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Hdalate.

Dorhemerkitng.

DMan nehme u alfen Salaten edjten Weineffig, aundy ift
dag Oliven- oder Provenjerdl, obtwohl e theuerer ift, dem
Diohndl teit vorzuziehen, da der Salat cinen feineven Gejdhmadt
befommt und fidh) iiberhaupt dureh ldngeres Stehen in der Flajdhe
feine Unreinigfeiten tie in dem IMohnsl bilden.

Saly und Pfeffer miifjen fein qeftofen fein. Grine Salate
werden mit Davtgefottenen und jerjdhuittenen Giern garniert,
viiefen aber erft ummittelbar vor dem Wnridjten und Auftragen
mit Cffig und O jubereitet werden.

Die griinen Salate mitfien fehr forgfiltiq gelefen  und
gewajdjen terden (um Auswajden bedient man fidh fiir Salat
am beften eines aus Draht gefloditenen Salatforbes ober einer
jolchen Scwinge), bdann (st man dag Waffer in den Seiher
ablaufen, dedt einen paffenden Dedel iiber den Korb, in weldhem
fi) der Galat befindet, umd fehwentt ihn tichtig, damit bdie
wiifjerigen Theile Joviel al8 moglic) entfernt werden. Man fann
vent gewajchenen Salat aud) in einer Serviette ausfdhwenten.

Die gewdhnlige Art, Salat anumadyen, it die:
PMan ftreut Saly und Pieffer davitber, gieRt je tach der Portion
awei bi§ drei G8loffel voll O darvam, madyt dies mit dem Salat
gut duvdjeinander, dann fommt cbenfoviel Gfjiq wie Of bazu,
und wird nod) einmal mit der Gabel und dem Xoffel gut durd)-
cinander gemengt.  Wer den Schnittlan) fiebt, nimmt einige
Mefferipiter voll jartgefdnittenen unter den Salat. Nimmt
man 2/, Of und '[5 Cfig, {o wird der Salat feiner. Zu Diuptel-
falat ift folgende Sauce fehr qut: Bwei hartgefodhte Cier werden
mit drei big viev Gf8fbfiel voll Provemsersl glatt angeviihrt und
nachher mit pwei bi® drei Loffel voll gqutem Weineffig  1ebft
Pieffer und Saly vermijeht. Diefe Sauce wird itber den Salat
gegofjent und gut damit vermengt.

Stalienijdye Fleijdh- und Fijchalate find fhmacdhafter, wenn
e8 die et zulifst, fie einen Tag vorher angumaden.

Adverfalat (Feld- oder Vigelfalat).
Die Heinen Wurzeln, wie die gelben Blitter werden jorg:
fiiltig abgezupft, dann wajdhe man denjelben reir, laffe dag Waffer
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durd) einen Seiher qut ablaufert, bejtvene ihn mit Salz, gieRe
ie nach dem Quantum feine8 Of, damn guten Gffig daviiber
und madge thn gut mit Holzgabeln untercinander.

fyiiuptelfalat.

Derfelbe wird von den groben Vldttern gereinigt, danm in
swet gleiche Hilften oder, wenn e8 grogere Hiaupteln find, in
mefreve Theile gejdhuitten, vein gewajdjen, das LWaffer wicder
gut Herausgejhnellt und derjelbe mit Bertram=, Himbeeren- oder
qewdhnlichen Gijig unbd feinem Ofe angemadyt. Man vermijcht
nimlid) eine glethe Quantitit Cffig und Ol in einem Glaje
recht gut, gibt dag ndthige @al darvein, giept e8 dann itber
den Salat und fehrt ihu jolange davin um, bis die Mijdung
aud) jwijchen die fejten Vlitter gedrungen ift. Dann gibt man
den Salat jierfic) auf eine Sehitffel und belegt ihn gewdhulid
mit Gartgefochten und in acht Theile gefdnittencn Ciern.

Endivien= oder Bundfalat

witd genan wie Hiuptelfalat bereitet.

