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Bom Braten.

Sbfd)un Bereitd bey den Vorfdriften der Juriditung verfdie-
dener Fleifdy- und Gefligel - Gattungen vieled aud) von dem
Braten mit berithrt werden mufte, fo ift dodh damit bey e
tem nidhyt alled exfdhdpft, und bleiben nod) immer bey der 3abl=
lofen Audbreitung devfelben, und der Werfahrungdioeife fole
gende widtige Regeln aufpuftellen nothrendig.

G3 verftebt fid) von felbft, daf die groferen Bratenftiice,
“al3s englifher oder Rinvdbraten, weftphdlifher Schinfen,
RKalbdvicrteln und Sdhlegeln, Schipfenfleifd, grofe lammer-
ne Hafen, SIndian, Uuerbithner und . Wildpret - Sdlegeln
mebr Grade der Hipe, undaud Idngere Seit jum’ geborigen
Garbraten beditrfer, ald die fleinern Braten. Dad Feuer wird
in einem Balben Kreld herum geviditet, die Flamme muf nur
fparfam aufloderts; die Gluth aber um fo fidrfer feyn, die man
immer mit Hitlfe ded Shiirrhafend in gleihem Grade dex Hipe
3u erbalten tradyten muf. ;

Goldye grofie Stitcfe werden immer einige Stunden lang
febr langfam, und meiften THEAIB mit Papier, Spect oder Fett
einpackivt (eingebitllt) und gebraten. Gegen Gride nimmt man
aber diefe Umbitllungen , oder fo genannten iberrourf ab:, und
tidtet dad Feuer ndber und heller, um eine fddne braune Karbe
$u erhalten. '

Ulled, wad gebraten ird, muf fleifig begoffen roerden,
theild mit Fett, Schmals oder Butter, oder mit eigend dagut
verfertigter Marionades dad LWildpret mit feiner Beige, und
sulest aud) mit Mildyrahm, :

Die jungen Wildpret - Gattunigen, befonderd dad Geflit-
gel- MWildpret haben Peine Beige nbthig , und werden gefpictt,
oder mit Gyedplatten bedecft, nuy mit Fett oder Buter be-
gofien, gebraten,

- Bey Ullem , was auf tem Spiefie gebraten wird, muf
man die vorgitgliche Gorgfalt anmwenden, dap ed feft auf




492 Adpte Abrbeilung.

vemfelbén angeftect und aufgebunden werde, damit ed wils
rend dem Braten ja nidt ju rutfd\en anfingt, oder wanfend
wird, Dad fann man oft durd uberbmbung eined daritbey ge
legten tleinen Gypiefidend verbindevn,

IMan muf aud) beohaditen, dafi ded Bratend dicferer und
fdwerever Theil immer in dev Mitte ded Feuerd ju fiehen
fonime s daber aud) .die. Aufbindung dedfelben {ftetd in der -
Mitte ded Cmefeé angebradyt merden muf.

Die fleineren Gattungen Braten, dad find: ﬁmpaunen,
%‘oularbe, junge Hitbner, ?ch,);[)u[)ncr, [ammerne Biegel, jun-
ge.Dafen, und die: fibrigen in fleineren GtiicCen gebratenen
Sleifdgattungen gebrauden viel mezuger Deit, ldngftens drey
viertel Gtunte, .oder-.aud) nur eine halbe Stunde, um voll-
fommen audgebraten 3u fevn, Gie fordern. ein [ebhafted, nad)
und nad) ndber riicended Feuer, und fleifiged Begiefien, dann
die rtd*tlge Beurtheilung, um den IMoment, beflimmt ju trefs
feir, in weldem die LWirfung der Hige mit dem Verhdltnif
der Beit fiebt, um dad Bratfitct gut, und nidtzu trocken, auds
gubraten , und in feinem gebdrigen Safte ju exbalten,

Die Sdnepfen, Wadteln werden immer mit Syped:
platten. bebecft und itberbunden, Bey den Ovtolanen, Cronas
Intn-%ugc[n, Lerdhen und Drdfdeln wird der @pccf mit einer
i gleidyer Gréfe gefdnittenen Semmelfdeibe an der Srite
bevgefiigt , und fie ggz!) bey ftarfem bellen Feuer, und gwar
fammt den Gingerociden, obne fie exft aufsumadien, gebraten,
welded in einer Ebtcrtdﬁunbe evsroectt fepn fann.

