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484. Blane Weintvanben in Sance.
Diefe werden ebenjo bereitet wie die Upfel in ber Sauce (Nr. 480).

485, Sdwarger Holler (Hollunbder).

Der Holler wird abgezupit, gewajden und 1 Liter davon in eine Cafferolle
gethan, '/, Siter faltes Wajfer und 12 Defa Juder dazugegeben und diefes
gugededt ecine Halbe Gtunde gefodht. Unterdeffen wird !/, Liter Mildy mit
'/s Liter Mehl gut verriihet, 3u bem Holler gegoffen, welden man dann nody
unter bfteremt Mithren !/, Stunbe fodjen Idfst.

Nad) Belieben Tonnen aber aud) gleid) anfangs einige ausgelvste, frijde
Swetjdiens, Apfel- oder Birnen-Spalten mit dem Holler gefodht werden. Wenn
diefer fhon in einer tiefen Schiijfel angerichtet ift, Tann man gerbdjtete Semmel-
brijeln Dariiberjtreuen ober ben Holler mit in Butter gebadenen Semmeljtiiden
bejtecfer. Derfelbe fann audy mit gebadenen Sdmanderln untermengt und
Jerviert werden. Audy formen mit dem Obers einige Loffel Slibowil ober Rum
oder beliebige Liqueure mitgefod)t werden.

486, Kajtanien braten,

Die Kajtanien werden am Riiden eingejdnitten und in einer Pfanne
oder in einer Rdhre gebraten, bis fie weidh |ind.

487. Kajtanien fodjen.

Die Kajtanien werden am Riiden eingejhnitten und in eine Cafjerolle
gegeben, mit Jo viel faltem Wajjer iibergojjen, dafs jie davon bededt find und
sugededt gefocht, bis jie weidy find.

——

Halate.

488, Salate von Gemiifen.

Bon allen Gemiijen fann Salat bereitet werden. Funge Bflanzen foruen,
nachden fie gepubt und gewajden, in Salzwafjer gefodht, mit faltem Waljer
, uiberjpiilt und abgetroditet find, mit Cjjig und OI (Pfeffer nady Beliebert)
bereitet werden. Man fann aud) nad) Belieben Mayonnaife dagu geben.

Artijdoden-Salat, Hopfen-Salat, junger Kufurujz-Galat
und Gellervie-Salat witd wie oben bereitet. Cnglijher Sellerie-Salat
fann gefocht oder roh bereitet werben.

489. Spargel-Salat, \(Sa,lade d’asperges.)

Der Gpargeljalat wird fo 3ubereitef, wie es bet Nr. 347, ,Spargel”,
angegeben ijt, dann ausgefiihlt, nur witd jtatt Butter mit Senumelbrjeln ober
Butterjauce Ejig und OI beigegebenr. Kann aud) mit beliebiger Manonnaije
(Jr. 320) 1c. Jerviert werden.

490. Hauptel-Salat, (Salade de laitues.)
Pan entfernt die duBeren Bldtter, dhneidet die gelben Blitter bei den

Rippen voneinander, |dneidet bdie Herzeln in vier Theile, wiidht den Salat
gut aus, gibt ihn in ein Tud) und, indem man bdie vier Enben desfelben

gujammennimmt, witd der Salat ausgejdleudert. Wenn das Tud) das Waifer
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gut eingefogen Bat, witdb ber Galat furz vor bdem Wnridhten nad)y Bebarf
gejalzen, mit Cjjig und OI gut untereinandergemijdt und nad) Belieben mit
feingejdnittennem  Sdnittlaud) befireut. Havtgefodte Cier, in vier bis fed)s
Theile getheilt, werden auj den angeriditeten Salat gelegt. Alle Salate |ollen
erjt furz vor bem Gebraudie gepuit werden, weil jie jonit an Frijde verlieren.

Wenn man will, fann man beim Wnridien des Salates efwas fein ge-
ftoperten Buder bagugeben, wodurd) derjelbe einen angenehnien Gejdynad befommt.

