XXTIII. Abjdhnitt.

Halate,

Willifdier Salaf.

Derfelbe bejteht aus Wal, Thunjijh, Having, Sardellen,
Sardinerr, Sproften, Caviar, Dblitterig gejchnittenen Citvonen,
etwad Crddapfel= und Haubteljalat, Oliven und Kappern und
witd died Alles auf einer Glasjditfjel exhoben zievlich angerichtet
wnd mit aud Nitben gefchnisten Bhumen {dhdn gepubt.

Auffifdier Salaf.

Sn einen mit Fett bejtvichenen Plafond lege man diinn
ausgewaldhte framzofiiche Favce, begiepe fie mit Heifer Suppe
und [afje fie fochen, worauj man diejelbe Hevausnimmt, davon
jchone Blatter oausjticht und in einen zweiten Plafond (Plat a
sauté) gibt. Nacdhdem man dann felben mit audgejtochenen
Tritffeln ober Eiweif zierlich belegt, triufle man behutjam einige
Tropfen Apit davauf, welded man, nadydem bdiejes gejtoctt ift,
gang mit Ajpif dibergieft und mun audy diejes feft werben [dHt.
Das Gange wird bhievauf iwieder in der erfteren Form aus-
geftochen, der @alat, zu weldjem Alles, yoie vben beim wallijden
©alat angegeben, dazufommt, evhoben angerichtet, mit Weayounaije
gejpribt, das Ausgeftochene im Kreije hevumgelegt, stevlich gepubt
und mit Ajpit gavnivt.

Salat & la vénitienne.

Das Fletjch von gebratenem Geflitgel wird ausgebeint,
{dnglich gejchnitten, Hirvinge und Sardellen, jowie ein Mayonnaife
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mit Senf und ein wenig Citvonenjaft, ferner einige Crdipjel und
etwad quiimer Salat ugemij)t und bdag Gamge mit Harten
Giern, fleinen Ourfen, MRettig, vothen NRitben und Sarvdellen
atecfich aufgepubt.
Roaftbeeffalat.

Wird dem vovigen gleich behandelt, mu bleibt Hiebei Das
®efliigel weg und wird hiefite falted, in 2 Boll (4 Centimeter)
lange Stilcte gejchnittened Roajtbeef zugegeben.

Salaf von Ardé.

Die Mrd6 werden auf dem nicht allzw Heifen Herde von
allen eiten gebraten, damn enthiutet wnd mit Cfjig wund el
angentacht.

Salat von Aunbergines.

Die Aubergines werden in einer Gluth nicht allzu jract
gebratert, Dis fich die blame Hout absiehen (B, dann werden
felbe nebjt etwas Swicbel und gritner Peterfilie mittelit emes
$Holzmefjers gefactt, gritner Paprifa und Pfeffer, fowie Gals,
Gffig und Del ugegebert, wobei jedoch it achten ift, dap der
Salat nicht zu dimn wird, und wird Dderfelbe fehr falt jervirt.

Sumnter-Salaf.

Hien verwendet man die Abfille, wie die ausgeldjten
Tiifie vom Hummer und was jonjt noc) vovhanden ijt, weldy
Alles man in feine Stitde fhueidet und mit Peffer md Salz
und Gitronenfaft vermijht; dann madye man ldnglich gejchnittenen
DaupteGalat mit Efjig wnd el an und driide ihn etwas aus,
wiihrend man den Hummerjalat unter eine Neayonnaife mijdt,
crhoben auf einem Oflasteller amvichtet und mit dem grinen
Salat und Aipit garnivt.

Warmer Strautfalat.

Das gehobelte Kraut gebe man in ein Gejchirr, iibergice
es mit heien Wajjer, in weldem Saly und Kitmmel getodt
wurde, und laffe ¢8 dann eine Halbe Stunbe bei Seite ftehen.
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Sievauf jdhneidet man Spect, Vipt, naddem man ihn gelb werben
lieg, Das Scdymaly von bdem audgelajjenen Spect nebft einigen

_ Loffeln Schweindjchmaly bis um  Raudhen Heif werden, legt

, oann Da8 Kraut mit der Gabel aus dem Waffer in das Schhmalz
bineinr, gibt ein wenig Cjjig und Wafjer und  einen Wiirfel
Auder bavauf, und nadhdent man e$ noch einige Minuten auj
dem Feuer dunjten Lief, gibt man beint Wnvichten gleichmapig
pon dem Spedt darauf.

ANothlkrantfalaf.

Selber wird ebenjo gemadyt wie Salat von weifem Kraut,
nimlid) bag SKvaut wird fein gejduitten, Salz, Kitmnrel und
Cifig darvangegeben, gut audgedriteft 1und mit Del und ein wenig
Efjig angemadt.
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