Uud) bey den fleineren Gattungen BVégeln twivd , ihree
Gréfe angemeffen, eine Sdnitte Spect und Semmel jrifden
jedem Bogel an dasd fleine Spiefden geveilt, und auf den gro-
fien Syiefi gebunden, und dann bey dem belllodernden Feuer
gebraten. @ie mwerden julest mit weifien Semmelbyofeln und
@als, aber obne mebr gu begiefien,; befireut;

Die allerfleinfie Gattung aber wird nur im Reindl mit
",mief:c[gebraten, und mit gerdfteten Semmelbréfeln beffveut,
wie fhon dad Rabere bey der Lebre der Subereitung der Bigel
ift angegeben worden.

Diefleineren Gattungen Braten ditrfen niemabls jugleid)
mit den grofien Stuclen gum Feuer gebradit werden.




Vom Vraten , Spiden, und vom Salat. 493

Ulled Gefligel, dad jum Braten beflimmt iff, muf tro-
cfen und mit dev groften Reinlidfeit, vorziiglid) am Halfe, ge-
pust werden, Grft, nadvem fie abgetlaubt, itber den Koblen-
flammen von allen Geiten abflammirt worden find, ywerden
fie aufgemadyt.. Jededmahl, naddem fie itber dad Feuer ge-
fhroungen worden find, werden fie wieder mit einem reinen
Tud) abgewifdt, dann in {dhone Form dreffirt, meiftentheild
mit @yecEplatten bededt, gefalzen und gebraten,

(3 roird nidt nuydad wilde Geflitgel, oder andeved Liild-
pret, fondern audy dad weife Gefliigel, fo wie qud) Kalbers
ned und Lammernes fein und giexlidh gef:p[cft.

LBom Dreffiven und Syicten wird ein Sme[)rcrcé gefprodhen
werden.

Serner muf alled jum Braten %efiunmte jung, fett und
mitrbe feyns fey ed ABildpret oder neified Seflitgel, oder wad
unmer fitr eine Gattung vom Fleifde.

Jene jum Fitllen gecignete Braten vom Gefliigel, ald
anderen Fleifdhftiien, wie da find: Kalbds, [ammerne Bruit,
Tleine junge Hithnden, Tauben werden erft bebutfam unter-
griffen, und dann mit der allgemeinen, und wie folget, vers
fertigten Bratenfirlle gefitllet.

G3 wird ndbmlid & Pfund Butter mit 4 Eyerdottern
abgetricben, die dufiere Rinde von einer ganzen Mundfemmel
abgeneben, gewitrfelt gefdnitten, mit Obexd ftarf angefcud)tct,
mit dey abgetriebenen Butter und Gyern vermengt, ein Bitfd-
den feingefdnittene robe 'Peterfilie, ein wenig Saly, Con-
caffee und wenig gefdabene IMudcatnuf dagu gegeben ,
wogu am Gnde nody cin fefigefdlagencr Gdhnee von jwen
uibrigen Gyertveifien fommt, und dlled gut untereinander.ge-
vithrt wird,

Wenn dad Geflitgel oder ju bratenbe Fleifdy damit ge-
fiillt ift, ndht man die daju gemad)te Offnung gut - gufam=
men, dreffirt den Braten exft auf ein Fleined Syiehden ge-
flectt, bann auf dem gréfieven feft gebunden und: bratet ihn
langfam. Die dagu gemadte Fitlle muf feft, und nidht weidhy
fepn, bamit fie einer Reber _gIetd) fann gefdmitten- rerden,
und nidht gevfallt, i
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Adte Abtheitung T
Der Kalbs - Nievenbraten.

Die Lende ved Kalbed nird von vem Sdhiufibeine his
itber die erfien giwey aud) drey Rippen abgebauen, {ammt dem
Baudfleifd in ein langes Bieved geftaltet, dev Rircfgrath fein
eingepict, emgefalyen, an einen grofen Sypief geftectt, mit
tleinen holgernen Gpiefdhen {iber quer, und {iber den guos
fien Cyieh durd) dad Baudfleifdh in dad Ricfenbein gefios
cen und audgefpdlt. Dariiber bindet man ein langed ditnned
ciferned Gypiefden an bepden Gnden ded Bratensd an den gro-
fien Gpiefs, und widelt ibn mit einem mit Burter befFridhe:
nen Papiere gut-ein, So vorbereitet Lift man ihn 14+ Stunde
bey nidt febr gdbem Feuer, immer gut begiefend, braten,
Rurge Seit vor dem Ubgichen, wird dad Papier abgenommen,
a8 Feuer hell gemadht, um die fdhon oft ermdbhnte fdyone Farbe
su erbalten, Unter den fo gebratenen und angeridbteten Nierens
braten gibt man &dyit, mit etwad Glace - Saft exhoben,