491. Eudivien-Salat. (Salade de chicorée.)

Wird wie der Haupteljalat (Nv. 490) 3ubereitet, mir werden feme hart
gefochten Cier bagugegeben.

492, Kleingefrauster Salat.

Nacdhpem diefer gepubt und gewajden ijt, wird das Walfer abgejeiht, der
Salat gejalzen, und mit Ejjig, Ol und etwas Juder gut untereinanbdergemijcht.

493. NRapungel- (BVagerl-) Salat. (Salade de raiponce.)

Nachoem man etwas von den Gtenge[n abgeldnitten und die eriten 3mex
Blitter entfernt hat, wdajdt man ihn in Taltem Wajjer, gibt ihn in eine
Saiifjel, Jalzt ihn etwas und gieht Gjjig und OI daviiber. Man gibt ihn
gewdhnlid) als Garnierung 3u anveren Galaten.

494, Brunnenfrefjen-Salat. (Salade de cresson.)

Die Brunnentrejle witd abgezupit, gewajden, in ein Tud) gegeben und
das MWajjer abgejchiittelt; weil diefe Bflanze fehr 3art ijf, wird erjit hurz vor
dem Servieren das nothige Sal3 und Cjjig dazugegeben. Ol darf zu diefemt
Salat nidt genomnien werben.

495. Gurfen-Salat. (Salade de concombres.)

Man [chalt bie Gurfen, gibt fjie in faltes Waljer, jchneidet jie fein
Dlitterig, qibt Gal3, Gjjig und OI dagu, vermijdyt alles gut und jerviert {ie.
Man fann aud) die Gurfen, nadhdem jie blatterig gejdhnitten und_ gejalzen |ind,
1/, Gtunde fjtehen lajferr, ausdriiden und dann erjt Ejjig und Ol dazugeben.
(Es ijt aber vorzuziehen, die Gurfen nidht mit dbem Galze jtehen gu lajjen, da
jie an Gejdmad verlieren und audy [dHwerer 3u verdauen find. Nan fant aud
Bieffer, serdriictten K[noblaud) oder Rocambole dagugeben und die Gurfen mit
fein gejdnittenemt Schnittland) bejtreven. GSlatt Ol fonnen aud) einige Ejs-
[offel Jaueren Rahm genomnten werden. Wud) Tann man geriebenen Kren
dozugeber.

496. Sraut-Salat. (Salade de choux blancs.)

2 fiter Waljer, 1/, Liter Ejlig, etwas Salz und 1 Kafjfeeldffel Kitmmel
wird it eine Cajjerolle gegebenn und zum Koden gebradyt, dann gibt man
das fein [anglidh, nubdelig gejhnittene Kraut in den Gud, ldjst es fiinf
Minuten fodhen, legt es mitteljt eines Badidffels auf eine Shiijjel, und zmwar
ricdhtet man es gehduft an.  Unterdefjen werden 16 Defa flein wiirfelig
gejdnittener GSped gelb gerdjtet und mit dem Fett iiber das Kraut gegoijen.
Gtehen darf es mit dem Sped nidt, weshalb man ihn erjt vor dem Antidten
bariiber geben darf. Diefes Kraut witd u Jungjdweinernem, gebratenen
®anfen und verjhiedenen devartigen Fleijhgattungen ferviert. Wenn das Kraut
weidyer fein oll, jo Idjst man es Ilinger foden.

<—lo
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“Rrautjalatvon rohem Kraut. Frijdes Keaut wivd jehr fein Tanglid)
geldnittert, gefalzen und 5 Minuten jtehen gelajjen, dann gut ausgedriidt auf eine

Sdiiffel angerichtet, Kiimmel daruntergemijht und mit Ejjig- und OI ubelgoﬁen
jerviert,

497, Griner Paprifa-Salat.

fDle groBen griinen Paprifa werden nad) Bedarf (per Perjon redhnet
nan 4 Gtiid), naddem die Stengel entfernt und bie Kerne herausgenommen
wireden, in fodendes Wajjer gegebert und jolange davinnen gelajfen, bis fid) die
duBere diinne Haut abziehen ldjst. MWenn bdieje abgezogen ijt, werben fie fein
langlid) gejdnitten; dann wird nadh Belieben fein langlid) gejdhnittene Jwiebel
bazugegebent und das Gangze mit Efjig und I, Bieffer 1und Salz gut vermijdht.
SKann mit jedem Dbeliebigen Salat vermengt merben

498. Nother Paprifa-Salat.

iDte grofen mtI)en Paprifa werden ebenjo behandelt wie die griimen, muw
fommen’ jie nicht in fodyendes Waljer und werden nidht gejddlt.

