XXV. BGapitel.

Von Salafen.

977. Endivien-Salat.

Bom Endivien-Salat wird nur das Gelbe genommen, gut
audgewajdjen, wenig gejalzen, viel gejudert, mit wenig Effig und
viel Oel angemadt.

978. Sopfen-Salat.

Wan wijdt den zarten jungen Hopien-Salat erft recht gut
aug, pubt ibn dann, fodh)t denfelben im Salzwafjer wie Spargel
wd macht ifn falt mit Gffig, Oel und Bfeffer am.

979. Salaf vou gefben AWiiben.

Die gelben Nitben werden rein gepubt, gewajden und in
feine Nudeln gefhnitten, mit Wafjer, Salz, Stiid Juder und Stiict
Butter fo viel gefocht, daf fte fich weid), aber dbod) feft fiihlen [affen.
Dievauf werden fie vein abgefeiht, falt mit Cfjig oder Himbeevefjig
gejduert, nod) nad) Gujto gegudert, mit Oel begofjen und mit
feinem Bfeffer beftreut.

980. Starfiol- (Blumentohl) Salat.

Der RKarfiol wird vein gepupt, gewajdjen, in fleine Rofen
getheilt und im Salzwafjer weid) gefodht, dann auf ein Sieb Ber-
auggelegt; /s Stunbde vor dem Anridhten wird der Karfiol in Eijig
gelegt, bamit er vom Gffig gehorig gefduert werde, dann jdhén an-
geridhtet, mit Oel begofien und mit Bfeffer befteeut,




e

410

981. Spargel-Salat.

Der Spargel witd rein gepubt, gewafden, gleidh gejdnitten,
in einen Bujd) gebunden, im Salzwafjer weid) gefodht, abgefeiht
und endlid) falt, franzfibrmig, mit ben Kbpfeln in die Mitte gelegt,
mit Effig und Oel begoffen, mit Bfeffer beftreut und aufgetragen.

982. Griiner Fifolen-Salat.

Die griinen Fijolenjchotten werden vein gepupt, die Fajer von
beident Seiten abgezugen, dann ausgewajdjen, queritber in feine
Nudeln gejdhnitten, im Salzwaffer gefodht, vein abgefeiht, mit Efjig
und Del begofien, red)t durdjeinander gemengt, jhon angerichtet und
mit Pfeffer beftvent. |

983. Straut-Salat.

Bu bdiefem Salat find die fleinen rothen Hiupteln am zwed-
miBigften; fie werden eben jebr fein gejdnitten, in einem fleinen
Tiopfel todht man 1/, RKaffeelbffer! voll Kitmmel ab, feiht dann das
Ritmmelwaijer in einen pajjenden Topf, gibt nod) Waffer dazu und
weniger al§ bie Hilfte davon Efjig und Salz, (it es fochen, wirft
bag fein gefdniltene Kraut binein und IGft e8 zugededt chnell
nur 2 -3 Walle fodjen, giefit e8 in ein Sieb, dafy eé gehdrig ab-
laufe; wenn e8 gang falt ijt, gibt man Buder jum gehorigen Siip-
werden davein, mijht e recht durch, Dann fiuert man e3 mit Him-
beercnefjig, gibt gebirig Oel darauf, ridhtet ed an und beftrent es mit
Pfefjer. Befonders fchin ift es, wenn man e8 aud) von weifen
Rrauthaupteln macdht, dad muf jedod) jeparat fochen, damit e3 weip
bleibt, und mit weifem Gjjig gefduert werden. Man gibt in die
Witte der Salatidhiijjel den weiffen und rund Hexum bden rothen
Salat.

984. Rothe giﬁﬂen als Salat.

Die ‘fehr vothen Ritben werden rein gewajden und mit Salz
gefodht; wenn fie gang weidy find, werben fie aug dem Sud Heraus-
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genommen und ganz falt werden gelaffen. Jtun werben fie rein ab-
gefchilt, gepupt, in fehr ditnne Bldttchen gejchnitten, mit Efjig,
viel Oel angemadyt, angevichtet und mit Pfeffer beftreut.

985. Gemifdter Salaf.

Dic Heinften Karfiol-Rojen werden im Salzwafjer abgefodt,
Beller nebjt Crddpfeln fleinjter Gattung, jede Sorte feparat, aud
weid) gefocht. Die Erdipfel ditfen nicht aufipringen, dazu fommen
nod) rother Srautfalat, gelber Hiupteljalat over ftatt deffen audh
weifer Srautfalat. Jede Gattung witd feparat angemadt; Die
tleinen gefodjten Erbapfel lege man ganz wie fie find auf 2 Stunben
in rothen Nitbenfaft, jo befommen fte, wenn man fie fdynetbet, vothe
Rinber ; endlich werden alle diefe Salate nadh) dem Gejdhmad der
Rbchin jhon angerichtet. Pan verziert dann dad Ganze mit hart ge:
tochten gehadten Eiern und Sardellenftreifdhen und jervirt jo ben ©Galat.

986. 2Willdier Salaf.