Uuf die ndhmlide Weife wird aud) vad gange bintere
Biertel fammt vem Sdlegel, wovon man nur den hintern
Knodyen abbaut, verwendet. Nur muf folder viel ldngere Jeit,
uad gwar wenigftens 27 Stunden, und, nad) Verbdltnif feiner
Grofie, aud) linger nod) braten. Oft wird die RNieve audy heraus:
gefdnitten, fein gebacft, mit 12 oder mebr gangen Gyernver:
mifdt, .und davausd ein Omelette verfertigt,

Kalbs= Milchbraten.

Der falberne Nievenbraten oder RKalbdfdlegel wird meb-
reve Gtunden in Mild) gelegt, dann mit Saly und feinem
Goncaffee beftdubt, und gleid) dem vorbecbefdyriebenen Ries
renbraten an dem grofien Gpiefie feft gebunden, aber obneibn
in Pavier eingubiillen, langfam gebraten, Lihrend des Bra:
tend begiefit man ibn immer mit gutem Oberd, weldes man
sulet mit einem 'Stiict Mehlbutter vermifdt, abriihrt, auf:
todyen [dft, verdit, und mit wenig Peffer und gefdabe-
ner Mudcatnuf iivgt. Diefed alled muf mit. der grofiten.
@orgfalt bebandelt werden), damit der Braten feine fdwarse
Slecte, fondern vielmeby eine fdhdne Farbe und refdye Krufie
erbalt. Der tibrige Beguh wird mit nody etrad Obers und
einem Unridtlsfiel voll Glace- Saft ein Paar Mabl aufgefot:
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ten, durd ein Haartudy gefeibet, und wie eine Sauce in einer
Gauciere dem Braten an der Tafel bepgefellt,

fammerner Hafe.

Nadidem die swey binteren Biegel vereint von dem
Bordertheile bey den 3. cxften Rippen abgefdnitten, die Beine
von dem &Sdlegel abgebacft, und dad Fleifdh 3u Gnde Dau-
men breit rund abgefhaben worden iff, wird dad Sdlufbein
wifden den Sdlegeln gefpalten, aufeinandergebogen, und
ein dider Holgfpalt durdgeftectt, devgeftalt, dafs die Rohrbeine
. iibereinandey 3u liegen fommen, die man aud, twenn der Tam-
merne Hafe mit dem Holyfpdlt auf demBratfpief angeftect ift,
in diefer Yage mit @yagat feft binvet, Dad Baudfleifd) wird
eintodrtd gerollt, und mittelft einem Haft und einem bhdlzernen
@ypalt audy auf diefem {drodderen ITheile ded Bratendan dem
grofien @yiefie befeftiget, vorher aber gefalzen.

Um alled nadytheilige Uuf- und Ubfdieben, oder Wanfen
U vermeiden, wird ein langed diinned ciferned Syiehden daritz
ber gelegt, und oben, unten und in der Mitte mit Spagat
befeftigt.

Der gange Braten wird i mebrere Bogen Papier, die

teid) mit Butter beftridhen worden find, eingebitllt, mit Spa-
gat itbevrounden, und fdluglidh bey nidt gar su ftarfem Feuer
swen Stunven langfam: fortgebraten. Bor dem gdngliden Aus-
braten roird dag Papier abgenommen, und dad Feuer verftarkt,
um die iiberall gleidhe goldgelbe Farbe su exbalten,

Die Hilfte ved gefpaltenen [immernen Hafend, dad [dms
merne Biegel nabhmlid, braudt, wie fichd von felbft verficht,
eniger Seit, wird aud nidt in Payier eingebunden, fondern
nur langfam, anfangd ebenfalld bey fdroadem, und julestbey
ftdrferem Feuer mdbhrenddem Braten gut begoffen. G fann aud
1iedad vordere Biegel gefitllt werden.

Bon dem Braten ded Sd)opfend, fo wie von dem fdhmeis
nenen  Braten , Indian und Kapaun, -aud) von Aildpret
undyon Bogeln ift ohnebin fdon  bey der Lebre der ubereis
tungunbd ergliederungjeded eingelnen Bratenfiiced ex{hipfend
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gebandelt worden. Sedod) ift ungeadtet aller diefer umftdndli
den Hnmelfungen nod) beym Dreffiren, Spicen, und felbft beym
Braten eine praftifde ubung unumganghd) nothig.

