

569. Kriuterfalat mit Blumen,

Hiergu wafdht man jungen neugebauten Salat, etwas
| Gartentreffe und junges Kerbelfraut, Fleine junge Swiebeln gut
aus, mifdt davunter blaue Borrogen, einige Maryviolen, Sdhlitf-
felblumen , gelbe und blaue Weildyen, einige Monatblitmdyen
und Vertramblitter, Elopft etliche hartgefottene Cierdotter gang
Hein, und madt den Salat mit Provencersl, Cifig und Ju-
cfer an, ©tatt des Jucers Fann man audy Saly nehmen.

570, YPomeranzenfalat 3u gebratenem Gefliigel.

tan fdyneidet die nothigen quten, faftveichen Pomeran- 1
jen mit ein Paar Limonien auf, gibt fie auf eine Uffiette, unbd ‘
mifcht Wein und Jucker nad)y Belieben darunter. |
14 |
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571. Wurselfalat.

Hiergu fhneidet man gefottene @ellexie, Rapunyel, Ci-
dyovie, Scorgoner, einige Tobinambours , Schinken und Erd-
apfel blattevrveis auf, vichtet fie auf eine Ujfiette, belegt den
Salat mit einer Handooll in Cffig weidh gefochter , Eleiner
Bwiebeln, mit bartgefottenen blattlich gefchnittenen Ciern und
vothen Niiben in fhoner Ovdnung , und trigt den mit fein ge=
{dhnittenen Sardellen , Cffig und Oel, Saly und Pfeffer an-
gemachten Salat auf die Tafel.

572. Sdynedvenfalot,

Man fdhneidet die im Waffer weich geFodhten und fchon
gepupten ©chnedten Flein Idnglich, mifdht Sardellen, hartge-
fottene Gier und Jwiebeln Elein gefdhnitten darunter, und mady
ibn mit Cffig, Oel, Saly und Pfeffer an.

573. Hiringfalat mit Ractoffeln.

Man fdhneidet einen gepupten, entgrdteten Hairing Hlein
gewicfelt, vermengt ihn mit Elein gefdhnittenen Srwiebeln und
Grdapfeln , und madit diefen Salat auf eciner Sdiiffel mit
Gffig, Qel und Sucker an.

574. Artifdyockenfulat.

Man fhneidet von den rein gewafdhenen Artifchocfen die
@pigen weg, fiedet fie weid)y und bratet das Naube, Fafevidyte
bas man auf einem mit feinem Oel beftvidenen und mit ges
mifhtem Gewiivy beftreuten Noft gevichtet hat, langfam, rid=
tet es auf eine ©duffel, und gibt ven mit Cffig und Oel an=
gemadyten @alat Ealt jur Tafel.

575, Karfiolfalat,

Hiergu tiberfiedet man bdie gangen Nofen im Salywaffer,
feibet von den genug weichen das Waffer ab, foitlt fie mit fui-
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fhem Waffer aus , vichtet den ein wenig gefalzenen Salat auf
eine ©diiffel, und madt ibn mit Cifig unbd el an.

576. Spargelfalat,

Man Eocht den gepupten und in Bilifdhel gebunbdenen
©pargel weidh , feihet das Waifer ab, legt ibn dbann fo auf
eine Schufel , dap die Kopfe eimwdrts fommen , und [aft ibn
Ealt werden; dann legt man rein gewafdyenen gelben Bundfalat
fternartia fiber den @pargel, madyt den gefalzenen mit Wein-
effig und Provencerdl an, und trdgt ihn eine Biertelftunde nady
bem Anmadyen auf.

577, Wil[dyer Sulat.

Man fdhneidet mehreve Gattungen griiner Salate, einige
gebodyte Crddpfel , ein Stiick Aalfijch, einen grofien, gut aus-
gewdfferten und gepusten Héring und einige Vricken, in Spale
ten, vicdhtet fie ievlich auf eine Affiette , nimmt von einigen
bartgefottenen Giern die Dotter beraus , {dhlagt fie dburch ein
@ieb, fdneidet das Weife in Blatter, ftidht Eleine IMond-
fdheine beraus, und gibt auch Elein gefchnittene rothe Nitben
dagit. Dann macht man drei Kednge; von Gierdottern den eps
ften , von tothen Riiben den jweiten, ben bdritten von den Giep-
weifien, und in die Mitte legt man AUfpiE,

578. Warmer Spedhfalat,

Man lagt guten Weineffig mit Saly und mit einem Biee-
ting Elein gewiivfelten Speck, den man gelblich anlaufen lief,
auffiedenr, und giefit dief fiber gehovig jugeridyteten Endivien~
ober Bolognefer - @alat, Dann feiyet man den Cffig ab, fiedet
ibn nody einmal auf, und giefit ibn wieder tiber den mit Byt
ter warm gemadhten Salat.

