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gefocht und heify pajfiert. LWenn fie falt geworben, madt man mit 8 dkg Butter,
8 dkg Mehl und etwad Saly jdmell einen Teig und [ift diefen 1 Stunbde
vaften, mworauf er mefferciictendicf ausgerollt und zu linglicden vierectigen Flect:
chen ‘gefhnitten wird. Auf jeded Flectchen legt man in die Mitte eine halbe ge-
reinigte Sardelle, {chlagt den Teig {iber und legt diefe Tajdhchen auf ein Bled,
beftreicht fie oben mit Gi und badt fie im Rohre fchon gelb.

Croapfel mit Paradieddapyeln, Jn eine lihte Cinmady gibt man
blatterig gejchnittene, gefochte Erdapfel und fehr viel durchpaffierted Raradies:
dpfelmart, vergieft mit Suppe, falzt und zucfert etwasd. Audh) fann man
Brotebel mit Den SPavadiesdpfeln vor dem Paffieren mitfochen lafjen. Bu Rind-
fleifd) vorztiglich.

Berbeffernng wifjeriger Erdapfel. Bu bdiefem Jwede {dhilt man
nicht den ganzen Grbapfel, fondern nur einen Ring um die Mitte des-
felben herum ab und foht bie Erbapfeln mit viel Sals.

| Sinlate,

Salat-Bereitung., So einfad) die Bereitung des Salates eigentlid ift, fo
exfordert fie dody viel ujmerfjamleit. Die griinen Salate miifjen junge und arte
Blitter und {chidne fogenannte Herzchen haben, auch moglich{t frifch gepfliickt fein. Lefs-
teves gilt ebenjo von den jungen, zarten Gemiifen. Die Bldtter over Wurzelnt jollen
nie lange im Wajjer liegen bleiben, weshalb die Reinigung fehr jdhnell, aber
vod) jauber gemacht werden muf. Nach vem Wafchen gibt man bie Blatter in ein
e und (Bt bavin unter dfterem Schwenten dad Waffer gang abtropfen. Dann
trocinet man nodh vorfichtig mit einem veinen Tuche nach), denn wenn Waffer auf
ven Blittern bleibt, nehmen diefelben Dasd OI nicht gentigend an. Man giept dann
i einem grofen Weiblinge fiber die gefalzenen Blitter, auf welche man fein ge-
{hnittenen Schnittlaud) flreut, suerft O und wenn diefes mittelft Salatbeftect qut
mit dem Salate vermengt wurde, exft den Eifig darauf und dreht nun ben Salal
nod) fo lange um, bis u%es gleichmafig verteilt ift. Der Salat joll, nachbem er
abgemacht 1ft, nicht mebr fteben, da er welf witd, fondern gleich verfpeift werben;
€5 1jt daber in vielen Familien HbhcH, dap der Hausherr oder die Hausfrau bdie
Bereitung des Salates bei Tifche felbft vornimmt. Jn diefem Falle ift e3 angeseigt,
in einer verftopften Flajche eine gleiche Menge Gifig und Ol mit dem notigen
Salze 3u vermijchen, diefe Mijchung iiber den Salat 3u giefien und diefen jo lange
bavin gu drehen, bis alle Blitter davon durchdrungen find. Sn manchen Gegenbden,
wie Ungarn und Galizien, nimmt man an Stelle ded I3 guten, jauren Rabhm,
vermijcht diefen mit Gffig, Sal, Peffer, etwad Bucer, Senf und 1 rohen
Dotter, und iibevgiefit mit diefer Mijchung den Salat.

Spect-Salat. Jebe, wie oben bejhrieben, gereinigte griine Salatart fann
aud) ftatt mit O und Rabhm, mit Spect beveitet werben. Man iiberbriiht suerfi
i eter Schitflel den gefalzenen Salat mit heifgem Gfjtg, laft in etwasd austiihlen,
und gibt gerducherten, wiicfelig gefchnittenen, gelblid) gerdfteten Spect daviiber.,

. Diuptel - Salat. Diefer wird, wie befchrieben, geveinigt und mit O,
Cifig, . Semittlaucy und Sal gut abgemadit. Statt ded8 Schnittlauchs fann
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man aud) feitlich in die Salatichiifiel eine Schroarzbrotichnitte legen, auf welde
eine gerdriictte Knoblauchsehe geftricdhen wurde. Dadurdh feilt fich muv ein leifer
Geruch bes Knoblauch)3 dem Salate mit, ;

Hinptel-Salat mit fauvem Rahme, Wenn dev Salat gut geveinigt
ift, feibe man alle3 Waffer qut ab, falze ihn etrwas und gebe ihn auf eme Schiifjel,
giefe guten, dicfent, fauven Rabhm davauf, Dejtreue ihn mit etwad geftofenem
Preffer und viel gehactem Schnittlauch und verviihre alles qut.

Gudivien-Salat. Die bleichen Blitter diefed Salated {chneidet man nad)
der Breite nudelformig ab. — Den fein gefrauften Moos-Endivienjalat
jhreidet man in Eleine Stiickhen. — Man madyt diefe Salate mit Giita, I,
PBfeffer und Saly ab.

Bleid)-Salat. Die gelblichen Blattrippen der Staudenfellerie, forie die
gelben Triebe ber weifen Hiiben rerden fein gejdhnitten und mit Senf- obder
Gier-Sauce iibergoffen. Die Riibentriebe blanchiert man vorber jehr gut.

