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Gurten-Salat.
Man {dhalt frijde Gurten ab, dneidet jie in feine
Blattchen, jalzt diefe, bejtreut jie mit Pfeffer und madt fie
mit Ejfig und Oel an.

Endivien-Salnt.

Man nimmt von den Endivien blof bie inneven, gelben
Blatter, wijdyt fie, [aft fie abtvopfen unbd gibt Salz, Eijig
und Oel darviiber.

Bohuen-Salat.

Man fodht die Bohnen durc) faft 3 Stunden, bis fie
weid) find, feiht fie ab, falzt jie und madt fie mit Efjig
und Oel an; man fann diefen @alat mit hartgefochten,
geviertheilten Giern vevzicven.

Sellerie-Salat.
Cine grope Selleviewurzel wird durc) 2 Stunden ge-

focdht, bann in faltes Wajjer gelegt, fauber gejchdlt und in
Schetben gefdinitten, gefalzen, mit Pfefjer Deftreut und mit

Effig und Oel angemadyt.

dranzdfijder Hauptel-Salat.

Bon bdrei Stild Kopfjalat wird jedes Blatt abge-
pflitct, gewajchen und in fleine Streifdhen gejchnitten; drei
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Barte, gefochte Eier werden flein gehackt, eine fein gewiegte
Bwiebel, Salz, Pfefjer, drei Lojfel el und ein Loffel
Gitragon-Gjfig dagu gegeben. Diefer Salat muf unmittel-
bar vor dem Gebraud) angevidhtet werden.

Gewdhulider Kartofiel-Salat.

Man qibt bas Biertel einer in Blitter gefdnittenen
Biiebel, ein tleines Stiidchen Knoblauch) und foviel guten
weifen Gjfig, daff er hod) itber ver Bwiebel {teht, in ein
Topfdhen, dect diefes zu und lift den Eifig 2 Stunden
siehen ; dann feiht man ihn ab; 8 Kavtoffeln werden weid)
gefocht, abgefchiilt, in tleine Stilcte ober bdicte Bldtter ge-
fhnitten und fo lange jie noc) vecht warm find, rveidlid)
mit feinem Oel begoffen, gefalzen und mit dem CEijig ver-
mengt. Darvauf jdjiittelt man den Salat einigemal unter
einanver, [iBt ihn austithlen und beftreut ihn auf der
Sditffel mit fein gejdynittenem Sdynittland).

Kartofiel-Salat mit Mayounaije.

Man wihlt eine von den angegebenen NMayonnaijen,
gibt etmas Senf dazu, mengt bdie itberkiihlten Kavtoffel-
jcheiben Dinein, vidhtet den Salat anf einer Sditjjel an,
perziert ihn mit Aspic, Aal, Sardimen 2¢. und it hn
2 bis 3 Stunben vor dem Aujtragen dburchzichen.

Kartofiel-Salat in Sulj.

Man fod)t gleid) grofe RKartoffeln, tleinever Art, in
ver Sdhale ziemlid) weid), jdhalt fie ab unbd jdmeivet fie in
et mefjervitendide gleidhe Scheibchen. Eine rumde
Blechform mit Hoherem Rand giefit man fingerdid mit
Aspic aus, und zwar fo, daf man juerjt denjelben am
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Boven der Form erjtarren [GFt, dann den falten aber nod)
flitffigen Aspic auf den NReif rund hHerum gieht, wihrend
man die Form in Gis einlegt und damit langjam dreht,
fo baf, wenn an einer Stelle ves Reifes der Aspic ftare
geworben, man wieder ein weiteres Stitd dev Form damit
ansgieft und fo fort, big endlid) die Form gang gleichmapig,
gleichjam damit ausgefiittert ijt. — Iun Delegt man den
Boden mit Scheiben von hart gefodyten Eiern, odber mit
Mixed Pickles oder Rartofjeljcheibchen, nachoem man exjt
jedes eingelne Stilckdyen in Aspic getandyt, um es fejt haften u
machen. Der Rand wird mit in Aspic getauchten, vid)t
aneinanber gereiften SKavtoffeljcjeiben sierlich ausgelegt.
Sit vas gejdhehen und Alles in der Fovm fejtgejtellt, dann
filllt man den hohlen Naum davim mit den iibrigen Kav-
toffeljcheiben, weldje man mit einer dicken Mayonnaije und
mit Sarbellen ober Hivingsftitdchen oder flein gejdynittener
Seldhzunge und ditnnen Blittchen von eingelegten Gurten,
Rapern 2¢. vermijht hat. Bu oberjt alg Decde fommen
Rartoffeljcheiben. Wenn die Form voll gelegt ift, dann
gieBt man talten flitjfigen Aspic davauf, fo viel als bie
Form annimmt, ftellt diefen Salat ing Eis, lafit thn vedht
feft werden und ftitrzt ihn aus.

