Sinfter Abfdnitt.

Salat

Borervinnerung

$D wie ba8 Gemiife mit bejonberer Reinlicheit und Sorg-
falt subeveitet -werben muf, ift audy fitx ben Salat bdie
arofite Reinlichfeit nothwendig. Denn ein Salat, der unter
den Jdbnen Iniriht, ober worin man nod Unreinlicfeit
finbet, mup nothwendig Gfel ervegen.

LBom Anridten ift zu bemerfen , bag man falte
Salat-Gattungen durd aufgeftrenten Schnittlond,
und burch. Bejtrenung. bed Sdiiflelvanded mit Sucker u
sieven pflegt. Wenn ber griine Salat mit Sellerie vermengt
ift, fo bedarf er feiner weitern SBierbe. Dient der Sellerie
aber allein jum Satate, fo Dbejtrent man ihn, aber nicht
g jtarf, fo wie ben Gurfenfalat mit Jucer. Wenn
man eingemachte Gurfen in HElfee ober Bievtel jhueidet,
fo_vichtet man bie Strunffeite audwdrtd, Damit er  befjer
heraudgenontnen werben famr, bodh nwf die nube Seite
aufwdred liegen. Wenn eingemachte Fritchte, 3. B. Sohan-
nigbeevenr, Preifelbeeren sc. jum Salate dienen , o werden
fte mit Suder und Jimmt beftremet.

557. Brunnentrefje,
Grhilt einen beflern Gejdhmac, mwemnt man fie mit

Gijig und Oel gurichter. Rapungen und Badbungen pflegen
ihe audy einen guten Gejdhmad beizubringen. -
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558. Gartenfrefje.

Wird audh mit Rapungen, Badbungen, Heinem Gar-
tenfalat und Loffelfrant vermifeht. :

559, Rapnngen,

©ind gweierlei Arter, Felb- und Gartenvapungen.
Doy gebeibet bie Lebtere grifer und weicher ald die G-
ftere. Man Gt fle entweber allein ober mit Gartentreffe
vermengt, aucdy werben fie im Spedialat gebriihet. Nobe
ober gefochte @elletie barunter gefchnitten, -verbeflert fie
noch mebr,

/560, Hinptel- md Bundialaf,

Gind bie gewohnlidbfien und am Idngften banernben
©alate. Diefer Salat bebarf aber einer forgfdltigen RNei-
nigung - weil bie Gewitterregen bden Staub gewshulich in
bie Hduptel treiben. Der junge Salat, welchen man aud-
reifit, um ben grdfier werbenben Plab ju madbert, it fchon
febr Dbeliebt, und beifit audy Lactufe, Gr wird gewsbnlich
mit obigen Salatavten, Portulaf, Sunbdermann, fetter
Henne , Korbelfraut, jungen und jarten Wegerichblattern
und Sauerampfer vermijcht, Ddaber er auch bden Namen
Krduterfalat fithet. Dodh nicht jeber Gaumen fann ihn
sertragen. Der Haupteljalat, den man in Biertel {dhneibet,
ift mehr ald ber Bundjalat geachtet, baber bie Gdrtier
aucy Sorge tragen, ihn vedt frith und Tange 3u erbalten.
Wenre ber Bundfalat eimmal audzuwachien anfingt o, ift
ev nur mehy jum Kochen’ tauglich. Biele pflegen auch ben
©alat mit harten ober nach Belieben mit weidien Giern ju
garniren. Die weichen Gier: werden in goei Theile gefchnit-
ten, und auf dben Rand ber Sdiifiel qelegt. Die Bartge-
fottenen Gier aber wirft man in faltes Waffer, damit man
fle bamn befto glatter abjdhdlen faun. Dann werben fie in
4 Theile gefpalten wunb ber gange, Nand ber Sdhitfjel o
belegt, Dbaf ein Theil an ben anbern Hmmt. Man pilegt
audy ftatt bes Gifigd Limonienfaft ju nebmen. Beinr DOele
muf man merfen, baf ed frifdy fein g, und nidt dibel
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. yiechen darf, baber dad Provencerdl dagi am bejten -geeig-
net au fein feheint. e
561, Spedialat

pber gebuithter, wid auf bem Lande, wo gerabe dad el
mangelt, febr geachtet, porgliglich aber lieben ifm bie
Ungarm., Man  bratet Elein gewiirfelten Spect qut aus,
nimmt ibn dann vom Feuer, gieft giemlich viel Gijig dazu,
16§t biefen fiber ben Koblen recht Beif werben, und brennt
pamit ben Salat ab. Der Gifig wird wieder weggefichen,
wodh einmal fiebend gemadyt, ber @alat wieber abgebrannt,
wnd fo wird einige Male fortgefabren. Ju biefem ©alate
ift der Hanptelfalat beffer geeignet, alé ber Binbfalat.