Wird der Wiliher Salat fiit 8—10 Rerfonen gemad)t, o
macht man ihn ouf jolgenbe Avt: fleime Erdipfel werden weich
gefocht umd falt werden gelaffen; indeffen {toge man 2—3 Lorbeer-
blitter mit Pfeffer und Sals gang fein, dazu fommen 3 hoxt ge-
todhte Dotter, 3 rein gepubte Sardellen, 3 Schalotten und 1 Ehloffel
voll Rapper(n: Ddiefes Alles wird nun im Webrjer recht geftofen,
Bierauj auf einen Teller genommen, mit viel Oel und Ejjig recht
abgetrieben, Hernac) durd) ein Hoarfieb geftridhen, Dder @rbdptel=
Salat damit angemacht und ald Grundlage auf eine grope Salat-
Sdiifjel angevihtet. JNun wird die Oberjliiche der Erbipiel nach
bem Sunftfinn der Kbhin mit den dagu gehdrigen Sadjen gebectt.
&8 tommt haufenweis von jedem Salate und zwar: Rarfiol-Salat,
Salat von gelben Ritben, Beller-Salat, Salat von rothen Riiben,
gritne Fijolen, gelbe alte Fijolen, Brunnentreffe, Hiupteljalat, Feld-
ialat, ©pargel ol Salat, weiffer und rother Krautjalat, fleine
Grdipfel im rothen Riibenjajt eingelegt uud darauf zu Salat ge-
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fmitten. Alle dieje Salate werden feparat angemacht und dann erft
verwendet; wijden die Knollen-Salate fommt immer ein Hiufdien
Griin. Cndlid) wird dag Gange mit gejdnittenen Havingen, Aalen,
Briden, Sardellen, Sardinen, Caviar, Oliven und Hart gefottenen
gehadten Giern aufgepupt, die Hilite der Hart gefottenen Dotter
fann aud) durd) jdyiitteres Drabtiieb pajfirt, und der Salat damit
vevgiert werben, audy gang fleine Pfefjergurfen (Nr. 964) und Preifel-
beeren (901) fommen dazu. Die Houptiadie ift, daf man bdie FHachen
ber ©alate gut zu ordnen verftehe; die Mitte der Schiifjel sieren
die in die Hibe aujgeftelten Hiring8-Schweifchen; audy Krebs-
fdeeren und Schweife fann man dazu verwenden.

987. Beller-Salaf.

Der Jeller wird vein geidhilt, gepust, gemajdien und entweder
i Rindfuppe ober im Salzwaffer weid gefocht; wenn ev weid ift,
10 wicd er qué dem Sude genommen, falt werden gelafjen, vein
geput und in diinne Bldtthen gejdhnitten, mit Gffig und viel Oel
angemacht, angeridjtet und mit Breffer beftreut.

988. SHaring-Salaf.

8 bis 10 Stitd jchone Mijhinster (Borgdorfer) Aepfel werden
rein gefjdlt, dag Rerngehiufe Herausgeichnitten und bdic Aepfel fein
gehadt; 2 fdhone, frifhe Hiringe (Weilchner) werben abgezogen 1rnd
in Stiidel gejnitten. Die Ml wird mit 4 Eloffel voll Tafelsl
fein abgetrieben, mit Gifig verditnnt, nodh 2 LWfel el dazu ge-
geben; barein fommen nun 2 mittelgrofe fein gehacte Swicheln
und die gehadten Aepfel; dann wird bas Ganze vedht durchgerithrt,
nad) Seidymad gejiuert, der Salat bann angerichtet, Herum fommen -
bie Hiiringftiidel, in der Mitte werden die Hiring-Sdweiichen auf-
geftellt.

989. Gemifditer Salaf. Anbdere Art

Cine jhone Rarfiolrofe und 1 Bellerfopi werden, wenn beides
geput umd gewajdjen ijf, im Salzwafjer weidy gefocht, dann aus
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dem Subde herausgenommen und falt werden gelajjen; der Jeller
wird in Ddiinne Scheibhen gejdnitten, der Karfiol in gany Fleine
Rojen getheilt, jede Sorte wird feparat mit Gifig und viel el
angemadt; nun wird der Zellerjalat auf bdie Mitte der Schitfjel
angeridhtet, mit Pfeffer bejtreut, herum werden die Rarfiolvojen ge-
legt, tmmer eine Foje und ein eingelegter Pilz oder Rothling (Ver.
1002). Over man fann aud) die 2. Gattungzn SHwiamme ujommen
baden und eine Krauje um den fertigrn @alat maden,

990. ettig-Salaf.

Der jdymwarze Rettig wird abgejdyilt und fo fein wie Gurien-
lalat gejcnittén, gefalzen, mit Gifig und viel el angemadyt, an=
gerichtet und mit ‘Lfeffer bejtreut.

