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. ober gangen Riteone in: Seheiben gefhnitter, (Hfit
fie mit etwas Wein eine vievtel Stunde Focheny thut
8 qu Den Dithnern in einen Tiegel, und giehit nod
LWein dagu, aud) efroas Jucker. Wenn es ein Weils
chen gefocht har, nimme man mic Lofchpapier alles
Jett von-der Briihe ab; thut ein gut Theil einges
b madyte Johannisbecven Hingu, und [Gft es noch ein
i soenig Fodhen, Dann vichter man ane &8 Fann warm
“oder Falt genoffen werden,
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Agie Galate find Nebenfpeifen gu Fifthen, BDros
ten 2c. - Gie beftehen hauptfachlich aus Krdutern,
Sriicheen, Effig und Obl, und einigenandern Dins
gen mehr, und (ind vorgiglich “im Sommer erfis
fehende Gpeifen. Die bagu dienlichen Keduter find:
vie Rapiingel, dev Salat, Brunnenfeeffe, Lattich,
Enbivien, weifier Kobl und devgleichen mehr, Dies |
fe machen das vprnehunfte Jngrediens des Galats
aus ; andere Krdurer dicuen dabey wieder alp ein
Sufas oder Gewiirg, als Jwiebel , Porre , Pims .
pinelle, Dragun, Portulack, Sfop 2c. Undere Sas
fate beftehen ans Frildhten, als: Gucfen, Dofner
36 und noch andere aus Furgeln, als - rothe Rivs
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ben, €rdtoffeln, Seflerie, 20, und julest nodh eiz
nige aus Fifchen, als: Hdvings und Saroellenfalar, -
Qu allen diefen Salaten gehbre Effig und ObL.
Alle diefe. Salate werden blof durch Bermi»
jdhung Der Suthaten ohne alle andere Handgriffe ger

~madyt, daher dabey wenig ju evinnern iff. Nur auf

Jolgendes mufi man bep einigen Angrediensien aufs

- merEfam fepn, :

- Oblund €ffig, als jmey Hauptftitcte mitffen

- borgiiglich gut, erfreves nicht alt und vangigt, lese

teves niche fchwach, fondern bon der gehydrigen Sius

te. Anftatt ves Effigs nebmen manche Jicronens

[aft, abev diefes Edunen nuv wohlbemittelte Leute
thun. Die Krdutet und andere Dinge, toelche juny
Galat: genommen: werden, miiffen gut geveinigt und
nachgefehen werden. : :

Die Drunnenfreffe muf jung fenn, und ift nue
im Frithjahve, suweifen fthon im. Februar, gut,
bernach tauge fie nichts mebr ; befonders mufi man
fie nicht mehr nebhmen, wenn die Frifche fchon fais
then, weil fie foldhe gern mit ifirem Laich gu beles

gen pflegen. - = :
- Gped oder gebriibter Salat.
- Man nehme Spect, fhneide ifn witeflich, bras
teibn in einer Pfanne, und giefe dann den gum
Galat beftimmeen Effig dazu. FWenn alles veche

heif geworden, fo giefe man diefe Brithe {iber ven

Salat. Hievu wird am mebrften nur Bieveffig ges
nottmen, - : :
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s Warnrer Koblfalat.:

* Wenn der Kohlfopf vedit fein gefchnitten oder
gehobelt iff, wird er mit Saly beftrewer. Man fitr
3e dann einen Tiegelauf Koblen, laffe Dutcer day
eint gergehent; und den Kofhl damit durchfchwigen
Nad) einer viertel Stunde wird ver Effig jugegofs
ferr, und gang gulest, um eine femige ?Bi‘ii'[)‘g o

haben,. thut man nodh etwas in TWaffer geriilries

eisenmehl und Pfeffer daran, Der Falte Kohl
falat wird ripe, nachvem “ev foin gefthnitten wov
Den iff, Blof turd) Beymifthung des Effigs, Opls 8
und Dfeffers beveirer. o o

' Gurkenfalat. e

Die Guiken werden gefehile, in Scheiben g

fbnitten, und mit Weineffig, OBI und Pfeffer ju

redite gemacht.” Biele preffen den Saft aus der

Gurfen; dann wird 8 aber unberdaulidyer,

' Kittenfalat.