499. Mngarijder National-Salat.

Man. gibt in die Mitte einer Galatjdbiijjel griimen Paprifa-Salat Hod)
angerichtet, dann ringsherum eine Reihe Kartoffeljalat jlad) aufgeleat, dDamn
eine Neihe rothen Paprifa-Salat, jo dajs es voth, weily und griin ijt. 3jt jehr
hiibjch angujehen.

500, (&rhﬁpfnb@atat it Sardellen, (Salade de pommes de terre
aux anchois.)

Die ausgewajderert Crdapfel werden mit etwas Galz gefodt, gejdilt,
fein bldtterig gejdnitten, in eine tieje Sdiijjel gegeben, und, jolange die Crbipfel
nod) warm jind, gejalgen, mit etwas gutem CEjjig bejprift uud einige Jeit
jieen gelafjjert. Unterdefjent pafjiert man 2 DHartgefodite Cierdotter in- eine tiefe
Sciiffel und viihrt dies mit 4 Efsloffel O und etwas Cjjig auf. Wenn bie
Grbapjel vollfommen erfaltet find, gibt man 4 Gtiid gepubte, fein wiirjelig
gejhnittene Sardellen mit den abgeriihrten Eierdottern  iiber bdie Erdapfel
wenn man will, aud) ein fleines Gtild gerdriicdten Rocambole, etwas weifen
Pieffer dazu, mijht dies alles gut untereinander und verwendet num den
Galat. Die Sarbellen fonnen durd) Aalfijdh und Haringe erjeht werbdeir, oder
man gibt-3u den Crdapfeln anjtatt der Fijde 1 Cjsloffel franzdjijden Senf.
Ol witd nad) Gejhmad dazu verwendet. Mit BVidgerljalat (Rapunzeln) fann
der Crdapfeljalat garniert werbden.

501, Ervipfel-Salat mit Jwicbel, (Salade de pommes de terre
a l'oignon.)
JNadhdem: die Erdipfel wie beim vorhergehenden Salat gefocht, gejdhilt.
feinbldtterig gejdnitten und gejalzen find, werden jie mit dem ndthigen OI
Cjfig und fein nudlig gejdnittener roher Fwiebel gut untereinandergemijcht.

502. ECrdapfel-Salat mit Mayonnaije.

Gefodyte, bldtterig gejhnittene Croapfel werden mit geriihrier Mayonnaiie
von 2 Doftern, wie es in JNr. 320 angegeben ift, gut vermengt, etwas gejalzen,
gepfeffert (wenn man will, fann man aud) etwas franzdiijden Senf dagu:
gebern), auf einer Sdyiifjel angeridytet und vingsherum mit griinem Salat garniert.
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503. Gemijdte Salate. (Salade mélangée.)

Die Galate fonen audy gemijdht gegeben werden, namlid) man gibt von
jeder Gattung, welde extra fiiv jid) angemadt wird, einen Theil in jierlicher
SReibenjolge auj eine Sdiijfel.