Griiner Salat. Gtvas Kevbelfraut {chneidet man vecht fein wnd mifdyt ed mit
grob gefto%enem Preffer (concassé), etmas englijdjem Senf, 1 Loffel Salateréme,
3 @bffeln Ol und feinem Eifig und gibt dann ven jehdn gepubten Salat davunter.

Garten-Cidhorien-Salat (Radicchio). Diefer rot gefprentelte Salat
pient faft nur al8 Bietde eined andern gemijdhten Salated. Man jdhneidet ihn
in fleine JMubdeln ober die Bldtter alle gleich grof, ehe man ihn mit Sals,
Gffig und OI abmadt.

Gemijhter Salat. Griinen Biger- und Enbdivien- odev bleichen Roprls
falat macht man, jeden fiir fich, ab, legt ihn auf eine Unterlage von Grbapiel-
und gefodyten Gemiifen-Salat, wie Linjen, Bohnen, Sellerie und gelben Riiben,
und iert ihn nod) mit Cichorienjalat.

Salat-Kranter. Diefelben beftehen aus Gavtentrefje, Brunnenkrefje, Rerbel,
Sdjnittlauy, Gitragon, Pimpinelle, Balfam-Minge und Borretfdh). Mit diejen
Redutern fann man feden einfachen Salat, wie Hauptel- oder Endivien-Salat ver:
mijchen und veraieren. Auch die Bliten von Kapusinertreffe, Veilden, Borret|d)-
bliiten und Ronigatersenbliiten find paffende Bevsierungen und werden mit dem
Namen ,Fourniture de salade* begerchnet.

Gurfen-Salat. Die Gurfen werden gefchdlt und in frijches Wajjer
gelegt. Gine Stunbde vor dem Gebrauche {chnetdet man fie auf dem Gwrfen-
fobel su fehr feinen Blittchen, falst diefe etwas ein und 4Bt fie abjteben,
dann wird dasd Gurfenmafjer abgegoffen, bie Gurfen mit viel Pefjer beftreut
und fobann mit wenig O und etwad Gffig vermifcht, Man fann auferdem
aud) viel Schnittlauch davauf ftreuen. Statt Eifig und OL fann man audy blop
didfen, jauren Rahm nehmen.

Hopfen-Salat, Hiegu verwendet man die exften Triebe, weldhe bem Spargel
dnlich find. Man reinigt den Hopfen forgfdltig, fodjt ihn in Salywafjer weid),
jeiht thn dann ab und vermifcht 1hn mit Efftg, OI Bucker, Peffer und Sal.

~ Tomaten-Salat. Sehr reife Parabiesdpfel werden entgwei gefchnitten,
mit heipern Waffer anaebriiht und eine Weile ftehen gelafen, dann wird die Haut
der Upfel abgesogen, die Kerne fo viel wie moglich entfernt wnd bag Gange mit
Gifig, O1, Pfefrer und Sals vevriihrt. — Obder man zieht den Pavadiesapieln,
ofne fie mit beifem Wafjer angubriihen, bie Haut ab, fchneidet fie in Schetbernt
und tibergiefit fte auf ber Schiiffel mit Effig und O und wiirst fie mit Prefjer,
©alz und fein gefacttem Schnittlaud.

Lowenzahn-Salat (Rohl-Salat, in Parid ,Barbe de Capucin® bes
nannt). Der Ldmwenzahn, welcher in duntlen Rellern gezogen wird, fovie dev friih=
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seitig im Miry auf den Wiefen und Acfern wachjende it weip, jeine Spiten fiehen
nur wenig heroor. Man grdbt etwad nad) und hebt dann bdie weifen, sarten
PBlitter heraus. Gr hat einen angenehm bitterlichen Gefdhmact, ijt jehr gejund,
leicht verdaulich und felbjt Kramfen zu empfehlen. Auch griin wird er gerne
alé Galat gegefjen, allerdings eignet er fid) in diefem Falle fchon beffer als
Gemiife. AGE SGalat wird er mit Gifig, OI, BPfeffer und Saly abgemadht.

Wadysbohuen-Salat. Dieje Bohnenjchotten mwerden, wie Seite 247
angegeben 1ift, gefocht und, wenn fie gang erfaltet find, mit Bertvam-Effig und
Of vermengt und mit fein gefchnittener guiiner Peterjilie bejtveut.

Syprojjentohl-Salat. Die gepusten Sprofjen werden in ftart gejalzenem
TWaffer und mit etwasd doppeltfohlenjauvem Natron, damit fie bie grine Farbe
nicht verlieren, nur fuvy gefocht. LWenn fie exfaltet find, begiept man fie mit einex
Mijdhung von Gjfig, O, Peffer und Salz. Gewodhnlich werden fie ald Auf-
pu bei gemifchtem Salat beniibt.