14 *
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579, Rrautfolat mit Speds.

MMan fdneidet von javten, rothen Krauthapyeln die flar-
Fen Nippen von den Blattern hevaus, obev fdhneidet die yufams
mengerollten Blatter fo fein als moglidy, gibt das Gefdhnittene
in einen TWeidling, falst es, [Aft in einer Planne ecin Stiick
Elein gewiirfelten ©pecE gelb werden, nimmt ihn dann heraus,
und lagt den davan gegoffencn weifen Cffig auffieden, Mit die-
fem tibexbrennt man dag Kraut, und I35t es qut bebeckt eine
Weile ftehben, Der Cffig wird dann abgefiehen, .auf dem Feuer
wieder f{iedend gemacht, das Kraut damit wieder uberbrennt,
und diefes nodh) ein Paar Mal wiederholt. Dann riditet man
den Galat auf eine warme Sdiiffel , leat den Sypect dariiber,
ein wenig Cffig daju, und gibt ihn warm jur Tafel.

580. Warmer GHopfenfalat.

Man fiedet den gehovig gereinigten Hopfen im Salpwaf=
fer auf, und fodht dann den mit frifdem TWaffer abgefpiilten,
mit einem SticE Butter, Saly, Pfeffer und ein wenig Effig
weich. Wor bdem Anvichten wird er mit ein Paar Cierdottern
fricaffivt.

581. Ruffifdyer Salat, onf Reifen mitymnehmen.

Man [t 4 Kalbsfife in einer Mafi Waffer und einer
halben 9Maf Weineffig und eben fo viel Wein gany weich Fo=
chen, legt auch ecinige gange, mit Stangeln befteckte wicbeln
und etlidhe Lorbeerblatter dazu. Dann werden bdie Kalbsfiife
Perausgenommen, und der Sud bi§ zu einer Maf eingeFocht ;
bievrauf fthneidet man 3 Pfund eines gebratenen Kalbfdhlegels,
2 Pfund eines gut gefodhten Schinfens, und 4 Pfund gute
Salami in Eleine Spalten , gibt das Elein gefdnittene Fleifdh
von den Kalbsfifien dagu, feihet den Sud durd) ein Tudh an
vas Fleifdy , gibt fein gefdynittene Jwiebel, Citronenjdhalen,
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Bertram und Vafilicum darunter, und wiiryt e§ mit dem ni-
thigen Galye und s Loth Pleffer. Wenn nun diefer Salat
lange aufbewabrt werben foll, fo [4ft man ibn in einem (tei-
nernen ober porjellanenen Topfe gut fuljen, gibt einige QWffel
voll feines Provencerdl dazu , und verwahret den Topf qut.
Sobald man Gebraud) davon madhen will, fo gibt man ju dem
ftlickweife auf dem Telfer Heraus geftochenen, nadh Velieben
frifden Weineffig daju, und Iaft ihn darin fich aufidfen.

582. Sardellenfalat.

Man ftellet eine fdone gqrofe Limonie oder {iifie Pomes
range in die Mitte eines Tellers, fdilingt um fie einige entqrd-
tete und audgewdflerte Sardellen fo, daf dbie Schweife aus-
wadrts u liegen Fommen, weiterhin vidhtet man einige Sardel=
len Frumm, anbere gerade, die man mit Kapern und Oliven be-
ftreut, mit Cimonienfaft vermifdhtes Tafeldl daviibergiefit, und
bann nody ldanglidy gefdhnittene Citronenfchalen und etwas weis
fen Pfeffer davitber fdet. Um den Nand des Tellers legt man
diinne, mit Sucker beftreute Limonienfdalen. s
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