504. Gemijdter Salat von Gemitjen, (Salade & la Macédoine.)

2 gtofe, gefodyte, fein Dlatterig gejdnittene Grddpfel, 4 Stiid ebenjo
gejdhnitternie  Gjfiggurfen, eine vothe MNiibe, in der Robhre gebraten, gepubt
und feinblatterig gejdnitten, eine in Galwajjer gefochte, in fleine Rosdyen
getheilte Karfiolvoje, 20 Gtitd i der Nitte auseinander gebrodene, gefodhte,
griine Fifolen, 10 in Halbfingerlange Stiide gebroderne, in Salzwaljer gefochfe
Gpargel, einige fein gejdnittene Blitter gefodter Sellerie, einige blatterig
gejdhnittene gelbe Ritben; dieles alles gibt man in eine tiefe Sdhiijjel, begieht
es mit etwas Cjjig und ldjst es zugededt zehi Miinuten ftehen. Unterdefjen
pajfiert man in eine tiefe Sdiifjel 4 Havtgefochte Cievdotter, gibt 1 Ejslofjel
frangbfijhen Senf, efwas Salz und Pieffer dagu, viihrt es mit einem rohen
Eierdotter und mit 8 Ejsldffel OI und 4 Ejsloffel Bertrameljig nad) und nad)
auf und mijdht bas Gange mit den Genuiferr gut wntereinander. Diejer Galat,
welder didlich verbunbden fein mujs, wird zu verjdiedenent gebratenen Fleijd)
oder auch 3u gebratenen Fijden jerviert.

505. Salat von gefodytem Gemiije. (Salade de légumes.)

Alle Gemiijegattungen, welde in Salzwafjer weidygefodt jind, Idnnen
als Galat ferviert werden, indem man denjelben, nadvem jie ausgetiihlt jind,
Gjjig, Ol efwas Pfeffer wnd feingejdnittene, griine Peterjilie Deigibt und
diejes gut vermengt. Dieje Mijchung [oll aber erjt furg vor dem AUnvidyten
ftattfinben. Gine BVeimijdung von 2 Hartgefochten Eierdottern und einent rohen
Gierbotter mit 8 Glsloffel OT und dem ndthigen Ejjig gibt einen guten Gejdymad
und fann jebem biejet Galate beigegeben merden. Bei der Verfchiedenheit des
Gejdymades ijt es nidht leidht mbglich, eine bejtimmie Quantitat von Ejjig und
Ol 3ur Bereitung des Salates anzugeben. Bon den ver|diedenen Cjjiggatiungen,
wie: gewdhnlider, BVertvam=, Himbeers, Senf-, Sardellen-Ejjig 2c. 2, fann jede
Dieler Govten beliebig gewahlt werden.

506. Fifolen-Salat von grimen Fijolen. (Salade de haricots verts.)

Sdone, junge, ariine Fijolen werden von beiden Seiten jugejiubt, fein
nudelig gefdnittenr, in Salzwafjer gefocht, mitteljt eines Badidifels in faltes
Waffer gegeben, auf einem Gieb gut abtrodnen gelajlen, dann in einer Salat-
jhiijjek mit Cjjig, etwas Salz, 1 Mejjerjpite Pfeffer und '/, Kaffeeldifel fein-
gejdnittener griiner Peterfilie und 2 Ejsldffel OI gut untereinandergeriihrt
und jo zu veridiedenen Fleijdgattungen jerviert.

Man T dieje Fijolen audy bei gemijhtem Salat geben.

Diefe Fijolen fann man abbredhen ober gan3 lajjen, ferner bie Peterjilie
nady Belieben nehmen ober weglajjen.

507. Bohnen-Salat. (Salade de haricots blanes.)

S Galzwaljer gefochte, weife Bohnen (Fijolen) werden mit Cijig, LI
etwas Pfeffer, wenn man will, aud) mit etwas IJwiebel ober Knoblaud
angemadyt. Vor dem Unrithien bejtreut man ben Fijolenfalat mit einigen
Qoffeln geriebenen SKven (Meervettig). Ju 1/, Liter Fijolenjalat rechnet man
4 Efsloffel feines OL




508, Linjen-Salat. (Lentilles en salade.)

Nadypem die Linfen weidgefod)t jind, it die weitere Jubereitung fo,
wie bei dem Fijolenjalate (Mr. 507), jedod) ohne Veigabe von Kren.