Griiner Fifjolen-Salat. Die Fifolen werden von ihren Fdden befreit,
gewajchen und entweder mit dem Bohnenmejjer in fchiefe, feine Ttudeln ober
nue in grobe, jhiefe Stiicfe gejchmitten. Hievauf focht man fie ungugedectt in
@a!@ma%zr mit Bohnenfvaut weid), feiht fie danm ab, iiber{chiittet fie mit
faltem LWaffer, lapt fie falt werden und vermijht jie mit G, O, Bfeffer und
©alz. Man fann aud) in die Salatichifjel eine Brotidhnitte legen, auf welde eine
[noblaudzehe geftrichen mwurde oder Schnittlaud) dbaviiber jtreuen.
~ Rarjiol-Salat. Man fodht eine gevteilte Karfiolvoje mit griiner Peterfilte
g_?a[gm%ﬁ% [meid), laft fie quskihlen und vermijcht fie mit Pfeffer, Salj,
Sifig un -

Spargel-Salat, Der Spavgel wird gereinigt, gewajcher, in Salzwafier
gefocht und wenn audgefithlt, mit Efjig, O, Bfeffer, Salz und einigen harten,
pajfterten Dottern vermengt.
 Shwargionrzel-Salat, Die Wurgeln werden abgejdhabt und fofort
i mit Gifig vermijchtes Wajjer gelegt, damit fie weify bleiben. Man jdynetdet
fte 3u fingerlangen Stiicten und fodht fie in Salywajjer weid). Nachdem fie
audgetiihlt find, vermijcht man fie mit Gifig, O, Saly und Piejfer.

~ ©alat vou roten Riiben, Die roten Riiben werden gemwajdyen und mit

einer weichen Biirfte fehr qut abgebiivftet, dod) diirfen die feinen Wurgeln nicht
abgebrochen terden, damit der rote Saft nicht abfliept. Man fodjt fie in Sal-
waffer oder brat fie im Rohre, {chalt und fchneidet fie Fu Schetben und madht
fie nod) warm mit Gjfig, O, etwad Kimmel und Saly an.

Sellevie-Salat, Schone Sellerie-Wurzeln fiedet man in Salzwajier,
tibergieft fie, fobald fie durchgeocht find, mit Gjfig, {chdlt fie ab und dneidet fie,
nachoem fie evfaltet finb, in feine Blatter obder Wiirfeln und macht fie mit
Gifig, O, etwas Bucter und Saly an. Gewdhnlich) vermijdht man diefen Salat
mit Erbipfel- ober anderem gemifjchten Gemitje-Salat.

Kalter Krautfalat. Fein gehacdte Jwiebel, Pieffer, Saly und etwasd
griine Peterfilie werden mit Ejfig und O gut verriihet, jobann duvchjchneidet
man Gauerfraut einigemale und macht e8 mit dem Wbgerithrten ab.

Steirijeher Krautfalat. Gin Kvautfopf wird rem gepupt, der Strunt
ausge{chnitten und dad Rraut fein nubdelig gefdhnitten obev gehobelt. Dann
beitrent man e3 mit etwad Kitmmel und Salz und madht e8 mit Eifig und
Of ab. — O bder man tiberbriiht ed fehnell mit feipem Waffer und lapt es,
vor dem Ubmachen mit Gffig und O, gut abtropfen.

Bon votem Kraut wied der Salat ebenfo bereitet.
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FBarmer Krantfalat. Man ridtet Dad Kraut wie e8 beim ,Steirijchen
Rrautfalot” angegeben 1ft, vor, briiht €8 ab und ftreut Kiimmel davauf. Dann
{chneidet man Gpect wiirfelig, gibt ihn in eine Rﬁgfernﬂe su etwad Ginje-
ober Gntenfett und [aft 1hn mit fein gehackter Swicbel gelb rojten, gibt dann
Gifig und dag iberbriihte Kraut dazu, falzt und pfefjert e3, [Gpt e8 nur
einige Minuten ditnften und richtet e3 fchmell recht heip an. Man fann nod;
gebrdunte GSpedhwiirfeln darauj jtreuen.

Bon rotem Kraut bereitet man den Salat auf gleiche Weife. Diefen
Galat gibt man namentli) 3u Schweind-, Ganfe- oder Entenbraten.

Sraut - Salat mit Ol Gin Krautfopf witd fein zerjchnitten und ge-
falzen, dann with etwas Ejfig mit Bucer gefod)t und dad gefalzene Kraut
damit abgebriiht, hierauf zugebectt und austiihlen gelafjen. Dann mengt man
erft Dag OI darunter. Man madht died 1 Stunbe vor dem Gebrauche. Kann }
auc) aud Rotfraut gemacht werden.

GCrdiapiel - Salat. Die gefodhten, gefdhdlten Erdapfel werden in feine
Gdjeiben gejchnitten und mit Effig, OI, Pfeffer, Saly und viel Majoran ver-
mengt. Suletit gibt man noch nach Belieben 1 Kaffeeldifel voll [Dein gebactter
Bwiebel ober Sdhalotien dazu. — Oder man vermifdht die Erodpfeljdyeiben
mit Salz, Peffer, Kevbelfraut, Berivam und gehackter Peterfilie nebjt Schnitt-
laudh, @ar)enne:%fegr, Gifig und OL.

Preugijdher Crdipyel-Salat. In der Schale gefochte Erdapfel werden
gefchilt, mit einigen Pfeffergurfen, 1 Lbffel voll Kapern und 1 geviiucherfen
Hiring in fleine Wiirfel gejchnitten und mit Saly, Cayenne-Pieffer, feinem Ole
und Ejjig, gehacktem Bertram und Kerbel angemadht.