Nimm fehone grofie Kirecen, fhile diefe, fehnels
e fie mitten don einander, die Kerne werden e
ausgeftrichen, iiberfiede fie im Waffer, bis fie fih
etmas weid) greifen laffen, gief das Waifer weg,
nimm guten Wein und Jucker, laf fie fo sufammen
weich fieben, vidhte fie hernad) auf die Schiiffel, bas
mit fie {dhdn weif bleiben, lege in bie Soff Simos
nienfthafer , gamgen Simmet, auch Gewiivgndgel,
Taf; fie fchB-Dick eiufieden, fethe fie durch, und gif
auf die Kijtten; die Kiitten werden fodannmit lngs
lich gefchnittenen Mandeln, Jitvonat und fpanifchen
Aeichfeln beveckt, — '
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Sardellenfalat.

- Die Gardellen werden juerft gewdffert, nache
pet Die Grdten heraudgenommen, eine Stunbe
lang in LWein gelfegt; dann legt man meiftens in
pie Mitte der Schiiffel einen Teller, und eine jiers
lich auggefchnittene Jitvone darauf, beftecke fie mit
Blumen, umfchlinge die Jitrone mit einigen Sarr
befled, und die fibrigen lege in die Runde herum,

~ derfeht fich fo, daf die Schwdn;lein auf dem Rane

be liegen, -der Schiiffelrand wird mit Jitronen ober
auch mi¢ Pomevangenbldttern belegt, mifche Effig,
Baumdhl und etwas Preffer unter einander, und

fibiicce es auf die Sardellen, dritfe Iitvonenfafi
- barauf, lege etlicdhe Ditnn gefthnittene Sitronenfchas
. len herumgefchlungen , mifdhe fie wedhfelmeis mit

gefchnittenen. Pomerangen und Iitvonen , und lege
fiean Den Raud der Schiiffel, beffveue alddann die
Sardellen mit Blumenwerf ; eingemacdhter Pones
tangenbliithe, gewiivflich gefchniccenen Siteonat, KLas

peen und Oliven, : :

Weidhfelfalat,

v eine nidht ju grofe Schizffel nimmt man
brey Bierting Jueker it ein beffer meffingenes Bek,
und drey $offel feifches FBaffer, [dfic ibn Dick ein-
fieden, nimme gegen 2 Pfund Weichfeln , legt fie
i den gefottenen Jucfer, [dfe fie langfam auffies
oett, bis fie weich find, und dann fafit man mie
dem Faumloffel heraus in einen Durdifthlag, um
den dlinnen Saft dabon abjufondern; tichtes fie ots
bentlich auf die Schiiffel, [afit den Saft einfieden,
Big ev fulgichtwird, feilyet ifn durch, und giefit ihn
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iiber die LWeichfeln, Danst feht titan alles an cinen
Eiiflen Ort. Der Schiifielvand Fann mic Pomerans
Fen und Limonien gejiert werben. B

Wdlfder Salat.

Man nehure einmavinirce Bricken , {chneide
Aelbe jierlid), bann {thbne griine Oliven , tein go
pusite Gardellen, felbe werben ldnglich gefchnitten
vder ausgeftochen, dann belege man ein Teller jier
Tich bamits ift feetig, = ; '

Spomerangén z @alat,

: Man fhneidet frifche Vomerangen blattiveis,
nidht gu biinn, belege das Teller gierlich bamit, gib
Sucer davauf, daf fif genug wird , dann auf jor
beg Blatt cingefortenes LWeichfelfleifch davauf, if

fertias = s TRa =

Brifder Aevfel - Salat, .
€3 werben {thone Taffetdpfel genommen, g
fchdlt, in frijches Taffer gelegt, damic fie weif
bleiben; fein ldnglich gefchnitten, in ein Teller ges
legt, mit Limonie abgerichenen Jucker befder, Pors
tugeferfoft davauf gegeben, gut Hermifchet ; iff fer

"

tig. :
Weifigefottene Wepfel fir cinen Salat.