509. Weljdjer Salat. (Salade a l'italienne.)

Filolen, finfenr, wenn man bhat, griime Erbfen, von jedem ungefahr
/¢ Riter, werden gefodht; damn [dhneidet man wiicfelig: 1 gefodte tothe
Riibe, 1 duntelgelbe Riibe, 4 Gtitd ge|dalte Majchansierdapfel, 4 gejdhalte
Cijiggurien, 2 groke, gefodhte Crdapfel, von 4 Dartgefodhtent Eiern bas IWeife,
4 Gtiid gepusgte Gardellen, 1 geputen in Mild) ausgewajdenen $Hiring, den
Rogen des Harings, 2 Cjsloffel Kapern, wenn man Dhat und will, einen
Aal wnd einige Zriiffeln; diefes alles gibt man in eine tiefe Schiijjel, 4 Hart
gefodyte pajjierfe Cierdotter, 2 vohe Cierbotter und 2 Ejsldffel franzdjijdher
Genf werden mit ungefahr 8 Loffel OI und dem Safte einer Limone qut
aufgeviihrt, einige Qoffel (tarfer Gjlig, etwas Sal3 und 1 jtarfe Mejjeripike
weiBer Pfeffer wird mit den verjdiedenen Gemiijen gut untereinandergeriihrt.
Der Galat mufs didlich fein und einen angenehmen, Jiig-jauetlichen Gejdmad
Dabert.  Auf einer Schiijjel gehauft angerichtet, garniert man bdiejer Galat jo
sietlid) als moglich mit verjdyiedenen marinievten Fijhgathmgen. Diejer Galat
fann audy als Garnierung 3u verjdiedenen falten Speilen, namlidhy: Fijden,
Hiihnern mit Magonnaife und Wfpit und iiberhaupt zu allen Fijdhaattungen,
weldhe mit Manonnaife gerofjert werden, bdierten.

510. Welider Salat in der Form. (Salade a litalienne en moule,)

Sn eine beliebige in Cis gegrabene Form giet man ungefabr jingerhodh
serlaffenes Ajpif, vothe Riiben, Triiffeln, von Harigefodien Eiern das Weike,
dann einige gefochte griine Grbjen und gefodyte griine Fijolen; diejes alles with
mun  gierlid) ausgejtodyen, mit der Gpidnadel auf das erfaltete Ajpif in
beliebigem Defjin aufgelegt unbd Hierauf mit gerlafjertem Ajpif behutjam befropit,
jedod) Jo, dbajs der Defjin nidht verlest wird. Man giet dann fingerhod) 3er-
lajjenies Ajpif dazu und gibt, wenn diefes vollfommen exfaltet ijt, einen Theil
pes weljden Salates (Mr. 509) Ddarauf, iibergieht diefes wieder mit etwas
serlaflenem Ajpif, undo fabrt auj diefe Weije fort, bis die Form gefiillt ijt.
Die Tegte Sdyichte muls zerlafjenes Apif jein. So ldfst man die Form, mit
einem Teller und Tudye 3ugededt, 2 Stunden im Cife jtehen. Nadh bdiejer Jei
wird bdie Form Derausgenomnten, einen Moment in fodend Deikes Waijjer
getaudht, mit einem Tudye getrodnet, niit einer der Form anpajfenden Schiifjel
bebedt 1und fehr jdynell umgewendet. Wenn dies gejdehen ift, nimmt man die
Form behutjam herunter, garniert den weljchen Salat mit verjdhievenen. Fijd-
gatfungen, verjdiedener farbiger Butter (Jir. 334), Caviar, Oliven und bejteckt
ibn mit griiner Peterfilie ober Brunnenfrejje. Solite die Form in der Mitte
einten. Japfent haben, fo gibt man, nadhdem der Salat Herausgeitiivst ijt, in den
Ieeren. Raum den allenfalls eviibrigten weljchen Salat. Jum Cinlegen diefes
Salates fann man jid) aud) gang fleiner Formen bedienen.

S e

3ur Vevivendmg bei Ragonts,

511. Triiffeln 3um Garnieven. (Truffes pour garniture.)

Unter ben verfchievenen Gattungen von Trhffeln gilt die franzdjijde als
pie befte. Man befommt jie in Gldjern ober Biidhjen, worin fie jidh 3war nidt
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