Crdapfel-Salat 4 1a Dumad, Man focht mebrere Grbipfel und paj-
fiert fte. Dann vervithrt man 4 GHloffel voll de3 Paffierten mit 1 ERlHffel
Garbellen, 1 Qoffel gefochter toter Ritben, 1/, Loffel Swiebel und 2 Lojfeln
hart gefochten Dottern, alled fein pafftert, und mijcht noch 1 Loffel geriebenen
frend, 1 Qoffel geriebener Cffiggurfen, 1 Loffel franzdfijchen Senfs und 6
Loffel feinen $le3, jowie Salz und Gifig nach) Gejchmact Hingu. Man gibt
die Maffe in eine Salatfchiifjel, belegt fie mit beliebigem griinen oder Bleich:
falat und ziert fie mit roten @guricnblﬁttem.

Erdapfel - Salat nadh Démidoff. Sn der Schale gefochte, gejchdlte
Crbipfel werden mit ber gleichen Menge in Mabdeiva gar gefochter gefchdlter
Triiffeln in feine Scheiben gejchnitten, dann mit Of, Sals, Biefter, Weineffig,
gebactten Bertvambldttern und griiner Peterfilie vermengt, erhaben angerichiet
uni; nttlt audgeftochenen, in Salzmwafjjer gefochten Miohren und weifen Ritben
umleg '

Crdipiel: Salat anf ijraelitifde rt, Gefodhte, gejhilte Erdapfel
werden in feine Scheiben gefchnitten und in eine Schiifiel mit Cifig, Saly, Peffer,
gehactten Broiebeln und wiirfelig  gejdynittenen Wpfeln von einer jauven Gattung,
nebit etwas Jucer und feinem Ol gegeben und alled qut vermengt. — Warm.
Die diinnen Crddpfeljdheiben werben mit heifem Ejfig, fein gefdynittenen Jwiebeln,
ELpfeIn, f-}»a[g und geftoBenem Pfeffer nebft Sucer und Gédnjefett (anftatt des Ole3)

ermengt.

~ Nnffifher Erdipfel- Salat. Gewidhnlicher Crdipfel-Salat wird mit
wiirjelig gejchnittenem Raudjerharing, Sardellen, Kapern und fein gehackten
Bwiebeln vermengt.

Geftiivzter Erdipjel-Salat. Erddpfel und rote Riiben werbden gefocht,
dann gejhdlt, in Sceiben gejchnitten und freuzergrof ausgeftochen, hievauf abs
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wedhfelnd reibermweife in eine mit Aspif ausdgegofjene und mit hart gefodyten
@iern, Triiffeljcheibchen, Boctelzunge und Kapern vergierte Stiirzform geordnet.
Die tibrigen Crdipjel, fowie ausgeldjte Sardellen werden dann wiirfelig ge-
jdnitten, mit einer Mayonnaije angemacht und damit die Form nidt gang voll
angefiillt, beiltufig big 1/, em vom Rande entfernt, dann fiillt man die Form
noch) mit Aspit voll und wenn died gejtoctt ift, wird es geftiirst.

Warmer Erdapfel-Salat. Feine Speciviivfel werdben mit 1 fein ge-
bacten Jwiebel hellbraun gerdjtet, dann bie qefochten und in Scheiben ge-
{dhnittenen Erddapfel hineingegeben und mit €ffig, Saly und Pfeffer gut ver-
mengt. — Obder: Die Erdipfel werden in der Schale gefodyt, gleich gejdhalt,
in Scjeiben gejchnitten und m eine Salatjchiffjel gegeben, dann mit frifcher
Guppe vermifdht und mit Sals, Pfeffer, Effig und OI gut vermengt; sulet
gibt man 2 Loffel voll fein gehactter, weifier Swiebel dazu.

ECrdipfel-Salat mit SpecE. Man zexl@ft feine Specwiicfel, jdhneidet
dann rofhe Crddpfel wiirfelig und gibt fte sum Sped, brdt diefelben darvin und
madyt fte mit ©alj, Bfeffer, bem ndtigen Eifig und etwasd gehactter Peterfilie an.

Erdipfel-Salat mit Lowengzahn. Gefodhte Erdipfel werden gejhalt
und nod) warm in Scheiben gejchnitten, bievauj gleich mit dem Lowenzahn
vermifcht und mit Salz und Pleffer beftreur. Dann wird fein gefdhnittener
Gpect zeriaffenn und ein wenig Ejfig bHineingegeben, died noch bHeifp 1iber den
Erbipfel-Salat gegofjen und gut vermengt. :

Erdapfel-Salat mit Rahm-WMayonnaife. Gefochte Erdipfel werden
nod) heifs su ditnnen Schetben gejchnitten und dann mit heifer Rindsuppe und
einigen ¥dffeln Cffigs iibergofien. nbefjen rithri man 3 Dotter {djaumig ab, tropjt
nach) und nach 10 dkg OF, 7 Loffel fauren Rahmes, 6 Loffel quten Weineffigs und
6 Loffel faltflitffigen Aspifs hinein und wiivzt died mit Saly und meigem ‘?[gfeffer.
Die Pilfte der Mayonnaife rithrt man dann zu den Erdapfeln, ridytet diefe in
einer Schitfjel an unb ftreicht bie anbere Hilfte der Mayonnaife glait dariiber,
ftellt die Schiifjel hierauf an einen falten Oxt, damit die Mayonnafe etwad fu'3ig
1wird und ziert dann den Rand der Sdyiiffel mit Mixed-Pickles.