Ymmerfung: Bu bdiefem gefiiliten Salat mufp bder
Aspic vedht jtart und fejt jein.

Bwichel-Salat.

Nian bratet 5—6 grofe, fpanifhe Jwiebeln m heifer
Sohre durch, lapt fie austithlen, nimmt die dufpere Sdyale
ab, jdhmeivet fie mit dbem Wiegemefjer gans fein und madht
jie mit Salz, Ejfig und Oel an.

Diefer Salat ift alg Verzievung 3u Sindjleifch) und
Braten fehr gut zu gebranden.
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Srant:Salat.

Nan jdneidet einen weifen, mittelgrofen Krvautfopf,
nadypem man bie Stiele dbavon ausgefchuitten hat, auf feine
Jtuveln, falzt und pieffert dag Krant und [Eft es in einer
Sdhitfjel zugedectt eime Balbe Stunde liegen. Jn einer
Panne Gt man 10 bis 14 Dfa. Butter, je nad) der
®rdge des Krautfopfes, anfichiumen, gibt eine halbe, Heinere,
fehr fein gehactte Bwiebel bazu, laft jie etwas anlaufen,
gibt 2 Lofjel Gjfig, 2 Loffel Wajjer, 2 Loffel Fleifhjuppe
und ein Stiididhen Jucter dazu, [Eft es auffodhen, gibt das
Rvaut hinein und [Gfit e eine hHalbe Stunde nicht allzu
weid) ditnjten. Dann wird ed auf die sum Auftragen be-
jtimmte Sditfjel gegeben, mit etwas Pheffer bejtrent, mnd
warm oder audh) als falter Kraut-Salat jum Braten auf-
getragen.

njiijter Salat.

Dean gerveibt ein viertel Kilo feinen, wenig gefalzenern
Caviar in eciner Sdhale redyt friftig und lange, bis bie
Majle grauweify ausfieht, vriidt fie durd) ein Sieb, rithrt
mit einem Kochloffel 3 Lojfel feines Oel, den Saft von
2 Gitronen und 3 geriebene Perlzmicheln oder ein Stiicchen
geviebene, toeife Bwiebel Hinein wund verrvithrt bdieje bvide,
glatte Mafje gut duvc) einander; jdmeidet 6 hart gefodyte
Gier und cben fo viel in der Schale gefochte, warm abge-
jdhilte Rartofjeln in linglid) bdiinne Streifen, gibt fie nodh
lauwarm in die Salatidhiifiel, gieft die Tunfe gleihmiifig
vaviiber, [dft den Salat, der nicht melyr gevithrt werben
barf, mefrere Stunden lang durchziehen und tragt ihn
bann gum Braten oder als falte BVeigabe zum Thee auf.

Gyed:-Salat.