Laffetdpfel werden gefehéile, in zwen Theile
gerfchnitten, der Posen heraus genomuen, und bie'
Upfel in frifches TWaffer gelegt.” Dann nimmt. man
ein meffingenes Bek, gibe frifdhes Waffer und ets
was Wein davein, ein StilE Quiker, bamit et
vede fUE wird, wie auch ein Eleings Stiigk R




- mefrinde und Cimonien{thale; nachber thut man die

Hpfel binein, At fie fo fang Eochen, bis fie cich
genug find; fegt fie ordentlich auf einen Teller, bann
[dfit man die Soffe im RKileinen gufammentodien,
gibe fie fiber Die Ipfel, lafe es FHhL werden; ift
fectig. :
Deraudgelegte Replingel - Salat,

Der fauber gewafchene Repiingel - Salat wivd
in ein Teller gelegt, in die Mitte cine weiff gefots
tene Karviolvofe geftellt; dann nimmt man harts
gefnteene Eyer, wic aud) weich gefottene rotfye Rire
ben; 063 @elbe der Ener wird herausgenommen ;
tas Weiffe und Gelbe von Ener und die NRiben,
witd jever Theil eptea fein gefchnitten; mit diefew .
tren StiicFen belegt man den Salat nady Belieben
gleclich ‘aus 5 ift fertig. :

Der- ausgelegte Kieberl- oder Biiberl:
‘ @alat.

Diefer Salat wird gewafdhner auf einen Tels
lev gelegt, Dann nimme man Ridhovie, madit das
gon einen giecfichen Strauf, frellt felben in die Mit-

te Des Galats. Nabher wird eine weidhgefottene

abgefchdlte Replingelwurzel genommen, blattyeisd
gefhnitten, diefe Bldtter werden ieclich um den
Gtrauf gelegt, . Man nimme Haspif - Sulze, gers
fthneidet felbe in Fleine Stiice, und legt fie vings

- an ben Rand des Fellers, ift fertia.

Keduterfalat.

_ Man fuchet hiersu Krduter, weldje man am
meiften liebet; 5. €, Kuefle, Sauerampfer, (ofs
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felevaut, Dragun, . Bontagen, Pimpernelle, Feus
chelfraut, Meliffen, Jucerriiben, Schirffeldlumen,
gelbe Viol u. f. f. Einige oder alle, wafthet fels
bige und machet fie mit Obl und Effig , tvie an
dern Salat , guredht.  Anftace des gewdhnlichen
Weinefligs ift es beffer Mofeneflig ju brauchen.
Man Fann auch den Salat ein wenig bezuckern,
und wenn tan will, nod) mic anderm Salar um
legen, - ‘ ' |

Ealatl von Spargel,

Hievgu wird der Spavge! gefdhnitten, in Saly
waffer tiberfodht und wieder in frifch Taffer g/
Tegt 5 nachdem man Diefes wieder hat ablaufen lofs
fen,  vichtet  man den Gpargel in eine Salatiort
gieclid) am, Daf die Kopfe etnwires und gleidh lies
gen, fireuet Sals und Pleffer davauf, und giepet
LWeineffig und Baumdhl dariiber, audh, venn man
will, Eann Jifvonenfaft darauf gedritcfe, fo wie mif
gefchnittenen Jitvonenfhalen iiberftrenet tverden,

Hat man aber nichs folhen fchdnen Spargels

‘Daf ev eing Jierde Der Tafel iff, {onderrt mur difne
~ ne Gtdabchenr, fo Fann man il nidhe gang fieden

und anrichten, fondern man muf nur oben dHie K
pfe abbrechen, und jum Salat juvicheen , ¢8 &
un, daf man gu einer voflen Galatieve genug oty
oder baf man i nuv mitten anvichrer, und den
DRand mit einer andern AYrt Salat Helegt,

‘Galat von Urtifdocen.
Entweder werden die Urtifchocten gepuse, i
Aaffer weich gefotten, entzivey gefchnitten, und it
einer Schiiffel ‘angevichter ;- alsdann gefaljen, 9%
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pfeffert, unb mit Effig und Baumdh! angemadt ;
obet man prapavice Artifchocten, tiberfiedet fie, nachs
ba Fifevige heraus, und fege fie auf cine Schiifs -

el fodann mifcht man €ffig, Baumibh!l und Pefe

fer unter einander, giefit e Darliber, und IGfit e
fo eine Weile freben, damit vie Uctifchocken davon
burchzichen. Endlich legt man RKeduterfolar, Fa-
pern, Dliven, ober was man fonff verlangt, um
ven Rand Dherum, und beftveuet es mit Eletn ger
fhnittenen Sitvonenfthalen. 4
Biele pflegen audh die iiberfottenen Artifchocs
fen mit Baumdhl, das mit Sewiiry vermifdt wors

Den, ju begiefen und auf dem Roft'su backen, fers
ner auf einer Schitffel Falt oder warm mit Effig und
Baumdhl angumadyen. ¢

SGalat von BlumenFolhl,

Man darf nur den %[mﬁenfobf, wie gewdhu=
lidy, #bexfochen, und ihn, wenn er abgetricft hat,
it ?prmemngenbb!, Eifig und mfgﬁ’er anmachen.