Linjen - Salat. Die Linfen werden weid) gefocht, ausgefithlt und mit
Bertramejfig, DL und ehwasd von ihrem Sude abgeriihrt, dbann mit fein ges
{chnittener griiner Peterfilie beftreut und gejalzen.

Bohnen-Salat. Grofie oder fleine Pringefbohnen werben weich gefocht
und mit threm Subde ausgefiihlt. Man rithet {ie mit Effig, O, Salz und Pfefjer
ab und ziert fie mit gritnem Salat.

Waljdher Salat. KRleine Fijolen und Jrerglinfen und, wenn man welche
bat, audy griine Grbjen (frifdje ober getroctnete) von jeder Gattung 1/, 1, werbden
weid) getocht, dann fdhneidet man 4 gefochte Kipfel-Crdipfel, 1 gefochte rote Ritbe,
1 gefochte fleine, duntelgelbe Ritbe, 3 Stiict Mafcdhanzter- ober Taffetdpfel und
4—b5 gejchilte Effigqurelen flein wiirfelig, mijcht alled in einem grofen Weidlinge
surchemanbder und qibt etwad von dem Fijolens und Linjenfude dagu. Dann pubt
man einen in Mild) audgewajchenen Haring und 4- -5 Savdellen, fdhneidet dies
nebft einem Stiickchen eined marinierten Aals ebenfalls in Wiirfel und mijd)t e3
au den obigen Gemiifen. Nun vithet man 2 rohe und einige hart gefochte, pajfterte
Dotter mit 2 CRlffeln voll jrangdfijhen Senfd ab, gibt nad)y und nach 10 bis
12 offel O, ben Saft 1 Gitvone und weifen Preffer, bann etwad Salz und
cimige Lobffel voll eined guten, {charfen Efjigs, fowie 2 GRlBffel voll Kapern
dazu und macht damit Dad obige Gemifc) fehr gut ab. Der Salat mufy didlich
fein und angenehm {iig-dauerlidy fchmecten. Man gibt ihn in eine tiefe Salat.
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fhiiffel und siert ihn gefdhmactvoll mit overfchiedenen mavinierten Fijchgat:
tungen, Rarfol und etwas griinem Salat.

Dentjdher Diringsd-Salat. Cnthiutete, entgritete und in Mildy ge-
fegene Hiringe, fomie einige gefochte Erdipfel, einen rohen Apjel, gebratenes
Ralbfleifd, eine gefochte rote Riibe, Pfeffer und Salzgurfen, jdyneivet man in
Witefel und qibt Salz,” Pfeffer, Eifig und OL und etwad Kapern dagu und
bereitet Den Salat mit einigen Lbffeln Eier-Mayonnaife.

Fleijch-Salat. Siehe ,RKalte Borfpeifen”.

ifdy-Salat. Siehe ,Kalte Borfpeifen’.
thecfen-Salat. Siehe ,RKalte Borjpeifen’’.

Seiner Dummer-Salat. Siche |, Kalte Borjpeifen”.

1. Pringen-Salat, RobeTriiffeln und frijche Gurfen werden in Scheiben
gefchnitten und mit Sauce Rémolade angemacht.

2. Pringen-Salat. Gebratened Kapaun- und Kalbfleijh von jedem girta
35 dkg werden fein wiirfelig gefchnitten. Ein Biichfenhummer cbenfall, Bred)-
fpargel und griine Bohnen und eine Karfiolroje werden gefod)t, in fleine
Gtiicte gefchnitten und gerteilt. Man mifdht alled gut, gibt Efjig, I, etrvas Rot-
mwein, feine Kriuter, Saly und Pleffer dagu und lift ba8 Gemi)d) paar Stunbden
 giehen. Aspil wird in Reifform auf eine Schiffel geftiirst, in die Witte fommt das
Gemijch) und der Rand wird mit Mixed-Pickles und Caviav gesiert.

Prinzejfin-Salat. Gelochte Artijhoden-Boden werden mit Gemiife-Salat,
weldher mit Mayonnaife vermifdht ift, gefitllt, odann obenauf eine fleine Triiffel-
ch]ﬁieibe und auf diefe ein Ring von Rindszunge gelegt und dann mit Aspif gegiert.

an vichtet bie Artijchocten-Bisden auf einer fiufenartigen Unterlage an, welde
aus faltem Grbapfelpiivée bereitet fein fann. — Db er man briiht Bavadies-Apfel,
{ehélt und viexteilt fe, macht fie mit Effig und Ol an und legt fie im Krange um
einen Salat von griinen EBoPnen.

NReapolitanijder Salat. Bolognefer Wurftund hart gefochte Gier werden
infeine Scheiben gejchnitten und abwedhjelnd im Krange angerichtet. Jndie Mitte
ber Sehiiffel legt man nudelig gejhnittene gefochte Sellerterurzeln, rote Ritben
und Lattich mit Tartaren-Sauce angemadit und mit gehackter Peterfilie beftreut.

Banern-Salat von Friihjahrs-Gemiifen. GriineBohnen und Bohnen-
ferne, junge, gelbe Ritben, neue Erdipfel und neue Jwiebeln werden jedes fiit fic)
in Salzwajier gefodht, dann Had Gange wie ein gewodhnlicher Salat angemadyt,
und nodh mit gexdriicttem Knoblaud), Kerbel, Bevtvam und fein gemwiegten
©ellerie-Blattern vermengt.