4 Stiid Kopjfalat werden gewajdherr, von den jtirfeven
Stielen befreit und troden gelegt. — 8 Dfa. tleinwitrflig
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gefhnittenen Sped (Gt man gelb aufedjten, gibt 10 Loffel
@jig und etwas SGaly dagw und gieft das heify itber
den @alat.

Stalienijder Salat.

2 gewdiferte, fouber gepupte Hivinge, 4 abgefdyilte,
entfernte, fleineve Aepfel, 4 mittelgrofe, gefodyte Kartoffeln,
ein dievtel Rilo gebratenes Fleijd) als Huhn, Kalb, Schwein-
fleifdy, Kalbszunge oder Rojtbeef, dann 4 fleineve eingelegte
Gurfen werden auf Nudeln gefdynitten. — Man madyt von
4 Dottern, einem glatt gejtvichenen Kaffeelbfjel Senj, Del
und Bertvam-Ejjig eine Wayonnaije, gibt eine mittleve fein
gehacte Biviebel, etivas Salz und weifien Pieffer bazu,
mifcht die Nudelftiictchen hinein, [Eft den Salat eine Stunve
0 ftehen und trdgt ihn auj.

Sranzdjijder Salat,

4 gefodpte Rartoffeln, fowie eine frijche, gefchalte
®urfe werden in Scheiben gejchnitten, gefalzen, eine viertel
Stunve ftehen gelajfen, ausgedriift und mit 2 Loffeln ein-
gelegter vother Nitbe, einem zevpiliicten Hauptel Salat,
etimas Pieffer, Saly und Efjig vermengt. €he man bden
Salat auftragt, wird er mit Senfmaponnaije angemadt.

Suppenileijd) als Salat.

Diefer warmte, vovziiglich fehmecdende Kartofjel-Salat
wird mit einer guten Mayounaife angerithrt und mit ges
Jehnittenen Sarbellen, Anchovis, Sardinen, Dliven, Lerl
pwiebeln, RKapern, Sdalgurien, Podelzunge, Bratenvejten
und etiwas gejtofenem weifen Pieffer vermijdht. Obenauf
legt man fraugartig das in jaubeve, gleiche Scheiben ge-
dhnittene Suppenfleijd), das in guter Suppe gefocht, jaftig
und jdymadhait fein muf.
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Diefe Speife ift fitv Devven=Frithjtiicke oder Fagd-
Mahlzeiten zu empfehlen.

Priinellencontpot.

Gin fhalbes Rilo Priinellen wifht man gut ab und
Tafit fie dann mit Wafjer ziemlid) weid) fochen; nimmt fie
hevans, [dft den Sud mit ein biertel Kilo Jucker und nadh
®ejhmact etwas Jimmt und Citronenfdhale dicklich ein-
focjen, worauf man bdie Priinellen nochmals hinein gibt
und ganz weid) fochen laft; wenn fie fertig find. gibt man
einen Gploffel Mum dazu und legt fie auj bdie Compot-
jehitjyel.

Einfadyes Aepfelcompot.

PMean fhilt mittelgrofe, feineve epfel (Borgborfer),
Jchneidet fie in Halften, jtidht mit dem Hohlmejjerdhen das
Rernhaus aug, bejtreicht fie mit Eitvomenfaft und legt jie
in Brumnenwafjer. Jn vem Schneefefjel oder in einer
Thonpfanne [ifit man Juder mit Wajfer fochen (jiiv 12
Aepfel 14 Dfa.). Sobald er fpinnt (. Anb.), legt
man bdie Wepfel Hinein, dedt fie ju und laft fie bei nid)t
u jchmellem Feuer fehr weid) fochen; jtellt fie dann, immer
jugebectt, ab, lafit fie falt werden, legt fie auj cine Contpot-
fchitfiel und giefpt det Saft daritber.

Aepfel in Sulz.