562. Endivien.

Bereitet mair, nachbem man bdas reinigendbe Waffer
purch  ein Sieb ablanfen Iief, wie ben gewshulidhen Sa-
lat. Man pilegt auch die abgefhilten Gellerierourzeht in
binne Sypalten gefdhnitten entwebes rof, oder gefottert Dagut
st gebert. Auferdem pflegt man audy den Rand ber Ajjiette
noch mit Selleriefpalten gu garniren.

563. Krantjalat. ;

Man nimmt am lebjten bie rorhgeftveiften - Koblidpie,
bie man febr fein [nglich gefdmitten, mit Salj einges
fprengt , mit Butter , Gdnjefett oder ©ped abbratet unbd
Bebect durchichwitien 14t Nadh einer Bievtelfrunbe gieht
man Gijig baran,; gibt geftofenen Prefer dagu, [apt dani
bas Sraut damit auffieden, obue dag e aber gu  weidh
wirh. Man verfabrt dabei eben fo, wie beim Specjalat.

« 564 Gurtenjalat.

Beéreitet man von mittleren. Gwrfen, berenw Kerne den
Sabhnen noch nicht s anfidig find. Die fauber qefchdlten,
in bimne Scheiben gefdhnittenen, mit Saly befprengten,
Begieht man mic Oel wnd jharfem Gijig, ober bejtreut fie
mit flar geftofenem Pfeffer. Dad Auspreffen bes Gurfens
faftes, weldhes Biele in Gewolhnbeit haben, madyt fie Ies
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berartig unbd baburch fite ben Magen fhwer verbaulich.
Gher fann man, ba bas Gurfenwaffer Bielen widerftebt,
bie mit Sal3 befprengten eine Stinde Tang mit einem Tele
lev bebectt fteben laffen, und bas Waffer bdann abjeiben.
Wenn griine Gurlen fhon abgeben, fo Famrman quch ein-
gemadhte Gurfen ebert {v Gebandeln.

565: , Bobuenjalat.

Wird vdn in feine Strientent gefhnittenen quitnen Bof-
nen, bie man mitthe gefodht und abgefiblt Hat, mit Cfjig
wnd Tafeldl gubereitet, bann mit etivad Salz und Pieffer
beftrenet,

; Su eirent guten Winterfalat bienen andy gefottene, ge=
fodhte, in Scheiben gefdimittene, abgeiihlte undb mit Gijig
. b Oel begoffene £ avtoffeln Un ihren Sefhmad noch

mebr gu erboben, gibt man and) nodh flein gehackte Jwie=
beln Darunter, ;

566. Qrdinirer griiner Salat.

Man fdyneidet von bem Salate dbas jchdnfte unbd reinfte
Gelbe heraud ; wenn e8 aber Kbpfe find, fo fbaltet man
“fie mur in 4 Theile, dritckt von bem gewajdhenen bdad Waj-
fer gut aud, und gibt dann bden mit Gffig unb Oel an=
gemadytenn ©alat ur Tafel. :

567. Gurfenjalat.

Man fdueidet dbie gefchdlten Gurfen in fehr bitnne
@palten, 13t die gefalzenten dann eife Stunde fteben, fei=
bet bad Galzwaffer ab, gibt etwad gejchnittenen Knoblaud
bagu, madt fie mit Gfjig und Oel an, vermengt fic gut,
beftrent fie mit Pfeffer, und tedgt fie auf. Durdy Beigabe
von geriebenem Kven wixd bad unangenehme Wieberfehren
bes Gurfengejhmades verhinbdert.

568. Gegierter Salat mit ,gefﬁtﬁien' Eiern.

Dierzu pubt man ben beliebigen Salat fauber , richtet
ibn BHein ber, fiebet bann Eier bart, -von Denen man bas
Weife redht fein Hackt und in 4 Theile theilt. Den einen
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Davon 1dGc man in rothen NRibeneffig, den anbern in einem
- Gffig, in mweldem 1an blawen SKohl gefotten bat, bder
bann abgefieben und abgefithit - yourbe, ben britten Theil
1aGt man in Waffer, worin Spinat gejotten bat, bdiich
ein Baar Stunben weichen, toodburdy fie diejelbe Farbe
annebmen, bew viecten Theil IG5t man weif, Bact bie
Dotter befonberd, belegt damit benw Salat, ftrent die 1ibriz
gen ofer Farben in beliebiger Orbnung davauf, und madpt
thn erft beim Gebraucdye an.