Salat vou Neid 4 la Saint=-Fames. Der Neid wird in Suppe
joenig gefocht, abgefeiht und mit gefodjten Triiffeln und Ehampignons ver=
mifcht, hievauf mit Salz, Pieffer, O und Gfjig angemacht.

Salat von NReid und voten Riiben, Gefochte vote Rilben werden in
Wiirfel gefchnitten und mit Preffer, Saly und Efjig gebeizt; doppelt joviel Reid
wird in der Suppe tornig gefodht und, wenn er exfaltet, su denRitben gegeben,
dann mit Pfeffer, Salz, Cayenne-Pfeffer, Ol und Ejfig angemadht.

Stalienijdyer Salat, Man nimmt Bricen, Paringe, Sardellen, Biftazien
und RPignoli, emige ERl6{fel voll Kapern und Oliven, forie einige Apfel, Erd-
dpfel, gefochte Sellerie, und hart gefocdjte Cier, {dhneidet alles, mit Ausnahme der
Dliven, Kapern und Pignolien in Lleine Wiirfel und macht e8 mit feinem LI, Gjfig,
Saly und Pfeffer an. Nach Belieben fann man aud) eine flache Kafjerolle mit
Aspif etwa3 eingiefen und wenn diesd geftoctt ift, mit Kvebsjchwdngchen, Oliven,
Sardellen, Piftazien, Kapern und havten Eiern belegen, dann wieder mit Aspit
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fibergiefen, Dievauf den gemijchten Salat einlegen, aufsd Gis ftellen und ftiivzei
— Ober: Man mifdht wiixfelig gejchnittene Wrtijdyocten-Bibden, Sellevie-Wurgeln,
Apfel, Gedipfel und gelbe Ritben, dann griine Bohnen, Spargelfpiten und fleine
Linfen. mit Mayonnaife.
Kaifer-Salat. Oriiner Spargel wird in 1 em lange Stiicichen gefchnitten.
Die Kopfchen und die Stiicchen werden, jedes feparat, in Salzwaffer gefodht und
dann mit Salz und O angemacht. Ein Bievtel jo viel gefdhdlte, gefocdhte Triiffelnn -
werden grobnubdelig gejchnitten, mit Preffer, Salz und Ol angemacht und mit bem
Spargel vermijcht, dann wird erft Eifig dazugegeben. Man fann auch Sardellen=
Streifen dazugeben und den Salat mit Mayonnaife anmadjen.
Sm‘fciy%ilufl:@alat. Wird wie der vorige gemacht, nur gibt man nebjt ber
Mayonnaife nod) franzdfifchen Senf dazu. :
Feinjhmecfer-Salat. Crdipfel werden in Suppe nicht ju weid) gefodht
und dann in Scheiben gejchnitten. Ginige Triiffeln, eine Halbe Pickelzunge mwerden
3 Sceiben gefchnitten und abwechjelnd angevichtet. Man gieft eine Kriuter-
mayonnaife daviiber, garnievt mit falten Gdanjeleberjcnitten und beftreut mit ge-
hactten Tritffeln. Jn die Mitte qibt man frijche, aber fteifgemachte Anjtern, dann
nodhmaldMayonnaife und bejtreut badGange mit fein gewiegtenTriiffeln und3unge.
Salat & 1a Nojtig. Cin fleiner Teller voll Karfiolrddchen und eben fo
viel Spargeljpibien, dann in jdhrdge Bievteln gejcnittene, junge, griine Bobhner
und in Wirfel gejchnittene Kavotten, fowie etwas Sellerie mer%en i Salzwajfer
gefocht und nach) bem Abgiefenund Abtropfen mit ein wenig Efig und Ol maviniext.
Sobann haujt man in die Mitte einer Salatjchiiffel 10—12 mit Salz, Efjig und
1 vermifchte Haupteljalatherschen, richtet die gemijchten Gemitfe rings um den
©alat an und garniert die Schitjjel mit hart gefochten, in Biertel gejdhnittenen
Gievn und Krebsichwanzchen, hievauf giet man eine aus 2 havt gefochten, pajjierten
Dottern, Vfeffer und Salz, 6 Loffeln feinen Oles und 2 Loffeln Eftragon-Eifig
gufammen gevithrte Sauce dariiber.
Salat 4 1a Tartare. 4 Jwicbelnt focht man in Wafjer, (it fie evfalten
- nnd exfchneidet fie in Scheiben, ferner jchneidet man aud) 4 Salz- oder Ejfiggurten
in diinne Scheiben und puht und wdjcht einige jchone Hauptel Kopfjalat, weldye
man in einem Mebe qut abtvopfen (afgt. Dann brat man 2 frifche oder gejalzene
Haringe auf dem JRofte, entgrdtet diefelben, jdhneibdet fie in LWiirfel und vermijht
diefe mit dem Salat, den Gurfen und Jwiebeln, wovauf man alled mit 5 Loffeln
O, 3 Qwifeln Ejfig, fowie etwasd Pfeffer und Saly anmacht.
Parings-Apfel-Salat. Jwei Hiringe (Mildyner) pubt und entgrdtet man
fehr forafaltig und jchneidet fie in Eleine LWiirfel. Danmn werben 3—4 feine Apfel
gejchalt und zevteilt, dasd Kernhausd darvaus entfernt und die WApfel ebenjalld fein
witrfelig gefchnitten. Die Milch der beiben Haringe wird pajfiert, mit Ejjig und
O verviihrt, dann etwasd Schnittlaud) beigemengt und mit den Harings-Aepfel=
wiivfeln qut vevmengt. Man vichtet die Maffe bergartig in der Seiifjel an
Jtach Belteben fann man audh gefochte, wiivfelig gefchnittene Erdapfel dazu mijchen.
Einjacher poluijdher Salat. Man jdhneidet einige Havinge, nachdem
man fte jauber gepuit und entgratet hat, fein wiirfelig, gibt ebenjo gejchnitte Ma-
{thanster-Apfelund doppeltjo prelwiivfelige Grdipfel dagu und macht alles mit etwas
femaemwiegter Swiebel, Eifig, Ol und Pfeffer ab. Sind die Havinge Milchner, fo viihet
man die pafjterte Haringsmilch mit Jwiebel, Effig undOlzu einer Sauce vorher ab.
Fraugvjijher Salat. Gefochte Grdapfel, Sellerie, fleine Gurfen, rote
Ritben und etwad gritner Salat werben langlich gefchnitten. Hierauf witd eine
Mayonnaife von rohen Dottern mit etwad franzdfijhem und ein flein wenia
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englijchem Senf und feinem Effig verriihrt, dann dasd Gej dnittene darunter gemijcht,
angerichtet und mit abgemachtem griinem Salate garniert.—Oder: Man jchneided
eimige gefochte Grdipfel linglich, vermifcht fie mit griinen gefochten Fijolen, etwas
voten Nitben und nubelig gejdhnittenem griinen Salat und vermengt dann alles
mit einer Mayormaife, franzdiifhem Senf und Citvonenfaft.