Bom Spicen.

Durd) baé Gpyiden werden alle 8!c:fcﬁgattungen faftlger,
und gewinnen einen angenebmeren Gefdymadk, fo wie eine Sier:
lidfeit im guten Uusfeben, dad einem Gevidht die lodendfte
Lip Ginladung jum Genuffe mittheilt, ey {id daber der Kode
i funft widmen will, feyvorzitglid) befliffen, {id) wenigftend den

gehdrigen Grad von Fevtigheit indiefem Fade angueignen.

Bur Auditbung diefer Kunft gebraudt man Syicknadeln
von Gtabl und Mefjing verfdicdener Grifie, worin die néthis
gen elaftifden @ypaltungen angebradit fevn miiffen, Man bat
gange Garnituren davon , und fdafft fid) folde aud) in diefer

' Bolltommenbeit an.

Serner gebraudt man jum Syiden ein febr langed und
fdharfed , aber fehr fdhmaled Spectmefier,: dann hauptfadlid
einen fdrnigen Gyickfpedt, der feby niedrig und feft feyn muf,
und gur Urbeit erft auf dem Gife erfaltet roied, Dad bibere
mweide Fett wird von dem Syed abgefdnitten, und hodftend
ey Daumen hod) fiber der Sdhroarte jum Sypiden itbrig ges
laffen.

3 werdern von dex @pec’ffmte jroen Z)aumcr breite, aud
fdbmalere und nod breitere Styeifen gefcbmttcn, jenachdem man
etrvad Grofied oder Feined vom Fleifdhe oder Geflitgel gu fpicten
bat. Diefe Streifen rerden dann:der Breite nady itber quey
i an die Sdywarte gleid) ‘grof durdgefdnitten, und jwar fo
dic oder ditnn, ald man den Syed jum Spicden ndthig bats
twobey man dad Meffer ofter naf madt, damit fid der Sped
nidyt audeinander-drdngt, und deffen Fettfichy nidyt davan flebt.

~SW@enn man auf diefe Urt den Streif gany itberfdhnitten bat,
rird dad Meffer an dad eine Cnde ded Streifed fo tief anges
fent, al$ die Sdnittden in gleider @irbfe und Dide werden
follen ; diezman baben will.,

Die linfe Hand bilt den @pecffhelf in g[elcf)er Qage. Gin
eingiger 3ug ded nafigemadyten Mefferd mit der vehtereHand,
bewirft, daf man b:efe @dnittdhen tn einey Linie s und: Qfﬂd)
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didlen und grofien Reihen bevunter fhneidet, und diefed rird
fo fange woiederhoblt, bis der: abgefdnittene Streif ded Spected
gany an dem Grunde der Sdywarte in fo viele Sdnittden, ald
sum Gyiden nithig find, gertheilt iff. -

Su jeder Gattung Fleifd over Gefliigel miffen nad) Ber-
biltnif ibrer Gridfe aud die Sdnittden grofer oder fleiney
gemadt werden. Jum Schionfpicen gehort vorgitglich die vidh=
tige GSeung und Gleidbaltung dex Linien, befonterd, wenn
man ein Filet oder andered GStit? doppelt und febr veidh fyie
den oilly e :

Wm diefed su exsroecten, muf man die Halfte ded Sye-
Fed der Qinge nad) durd) dad Fleifd) siehen, fo dafi die Gnden
beyderfeitd bervor fiehen. Die jroepte Reibe fangt unter dev erfien
Gleidlaufenden wieder an, wo man immer den vorhergehens
den @pec gevade darunter durdytidht, und fo fommen die Fds
den der jwepten Reibe in der Mitte der exfteren berausd, und
bety der drittert RNeibe fommen die Fdden wieder da beraus, wo
bie erfte Reibe hincingeffodhen worden ift, Mit gleihem Durde
juge wird aud) die vierte Reihe mit ber Gpise der. crfien
gleidh Fommen. Dad Durdyichen muf obne Berithrung ded
tinen oder ded andern Fadend gefdheben s refirvegen man, wie
fdon gefagt, den Faden unter den vorhergehenden bhinein, und
immer dagwifden in der Mitte der Reiben wieder heraus zieht,
und wenn man genau, forwobl mit jenem Sefpicten, welded
um Ditnften und Glaciven ald jum Braten beftimmt ift, vers
fabrt, und ¢ in vollfommen geraden Reiben und Sleidbeit
gang weif mit Specte bedeckt, fo wivd ed bey jeder Tafel nod)
vor dem Genuffe die herelidhfte Uugenieide gerodbren,