569. Kvinterjalat mit Blumen.

Hierguw wajeht man den jungen. neugebauten Salat,
etwad Sartenfreffe unb junged Kerbelfraut, Fleine funge
Bmwicbeln gut ausd, mifht darunter blaue Porrogen, einige
Marzoiolen, Sehlitffelblumen, gelbe wnd’ blane: Beilcdhen,
einige  Monatbliimden unbd Bevtvambldtter, Eopit etwasd
Hartgefottene Gierbotter gang Eein, wunb macht den Salat
mit Proveneerdl, Effig und Jucker .an Statt ded Jucters
fann ma audy Salz nebhuren. . :

570. Bouterangenjolot su gebratenem Gefliigel.

Man fehneivet die nbthigen guten , faftreichen Pome:
Ctangen mit ein Paar Limonien auj, g¢ibt fte auf eine A
fiette und mijcht Wein und Jucer nacd)y Belicben barunter.

571. Wurgelfjalat.

Hiergu fchneibet man- gejottene Sellevie, Rapungel,
Gidyovie, Scorgener, einige Tobinambours , Schinfen und
Grbpfel bidtterweid auf, vidhtet fie auf eine Afjiette, be
Tegt ben @alat mit einer Hanbvoll in Efjig weic) gefodhter,
fleiwer Swiebeln » mit Hartgefottenen bldttlich gefhnittenen
Giern und vothen Ritben in {hdner Ordbnung, und tragt
ben mit fein gefchnittenen Savdellen , Gifig wnd Oel, Salj
unb Pfeffer angemadhten Salat auf bie Tafel.

572. Sduedenjalat.

Dran fhneibet die im Wafler weid) gefochtenn und
fhon gepubten Schneden Hein Ianglich, mifdt Sarbellen,
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Hartgefottene Gier b Jwiebeln Elein gejdhnitten barunter,
und madht ihn mit Gffig, Oel, Salz und Pfeffer an.

573. Hiviugjalat mit Kartofjeln.

Pan fdhueidet einen gepubten , entgriteten Haring
flein gewiurfelt, vermengt ibn mit Flein gejhnittenen Sivie-
bel=nd Grdapfeln, wnd madt biefen Galat. auf einer
Sdiiifel mit Gffig, Oel und Sucfer an.

574. Antijdhodenfalat.

Man fdneibet von vein gewajberten Artifchocen . bie
©pigen weg, fiedet fie weidy wnd bratet dbag Raube, Fa-
ferichte basd man auf einem mit feinem Oel beftrichenen
und mit gemifhtem Gewiiry . bejtrenten Roft gerichtet bat,
Tangjant, ridhtet e8 auf eine Schiiffel, und gqibt denw mit
Gifig und Oel angemadhten Salat falt gur Tafel,

. 575. Karfioljalat.

Hiergn fiberfiedet man die gangen Nojen im Galwafz
fer, feibet oon ben genug weidien bdasd Waijfer ab, fpiilt
fie mit frijcpem Waffer ausd, richtet ben ein wenig gejalzes
nen Salat auf eine Schyitfiel, und madht thn mit Gffig und
Oel an.

576, Gpargeljalat.

Man focbt ben geputen und in Bitjhel gebundenen
Spargel weich, feibet basd Waifer ab, Tegt bt bamn fo auf
eine @diffel, bdaf bie Kbpfe einwdirtd fontmen, und 16t
ibn falt werben; bamn legt man vein gewajchenen gelben
Bunbdijalat fernartig iiber den Spargel, macht den gefalze-
nen mit Weineffig und Provencersl an, unbd frdgt i eine
Bievtelftunde nadhy bem Anmadien anf.

577. Wiilfdyer Salat.

Man fdneidet mebrere  Gattungen griines Salate,
einige gefochte Grdipfel, ein Stict Aalfifdh), einen grofen,
gut ausdgewdffertert und gepupten Hdrving und einige Briz
den, in Gpalten, vidhtet fie gierlich auf eine %Eiettc, nintmt
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yolt emtgen hartgefottencn Gicrn bie Dotter heraus, jhligt
fie durch ein Sieb, {dhneidet bad Weife in Bldtter, fhicht
Heine Mondjdheine heraus, und gibt aucy Flein gefdhnittene
tothe Ritben dagi. Dann madt Mmaw drei KLrdnge; ovon
Gierbottern ben erfren, von vothen Ritben ben gweiten, ben
pritten von Den Gierweifen, und inbdie Mitte legt man Ajpif.

| 578. Warmer Sypedjalat.