Rujfijher Salat, Van {dneidet 2 Apjel, nachdem fte gejchalt wurden,
in fleine Wiixfel, ebenjo einen halben gefochten Sellerie, 1 rote Niibeunod 1 gepusten
Hiring. Dann werden ein Hleiner Hauptel-Salat und ein gefraujter in feine Jtudeln
gefchnittern und hievauf alles mit Mayonnaife von rohen Dottern verriifrt, dann
gibt man nod) einige Loffel Senf, etwas Jucker, Bertram-Cjfig und Salz dajut.

Rpeinifcher Salat, Ginige gefodte Erdipfel werden in lingliche Stiict-
djen gefchnitten, dann etwas roher Sellevie darunter gemijcht und Fleine Gurten,
jowie Gnbivienjalat, linglidy gefchnitten, dagugegeben. Hierauf mengt man noch)
etiwas gefodyte griine Grbjen, etwad weie gefochte Fijolen und einige fein ge-
jdnittene Oliven dagu und madht alles in einem Weidling mit Sal, *Bieffer,
Gifig und OI gut ab. Julest wird Mayonnaife mit Senj davunter gegeben.

Gejulzter Salat & la Macédoine. Man richtet verjchiedene Gemife
je nach der Sahreszeit vor, wie: Kleine weife Bohnen, leine Linfen, wiirfelig ge-
jdynittene Ravotten und Grdipfel, griine Grbien, Lleinjte Champignons, Jojentohl=
rdachen, rote Ritben in Witrfel u. 1. w. Jebe Gattung wird fiir fid) in Salzwajjer
gefocht und mit Gjjig und Of verriihrt. Ginen Stufenmobdel giept man dann
fingerhoch mit Elavem Aspif, dem etwas Gelatine beigemengt wurde, an und laft
¢8 ftockerr. TWenn dies der Fall ift, legt man in die fleine Hohlung blandyierte, griine
Rofentohliprofen, doch fo, baf fie nad) dem Stiivzen ftehend erjcheinen. Wian
fibergiefit fie mit Apif, jedoch nur mit o viel, dap die nichite Stufe davon bededt
ift. Dann legt man je nach Gejchmad Kavotten oder Bohnen odex anderes Gemiije
ein und tibergieBt e3 wieber mit Aspif. Man mufp mit den Favben jierlidh und
gejhmactooll abwedjfeln, namentlic) am Rande muf3 das Gemiife fehr gleichmipig
eingelegt werden, da e8 nach dem Stiirzen unter der Sulze fichtbar wird, weshalb
man e3 aud fehr gut abtvopfen lafjen muf, da fonft dasg Aspif vom OL getviibt
wird. Sn der Mitte fann alles durcheinandergemijcht eingelegt werben. Wenn alles
verbraucht und der Mobvel voll ift, giefit man iiber die gange Maffe zerfdlichenes
Aspif, um diefelbe sujammenzuhalten, ftellt den Model auf Ei3 oder an einen
falten Ort und [Gft den Jnhall ftocen. Der Salat wird mit aller Borficht auj
einte flache Schitfjel geftiivat. Obenauf miiffen die Kohljprofien und bei jeder Stufe
ein anbeved Gemiife, mit den Farben gejchmactvoll wedpjelnd, fichtbar. jein.