Dad allgemeine: grobere Syiden, oder vielmehr nur
Durdyiehen, forwobl vom Syed ald Sdinten bey ju ditnftenden
und 3u bratenden Fleifh: und Gefliigelftiicen , ift meiften
“theild nuy bey grofen Gtitcfen anwendbar, ald: bey Boenf dla
mode, Qungenbraten, Kalbd: und Scopfenfdlegel, Lildpret,
Uuerhabnen, qudgeldftem Indian, u. dgl

Der Spect oder GSehinfen wird ndhmlid in fleine Fine
ger dicke, und eben fo lange Gtitde gefdnitten, in Saly und
Geypice eingewdlst, dann mit einem umgefehrien, fpisig ju
gefnittenen Kodléffelftiel eine Offnung in dad ju fpidende
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Sleifd) geftoden, und die feifen fleinen Finger did gefdnittes
nen @Eyped - und Sdhinfenfdnitten  hineingeftedt, oder, wie
man ed nennt, gefvict, oder durdigesogen; wo e8 dann entroes
ver in ein Pacfet cingemadt, gebraten, oder gediinfiet roird;

Man fann auf folde Art verfdhiedene Gattungen Fleifd),
Geflitgel und Sdlegeln mit Saxdellen, Rnob[aucb oder iruf
feln fpicten.

Bom Dreffiven,

Die Dreffur gibt allen Gattungen Fleifded und- jedem
Geflitgel eine zierlicdhe Form, und muf bey folden fo wobl in
ver Braife gefottenen, ald bey gebratenen angervendet reyden,
Bey denenzum Diinften oder Didmpfen beflimmten neifien Ges
flitgel, al8 audy bey LWilryret werden nad) dem Uufmadien, Ub

flammiven und Ubtlauben, die Fiifie fammt den Sdhlegeln

pem Riicken gleid) juritcfgebogen; in diefer Lage mit vey lins

fen Hand feft gebalten, und mit det vedyten, wmittelft einer:

ftablernen Dreffir-9tadel mit feinem Sypagat vitdFwdrtd unter
dem an dem verdern Biegel fofenden Buy auf dev linfen Seite
veb Stiiced, dad man ju dreffiven hat, durd) den Ritcden
. binein neben der Bruft vormwdrtd reieder heraudgefabren, und
ven juriigelegten Fuf umfdlungen, wieder durdy den Kirper
vorn gerade aud durdygeffoden, auf der andern Seite den juyitc
gefdlagenen Fuf audy gefafit, und an den bintern Bicgel ftofens
ven Bug unter den rvedten vordern Flitgel ritcFrodvts mieder
beraus su der erfien Lage, wo man ein Stitdf Sypagat: heraus
bangen gelaffen bat, durdygezogen, um beyde Gnove foft jufams
men 3u gieben , und binden ju fénnen,

Die obere Haut, welde man feby lang [3ft, den Kragen
aber Fury abfdhneidet, toivd fiber die gemadite Ausfirllung mit
frifder Butter ubwfd’;[agen und mittelft viifrodetd buxd)gféo
genem Gyagat in diefer Lage befeftiget, dev Steif wird in die
vein audgefdnittene Leibedsfinung gebogen, und aud) mit dem
durdgeogenen GSypagat fefigehalten,

Dad Gange wird durdy die Hevaudhebung der Bruft,
nad)bem vad Bruftbein gebroden und heraudgenommen 1oy
ent ift, in eine hobe runde Form gepreft, welde dad fette und
vollbriiftige ®efliigel mit vovziiglidh guten Uusdfehen annimme:
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Bey den tleinen Hithndien und Tauben, bdie gedlinflet,
eingemadit oder in Brithe gefodt werden follen, werden die
binteven  Biegeln? fammt den juviidgefdlagenen  Fiifden,
nadyvem die Klanenabgeftust, dasd feine Hiutden davonherun-
tergesogen, und indad dide Fleifdh unten ein fleiner Ginfdnitt
gemadt worden ift; unter die Haut durd) die Offnung ded lina
tevleibed binaufgefhoben , und bineingeftectt, fo, dafi wenn
deHaut wieder gurid tritt, dieFibden bis auf die abyefin.
ten Klouen in dem Leibe ftecten bleiben, wad alfo olhne Sypa-
gat und Drefjur-RNadel vollzogen werden muf, Bey griferen
Gattungen , befonders Aildpret - Geflitgel , ift diefed’ Hidt
anwendbar, indem: ihre fidrferen Sebnen vie eingefiecten Fiifie
durd) die Gemwalt der Hige wieder-audveifien, und dann feby
uhgeftaltet exfdeinen roiteden, wefiroegen bey foldyen die frits
ber angegebene: Dreffur. beysubebalten ift,