Man 146 guten Weineffig mit Saly und mit einem
Bierting Flein gewiirfelten SpecE, bdenw man gelblich anlauz
fen lief, auffieben, und gieft bief itber gebirig sugeridhie
tert Gnbivien- ober Bolognefer-Salat. Dann {eibec man den
Gffig ab, fiedet ihn noch einmal auf, und “giept ihn wieder
itber ben mit QSutter warnt gemadhten Salat.

579. SKrautjalat mit Sped.

Mian fdneidet von zartenr, rothen Krauthappeln bie
ftasfen Rippen vou den BVldtterrt Herausd, ober fdyneidet bie
sufammengecoliterr Bldtter fo fein ald ‘miglich , gibt dbasd i\
@eid;nittene in einen. Weibling, falst ed, IGft in einer {
Proune ein Stid fein gewitrfelten SpeE gelb werben,
nimmt ibn dbann bHevraud, und Idpt ben Daram gegoffenen
i weifien Effig auffieben. Mt blefetn iibexbrennt man Das
i Kraut, unb Iaft ¢8 qut Gebect eine Weile ftehen. Der Gf-
fig wird banu abgefieben, auf bem Feuer wieder fiebend
qemacht, bag Kraut damit wieber berbrennt, und bdiefed
noth ein Paar Mal wiederholt. Dann vichtet man den Sa-
lat auf eine warme Sehitfiel, legt den Sped baviiber, ein
wenig Gifig baguw, und gibt ihn warm zur Tafel.

580. Warmer Hopfenjalat.

Man fledet ben gebirig gereinigten Hopfen in Salz-
waffer auf, und fodt bann ben mit frifhem Waffer nbgc—
{puiteu, mit einem StitE Butter, Saly, Bieffer unbd ein
wenig Gfjig weid). BVor dent ﬂund)teu with er mit ein Paay
Gierbottesn fricaffirt.

d; — 496
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581. Ruffijher Salat, anf Reifen mitzunchmen.

Man [4ft 4 Kalbsfiife in einer  Maf Waffer und
ciner Balben Maf Weineflig und eben o viel Wein gang
weich Fochen, JTegt audh einige gange, mit Srdingelr be-
ftecite Swiebelt unb efliche Lorbeerblitter baziw. Dann wers
Den bie Kalbsfiife Heraudgenommen , - und der Sud bis
su einer Maf eingefocht; bievanf {dhueidet man 3 Pfund
eined gebratenen RKalbjdilegeld, 2 Pund eines gut gefoch-
tenn Schinfend, und 14 BPjund gute Salami in fleine Spalz
ten, gibt dad flein gejchnittene Fleijh von den Kalbsfiifen
bagu, feibet den Sub durd) ein Tuh an bad Fleifch, gibe
fei gefchnittene Swiebel , Gitronenjchalen, BVertram und
Bafilicum barunter, und wiirgt e8 mit dem usthigen Salze
und Y/, Loth Pfeffer. Wenn nun biefer Salat Tange aufz
bewahrt merben foll, fo IdBt man ihn in einem fretiermen
ober porzelanenen Topje gut fulzen, gibt einige Loffel voll
feines” Provencerdl dagw, und verwabhrt dben Topf gut. So-
bald man Gebraud) davon madhenw will, fo gibt man u
bem fritmeife ausd bem Teller hevaus geftochenen, nady BVe-
licbew frifhen Weineffig dazu, und Iaft ibn barin ficdh -
auflifen.

582, Sarbdellenjalat,

Man freler cine jehdne grofe Limonie odber {itfe Po-
merange in dbie Mitte eined Tellers, {cblingt um fie einige
entgritete und audgewdiferte Sarbellen fo, baf die Schiveife
audiodetd g Tiegen Fomumen , weiterhin vichtet man einige
., Sarbellen fritmm , anbere gerade, bie man mit Kapern und
Oliven beftreut, mit Limonienjafc vermijhtes Tafelbl bdays
fibergieft, und dbann wody Idnglicy gefdbnittene Gitronenjdhaz
Tent unb efwad mweifen Pheffer daviiber fdet.” Um ben Rayd
bed Tellers legt man Ditnme, mit Suder bejtreute Limoniens

{thalen.
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