Man (Gpt 35 Dta. Suder mit 2 Dclt, Wajfer bick
fpinnen, fodht bavin ein halbes Kilo gejdyiilte, entfermte und
nidyt au flein gefchnittene Bovsvorfer Aepfel (zugededt), gibt
bann, fobald die Aepfel feinen Saft mehr hHaben, 18 Dia.
feinblittrig gejdynittenen Citronade, ben Sajt einer gangen,
grofien Gitvone und 4 CRIH{fel voll Rum bdazu, und verfocht
Ales nod) eine Beit lang, big bdie nidt gany zerfodyten
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Aepfel wie durchiidhtig ausfehen. NMian ridtel das Compot,
fo lange es noch) warm ijt, auf einer Sdhitjjel an, ftreicht
es rvedht glatt wund pupt es, wenn ed ausgefithlt ift, mit
Fritcdhten. — Ober: Man ftreicht eine einfachere Sulzform
mit feinem Mandeldl etwas aus, legt bas Compot jorg-
faltig BHinein und ftitrst es am nidyjten Tag aus.

Over: Man ftaubt fleine Bledhjormen mit Staub-
sucder aug, fillt bas Compot ein und jtiiczt es nad) zwei
Zagen aus.

Aepfelmudeompot mit Sdhnee.

6 grofe Aepfel werden in gang wenig Waffer ge-
ditnjtet, durd)s Sieb gedriickt und mit 42 Dfa. fein gefiebten
Bucter drei viertel Stunden abgetrieben. Dann wird von
3 Giflar ehr fejter Scmee gemadhyt und jammt einem Lofjfel
Hum unter den Apfelfhaum gemengt.

umerfung: Man fann aud) ftatt Apfelmus PHim-
beer- ober Uprifofeneingejottenes geben, in weldjem Falle
nur die Hailfte des Jucers gegeben wird.

Die Aepfel ditrfen nur in einem gut glaficten, nidt
fetten efdfe bdilnjten.

Eompot vou rohen Wepjeln und Pomeranzen.

Man (dhilt Borsdorjer Aepfel, entfernt fie, jdhneidet
fie in Bldtter und diefe auf Nubdeln und gibt fie in eine
Compotichitfjel. — Auf 10 mittelgrofe Aepfel prefit man
pen dburchgefeihten Sajt von 2 Pomeranzen, vermijdht ihn
mit einem Balben RKaffecbecher weifen Wein unbd beildufig
7 Dfa. fein gejtopenen Suder, den man an bden Pome:
vangen abreibt. Nian dectt diefes Compot zu und laft es
eiie pievtel Stunbe duvdyzichen und legt dann Pomeranzen-
jeiben hevum.
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Faljdes Pomeranzencomypot,

Rleine, junge, gelbe Ritben werden zuerft in fehr
diinne Scheibchen und dann in fehr bdilnne Nubeln jer-
fdnitten. Anuj einen gehiuften Teller joldher Nubeln rechnet
man 28 Dfa. an anverthaldb Pomeranzen abgeriebenen
Buder, den man in wei Loffeln Wafjfer wnd dem Safte
eier Pomeranze zergehen laft, wm dbaun die NRiibennuveln
davin weid) 3u fochen. Die Sdale einer hHalben Pome:
range fdyneidet man ebenfall3 in dilnne Nudeln und mengt
diefe unter die andbern. Das Ganze muf ven Gejdymac
bon gejchnittenen Pomervanzen Haben.

Birneneomypot.

Man fdalt qute Bivnen ab, theilt fie in Halften,
wobei man das Kernhaus entfernt und fodht fie in Halb
Wafjer, halb Weifwein und einem Stitd Juder weid);
qibt fie auf eine ©diiffel, laft in einer Pfanne beildufig
!/, Rilo Buder mit Wajjer jo lange fochen, bis es didlidy
ift, gibt dann die Briihe von den Birnen hinein, laft es
nothmals auffochen unbd gieft es iiber die Birmen.