991. Sinfen-Salaf.

2 Deciliter Linfen werben audgewafden, mit Flufmaijer,
einer fleinen gejchiilten gangen SBwiebel, Salz und Deefjeripibe voll
RNeugewiiry vorfidtig weid) gefodht, fie miiffen weid), dodh aber ganz
bleiben; nun werden fie ausfiihlen geloffen, der Bwicbel bejeitigt,
mit Gifig gefduert, mit viel Oel begofjen und angerichtet, mit
Pieffer beftaubt und mit fein gejdhnittener rohen Smiebel bejtreut,
jerbirt,

992. Spek-Salaf.

©doner bharter Haupel-Salat wird tein gepupt, nur bdie
gelben Herzeln werden genommen, er wird rein ausgewajden, jedes
Paupel in 2—4 Theile gejdnitten, ausgedriidt und auf eine Schiifjel
gegeben, 14 Defa Sped wird fleinwitrfelig gejdhnitten und jchon
gelb gerdftet; jobamn gieft man guten Weineffiq davein, Ikt ihn
mit dem ©ped auftodjen, gibt etwas Salz darein und gieht ed
Jiedend iiber den Salat; aud) Endivien fann man jo Bereiten,
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992, Gurhen-Safat jum Aufbemalren.

Dazu nimmt man die mittelgrofen, jehr gritnen und frijden
Gurfen; man {dalt und jhneidet fie wie gewdhnlic) den Gurfen-
jalat, gibt fie Dann auf ein Paorfieb und gieht fodjendes Salz-
waffer dariiber, auf 11/, Qiter Waffer ftarfen Elbffel voll Salj,
P08 Sieb muf auf eine tiefe Schiifjel geftellt werden. Naddem das
fodjende Wafjer iiber die Gurfen gegofien wurde, wird das Sied
Bedeckt umd die Gurfert aljo mit dem Sieb ober dem Waffer itber
vie Nadt ftehen geloffen. Den anbdeven FTag werden die Gurfen
gut ausgedriictt; in dag dazu bereitete Glas wird am Boben etwas
ganget weifier Preffer gegeben und der Gurfenjalat Ddariiber einge-
richtet, oben fann man audh nod) etwas ganzen Pieffer geben; nun
wird guter weifer Weineffig. oder audh anderer weiBer Eifig gefodt,
augtithlen gelafien, iiber den Salat gegofien, jo dap Die Gurfen
itberfpitlt find, dann verbunden und an einem fithlen Ort aufbe-
wabrt. Man nimmt davon, jo biel man braudt, und madt den
Galat wie gewdhnlich an, ausd bdem Glag darf man den Ejjig
nicht nehmen, jo lange bie Gurfen darin find; jo bhalt fih Der
©alat jehr lange.

993. Warinirter SHaring als Salaf.

2 jdone qroge Hiringe, Mildner, werden abgefdalt, die
Mild) Herausgenommen und beides in frijhem LWaffer von dem
s pielen Salz obgewajdhen und auj einen Teller gelegt; dann
werden 2 Lovbeerbldtter mit 10 weifen Bieffexfornern fein geftofen,
auj einen tiefen Teller gegeben, barein fommt fein gefdynittene Le-
moniejhale, 1 Bwiebel fein gejdnitten, /s ERlbfiel voll fein ge-
jdnittene griine Peterfilie, eben fo viel Sdhnittlaund), 1 EHlbffel
voll flein gejchnittene Kapperln, 3 CHidfjel voll Efjig und 4—5
Liffel voll feined Tafeltl, €8 witd nun Alled zufammen umgeriihrt,
ber Hiring und die Mild in belicbige Stiicfel gejchnitten und in
die Warinade gelegt, 2 Stunden bdarin [iegen gelajjen, Bjterd um-
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gewenbet; bann witd bag ®anze angerichtet, in der Mitte Dex
Sdiifjel werben die jdhbn jugejtusten Hiring-Shweifeln aufgejtellt,
berum die Mild) und endlih) rund berum bdie Hdringfticel, die
Diarinade wird daritber gegofien, herum eine Kraufe von gehaciten
Pilzen und Rithlingen (Mr. 1002) gemadht. Hat man 4 Hiringe,
jo nimmt man 2 Rogner und 2 Mildhner, und rimmt von Allem
nodmals fo viel.

994, Aepfel-Salat mif Wein.

6—8 Gtiid jdpdne grofe Wiijdjanzter (Borsdorfer) Aepfel,
oder jhne Goldreinetten, werden jeder in 4 Theile gefchnitten, fein
abgejc)dlt, bie Kerngehiufe herausgejduitten; 14 Defa Buder wird
geftoBen, in eine Kajjerolle gegeben, dazu Fommt Lemonie- ober Po-
mevanzenjdjale und 2 Deciliter guter weifer Wein, e3 wird fodjen
gelaffen, wenn e8 fjiedet, werben bdie  Uepfel Ddarein gethan und
vorfidhtig weid) gefocht (jedoch nicht zerfocht), dann werden fte mit
einer Gabel auf einen Tellev gelegt, der Buder mit einer Heinen
Bugabe nod) recd)t eingefocht; Ddie falt gewordenen Uepfel werben
auj die Compol-Shiifiel fhon angevidhtet, der eingefodhte Buder
daviiber gefeiht und falt jervirt, Die Wenge der Aepiel muf fid
tad) ber Bahl Dder Perjonen ridhten; darnach) wird auch Buder
und Wein genommen.
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