Salat von WdlfhEob. . ;

“Man Fann ifn entroeder, wie den Krautfalat,
fein fhuciden, und Fale mit €fig und Baumdhl,.
oder warm mit Spect oder Butter, und Effig und
Dfeffer anmachen, ol

Over man nimme vedht feffe Eleine Kbpfe,
fhneidet ein Paar Spalten Hinein, und Focht fie it
Galymaffer gar. Hat man aber nicht dichte Kovfe,
fo nimme man nur bie inwenbdigen Eraufen Kopfs
ten, LWenn fie nun abgefeifyet und wieder erkalter
find, werben fie mic ©ffig, Baumbhl ud Pfeffer
jum Salat angevichter, :




 @alat von Peterfillenivurseln.

Die Peterfilie wivd Hiecsu gefchabt, gefchnics

ter, und mit Fleifchbrithe weid) gefocht , wenn fie
fobann oieder abaefitfyfet iff, fo wicd fie mic Effig,
- Daunidhl und Peffer angeridhtet,

Salat von Smwiebeln.

Su diefem lafe man die Jrwicbeln indev Afdhe
braten, pugt fie dann fauber ab, und jerfchneidet

fie; algdann legt man fie ieclich in eine Schitffel, =

g:eﬁt fo viel TWein davauf, daff bie Jmwiebeln dar

wit bedecke find, thut Salz und Baumdhl dajy,
{heuet Sucfer und nach Belieben ﬂotmtben bar |

iiber, und lafjet alles fo lange fieden, wie gerodfs
lidh) harte Syer Qeit brauchen. Diefer @a!at with
arm aufgetragen.,

Srifhe .ﬂnfcben gefd)mort.

See die Kivfchen mit Sucber auf, 1enn Hois
fer Die Stiele abgepflitce worden, 1ind laf fie in die
fer Brhibe fchmoren, big fie gut finb3 alsdann leg
gerdftete Semmelfcheiben in die Salatfchirfjel 5 wenn

die Priihe gang cingefchmort, {0 thu bie Kivfchen

davauf, und beftreme fie mit 5%ucl:er und immet,

Du fannft auch ackige al.sgefd)mttme Sitvonen |

{heiben darauf legen und jierlich anrichren. IMit
Stadhelbeeren, Johannisbeeren und frifchen Paw

|
!
!
l
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|
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men wird es eben fo gemacht, nur daf Eeine Sems l

snel davunter Fomms,

|
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Haringsfalat.
Man m@iﬁ'ert.btn {)&ring;l Dat er smen Stuns

< ben im Waffer gelegen, (o wird er rein gemadye

und in Wiirfel gefchniccen. Dann (Bueidet man
Kdlberbraten ebenfallg-in Wiirfel, und thur Hpfel
gefehalt und gleichfalls in Wiirfel gefchniteen, ine
gleichen gewafdhene .ﬁ'orintben und Kapern daruns
tet. Dann wivd. Baumdbl und Weineffig parauf
gegoffen, _alles vecht duechgemengt und mic Peffer

- beftreuec. Man Fann audy vie Kovinthen eglaffers

und Oloff Kapern nehmen, auch fein gefchnitcene
Smiebeln, wenn man felbige effen Fann,

Kapernfalat.

Man nimme grofe Kapern, briche ibnen die
Gtiele ab, iiberfiedet fie ein wenig, feibet fie durdh,
nachdem fie Ealt find, werben fie in eine Schiiffel
gethan, Db, Effig, und ein wenig Wein varauf
gegofien, und Fleine Rofinen und gefthniteene Mans
ocln daritber geftreuet. Die Fleinen Kapern madhe
Mmart audh fo, aue-brauchen fie niche geFoche ju wers
e : :
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