Gejulzter Salat al8 Ehavtrenje. Man gieft eine glatte, nicht gu hohe
Form, e3 fann aud) eine Kajjevolle fein, mit Aspit aud und belegt, wenn dies
geftoctt ift, Den Boden derfelben mit ausgejdnittenen Giern in Blumenjorm, pder
mit Rohliprofien, griiner Petexfilie, gritnen Bohnenjchotten u. bgl. Die Seitenwiinde
werden ebenfalls mit Aspif audgegofien und dann mit in Salzwajjer gefochten,
jaufenartig ausgejtochenen Grdapfeln, roten Riiben, Schoarzwurzeln, Kohlriiben
u. bgl. belegt. ebed Stiid taucdht man i ASpit und wenn alled feft geftockt ift,
fitllt man den [eeven, mittleven Raum mit gefochten, wiirfelig gejchnittenen Erdapfeln,
marinieten Fijdjen, Llein gefcdhnittenem falten Fletjche und gefochten Gemiijen,
alled mit Mayonnaije gebunden, aus und itbergiept dasd Gange noch mit Aspit.

Jigeuner-Salat, Die Blitier und Stengel de3 Lowenzahned werden in
grobe Stiicke gefchnitten und mit grob zerjdynittenem Jwiebel vermijcht, bann wird
Gffig und Mhleh vaviiber gegofjen und verviihet.

nanad-Salat, Frijdhe Ananasd und Bananen werden in aterliche Stiicichen
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gefdhnitten, mit einer quten Mayonnaife von rohen Dottern (fiehe dajelbjt) vers
mengt, angeridhtet 1nd mit gefochten Artijchocfenbiden garniert.

Sdyneden-Salat. Gefocyte, audgeldfte und nubdelig gefdynittene Schneden
vermifcht man mit Gifig, O, Salz und Pfeffer und nady Belieben mit nubdelig
gefchnittenen Sarbellen, Bricten oder Aalen und gehackten, hart gefodyten Eiern.
Man garniert ben Salat mit ASpit und Kapern.

E%eincr Sriihlingsyalat, Man vecdhnet fiiv 1 Perfon 1/, Kalbshirn. Dasd
Hirnwird gut gemdjjert und enthautet und vorfichtig in fochend heifes Salzwafier
mit einem Schopflofiel gelegt. Man [GRt ed davin fteif werben, hebt e8 wieber mit
dem Qoffel behutjam gerqné, legt es in frifches Waffer und aus diejem in
eine Mijchung von Eifig, O, Salz, weiffen Bfeffer und fein gemwiegter, griiner
Peterfilie. Jndeffen wajdht man mehreve {chone Stauden feinen Kopfjalates.
Die auferen, griinen Blatter {hneidet man ijein nudelig, die Hevzehen Jehrieidet
man in Bierteln. Der nubdelig gejchnittene Salat wird mit Bertramejfig, OL
und Saly gut abgemad)t und am Voden det Salatichiiffel geleat. Darauf gibt
man bad Hiyn franzartig, garniert e8 mit havtgefochten Eiervievteln und den mit
© Gjfig und OI abgemadyten Salatherschen. n die freie Mitte gibt man eine
gute Srdutermayonnaife (fiehe dafelbjt) und ziert den Salat noch) mit ausge-
[5ten. Krebsichweifchen oder Krabben und Sarbdellenjtreifchen und Kapern.

Feiner Gemiife-Salat. DHiesu verwendet man griine Erbien, gritne
Bohnen, Kavotten, fleine Linfen, tleine Pringepbohnen, Erdipfeln und Wvti-
{choctenboden, wenn mogli). Die Gemitfe werden alle gefocht, Karotten und
Crddapfel fehr Elein wiirfelig gejdhnitten tn ber @rofie ben Erbjen, ebenjo die
Bohnen, dann wird alled reichlic) mit einer guten Mayonnaife von rohen Dotternt
vermengt, unter welche man auch etwad Senf und gemwiegte griine Peferfilie
geben fann. Nad) Belieben qibt man audh flene Wiirfel von gefochten roten
Jitben darunter und nad) Gejdymacd Selleviewiirfel, doch viele lieben Ddiefert
Gefchmact nicht. KRlein gejchnittene, gefochte Schmwarzwurzeln fonnen aud) beis
gemengt werden.

Hompuotes,

Gediinjtete Wpfel. Man fchalt %afLet;, Mafchangler=, Neinette- oder andere
Apfel einer feinen Sorte, fchneidet dann die groferen in Hilften oder Spalien,
laRt die fleineren gang und dreffiect fie mit einem Chartreufemefjer. Bei den Spalten
und Halften {hneidet man dad Lernhausd weg, bei ben Ganzen durdhbolhrt man €3
mit einem Objtbohrer und Ausftecher. Man_ fodht nun guerft den Jucker diclich
mit Gitronen= oder Ovangenfchalen ein. Die Apfel, welche gleich nach dem Schitlen
in ein mit €itronenjaft gejduertes Wafjer gelegt murden, werden fodann aus diejemn
genommen, in ben gefochten Bucfer nachund nach eingeleat und vorfichtig geviinjtet.
Die weich gewordenen, durchdifnfteten Ipfel nimmt man mit einem Feinen, flachen,
duvchlodhten Schaufeldhen behutiam heraus und legt fie auf die Schiifjel. Den Saft
[aBt man noch dictlicher einfochen, bevor man ihn tiber die Apfel giept. Vtan fann
auch die Schalen von Majdhanzferdpfeln ober den Saft von Dunftmarillen-oder
Prirfichen mit dem Juder Fodjen. Die gang gelafjenen Heinen Apfel werben nun
in der Mitte mit einer Weichjel, Kivfche oder mit Ribifeln geziert und dbad Gange
allein oder mit anderem eingefochten KLompote geziert in einer Glaschiiffel zur
Zafel gegeben. : j
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