Jum Braten werden aber die Fiife niemalld juvitcige:
legt, noch weniger eingeftedtt, fondern immer audgefivedtt, und
fiditbar unten suv Hilfte abgeftust, aber dod) in dey vorber
angejeigten evhabenen Fovm dreffivt, und nur mittelfF einey
tleinen Dreffur unten: nody beym' Steif in ver andgeficecten
Cage: feft gebalten, Die Flitgel werden vitefrodrtd hinter dem
Halfe umgefdblagen, guneilen aud) ju Gnde ded evften Glieded
gang meggefthnitten, :

Dod)y- mufy. nebft aller diefer: Grildvung bdes Bratensd,
Gpicend und Dreffivend fleifige practifive Auditbung dasMeifie
sur vollfommenen Grlernung undUneignung diefer Kunfbeiy-
tragen,

Bom Salate,

Dbfchon bey der Crfldrung der gritnen Syeifen, wortmter
aud) von Galaten fo Mand)ed gefprodien worden iff, und aufier
den fdyon befchricbenen geddmypften Butter- und @yecffalat,
die Juridtung sroar aud verfhievenen Stoffen, dod immer
bie ndbhmlide bleibts fd wird doch wegen den vielen Gattungen
flifen und fauern Salated nod mandes ju evinnern iibrig fevn,

&8 verftebt fidh von felbf, daf man beym Audtlauben
und Whafdyen ded Salated die Bldtter genau ourdfuden, unp
febr obadytiam fevn muf, rweil fich vicler Staub, und Unyeis
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500 Adyte Abtheilung. BVom Braten 1. ic.

nigfeiten binein legen, jo-fid oft fogar Snfecten binein juvers
frieden pflegen. T MR

~ Ulle Gattungen griiner Salate, ald da find: Hauptele
und Bundfalat, breiter und Eleiner gefraufter Cidhorien-Salat,
Gnoivien-, Eleiner Bigerl- oder Feldfalat oder gemifdhter Kedus
terfalat mit Kveffe, Kovbelfraut, Sauerampyfer, Loffelfraut,
Bertram, Pimypernell, Fendelfraut, gelbe und blaue WViclen,
Portulac und mit dgl. vermifdts ferners Sellerie: und Rae
pungelfalat, welde etrwad: feif iiberfotten , dann audgefithlt
und bldttevweid gefdnitten werden , die tm Galgwaffer neidh
gefottenen wdlifden Proceoli, Carviol, Spargel, griine Fifolen,
Hopfen oder rtifchocen , gefottene bldttersoeid . gefdnittene
Grdapfeln, vobe gefdnittene Rettigfdheiben, grofie grine in
Blatter gefdnittene vohe Gurfen 3 von Hitlfenfritdhten : weid:
gefottene diivre Grbfen, Fifelen, Linfen werden im  allgemeis
nen mit einem guten Theil OBl und Gffig angemadt, und

mit Galy und Goncaffee gewiirgt, jur Augabe ofterd audmit
bartgefotterien Gyerdottern fein abgerithrt, und feingefdmittene

Gdalotten, ©dnittlandy daritbergefiet. Um alle diefe Salate
aud) gu gieren, garnirt und belegt man fie nod) mit Hivirigen,
Gardellen, Briggen, ale, Ladfe, Paufen und andern Gattun:
gen italienifder Fifde. -

Man pflegt diefe Gattungen Fifde entrweder eingeln,
vad beifit, jede Gattung fiir fid), oder mebrere jufammen mit
Obl und Gfjig angumaden - mit Salz, Gencaffee, bartgefots
tenen Gyerdottern, feingefdnittenen Sdalotten oder Sdnitts
laud), aud) mit feinen Kedutern ju witrgen, und fie dann fo
sugeriditet: wdlifdhen Salat ju nennen.

Ulle die nun der Reibe nadh angefiitbrten Galate fénnen
audy mit Fleifdfuly, nibmlidy: mit Havem gefulzten Ufpic
" belegt und gegiert werden,

Die firfien Galate von Pomerangen, Quitten, Weid:
feln u. dgl. vwerben qu den Gonipoten geredynet, und bey der
Grildrung berfelben dud) mit abgebandelt werden.
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