Preijelbeerencomipot,

Pan nimmt eingelegte Preifelbeeven, fpinnt fiir den
gnbalt eineg grofien Dunitglajes 14 Dia. Jucker jur fleinen
Perle (Anh.), gibt die Beeven hinein, viihrt fie mit einem
neuen fodhloffel oder einem Silbevidjfel am Feuer mit dvem
Suder durd), ofne fie fochen zu lajjen, gibt jie gleid) auf
eite @dhitjjel und [apt jie 2 big 3 Stunben vor dem Ge-
braudje von dem Bncer durdjzichen. — Hat man frifde
Beeren zur Compotbereitung, fo pupt, wajdt und trodnet
man fie ab, fpinnt den Bucer, wirft die Beeven Dhinein,
nimmt fie, fobald fie zu fieden anfangen, Hevaus, fodht ben
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guviidbleibenden Saft etwas fitrzer eir, und giefit ihn
pann itber bie Beeven.

Anmrerfung : Die eingelegten Preifelbeeren find befjer,
ba fie durd) die vt der Beveitung den Herben Gejdhymact
vevlieven.

Preijelbecrcompot mit Shmettenidamum,

3 Dclt. Sdlagihymetten fhlagt man ju ftetfem
Sdyaum, vithet etwwas Himbeevabgup dazu (e fo biel, wm
ihn vofa 3u farben), mengt geniigend Buder darunter uny
bevedt damit rvecht hod) die anf der Sdyitjfel angevichteten,
gewdhnlich in Buder eingefodhten Preifelbeeven,

Kajtoniencompot. I. Axt.

Man bratet Kajtanien ganz licht, fehilt fie ab, lapt
jie in ftavfem Judermwaifer villig weid) fochen, legt fie in
eine Compotichale, prefit jo wviel Pomevanzenfajt darauf,
baf fie damit beinahe bevedt find, Lifit fie cine ober zwei
Stunden davin liegen, und legt Pomeranzenjdheiben hevum,
ehe man dag Compot auftrigt.

SKaftaniencompot, I, Axt.

40 Stiid rvohe, jdhine Rajtanien werden fauber ab-
gejdhilt, in fodjendes Waffer geworfen, nach einigen Minuten
mit dem Schaumldffel ausgehoben, mit einem Tuche abge-
teodnet, damit etwa itbrige Schalenrefte abgepugt werden
und dann in faltes Wajjer gelegt. NMan [&FE ein viertel
Rilo Buder mit einem Stitctchen Fein gejchnittener BVanille
tn einem halben iter Waffer einige Minuten ftart auf-
fodpen wnd fehaumt ihn vein ab. Die Sajtanien verden
in eine Porzellan: oder Thondfanne neben einander gelegt,
ver Jucerjyrup und der Saft von anderthalb PLomeranzen
dariiber gegofferr, das Ganje zugedeckt und in der Robhre

Deutfche Kodichule. 16
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orei piertel Stunden bei dfterem Begiefen mit dem Buder-
jafte gedilnjtet. Hievauf wird das Gompot HiL geftellt, in
einer Sdiifjel sierlich georduet umd der Syrup purch ein
feines Haarfieb davitber gefeiht.

Rhabarber in Buder,

&3 werden die Stiele gefdlt unb mit etiva dem
gleichen Gewidhte Bucter bejtveut, dann augedectt und big
sum anderen Tage jtehen gelajjen, davanj gieht man den
Saft ab, gibt etwas Wafjer und weiffen Wein dazu, fiedet
ifn, bis ev didlic) ift, worauf vie Mhabarberjtitce dazu
gegebert werden. Das Gange wird bann nosh 10—12
WMinuten gefocht und in Glafer gefitllt, die evjt am nidften
Tage verbunden werden.

Ananadeemypot.
Mean fdyneivet eine jehone reife Frudt in Sdyeiben, itber-
giefit diefelben mit zum weiten ©rad gefochten Buder
und laft fie bavin legen.
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