Gekranster Salat, Cidgorien, Brumnenkrefe

werdert  fimmtlich wie Hiuptel bereitet, und danun iwird etwasd
geftofener Sucter daju gegeben.  Die Brunnentrefje barf jedoch
nicgt frither angenadyt werden, ald big ber Salat jur Tafel
forumt.

Brunnenkrefsfalaf.

Man entferne die groferen Gtiele von_ der Brunnentreije,
wajdge fie rein aus, made fie mit Gijig, ©Of und Bucder an,
e8 fann auc) Wegwart darvumter gemengt werden, uud richte die
Qrefie jdhon in einer Sdiiffel an.

Rrinterfalat.

Man nimmt jo viele frifhe Krduter, al8 man befounmen
fanm, 3 B. Kevbel, Kreffe, Rapungel, Sauerampfer, etwad

Gundelreben 2c., wifht fie, fdueidet fie und madyt fte mit

Weinefjig und feinem Of an.
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fjopfenfalat.

Hat man die Hopfenfprofien rein gepust und getwajdyen,
fo Binde man diefe in eine Serviette und fiede fie im Saly-
taffer, feihe bdasfelbe ab und giefe faltes daritber ; ift bas
Waffer gut abgetvopft, fo I(6fe man den Bindfader, richte
die Ropfden gegem inmen bder Platte, gebe nod) ctwas Salz
dagu, menge Gfjig nud feines Of untereinander und gicfie e {iber
den Hopjen.

Rettiglalat.

Nean fdmeide bden gefehiilten NRettiq fehr ditnn auf bdem
Gurfenfobel, gebe etwas Salz davauf, fdwinge ihn, laffe ihn
et paar Minuten ftehen, feihe das Waffer ab und madye ihn
mit ‘Bieffer, dem ndthigen Salz, Cffig und feinem Lafeldl an;
man fann aud) gefdnittene Gurfen darunter ntengen.

Ropf- oder Giuptelfalat mit Spedk.

Nan bereite und wajdye den Salat, wie beveits frither angegeben
wurde, fdjneide, je nachdem viel Salat borhanbden, Sped in
Heine Witrfel, laffe ihn fdhon gelb twerden, madje aud) Gjjig fo
biel al8 ndthig heif, falze den Salat, vor dem Anvichten gebe
ntan den Sped und Cfjig bariiber und bringe den Salat fogleid) su
Zijd). Durch lingeves Stehen verliert der warn angemadhte Salat
an Gejdymact und Anjehen.

Rother Risbenfalat (Rabnen).

Die vorher gewajdhenen, vothen Jitben werden im Wafjer
weichgefotten, abgegofien und abgejdydlt; wenn fie evfaltet find,
[dunetde man fie i ditnne Scheiben, lege fie in einen fteinernen
Topf, gebe Pieffer, Salz, Kitnmel 1wnd quten Weinefjig daviiber ;
man fame ftatt  Qiimmel  audy gericbenen  Meevvettig nehmen
und laffe die Riiben einige Tage bis gum Gcebraudye ftehen.

Sellerielalat.
e

Die gofiten Stiife Sellevie werden in Saljwaffer 1weich
gefocht, dann in ditnne Blitter gejdinitten, zierfid) auf eine Sdiffe!
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gervichtet und wit Gfjig und Ol begofjfen. Man madht hn aud
auf diefelbe Avt von vohem Sellerie, der fauber ausgewajdhen,
vom Unvetnen befreit und in fehr dimne Sdyeiben gejdnitten
werden mufs. Diefer Salat wirtd gewdhnlich mit grimem Salat
und fharvtgefochten Clern garniert, juwwetlen mifdht man ihn and
mit Crddapfeljalat.

Sdjwavzwurselfalat.

Tejte, mittelgrofe Schwarzionrzeln terden wie u Gemiife
abgejchabt (fiche diefe). Dann fiede man fie mit Eijig und gefauerten
Galzafjer weid), gicge dad Wafjer durd) ein Sieb ab und lafje
¢8 qut abtvopfen. um vervithre man 4 Hartgejottene Gierdotter
mit Provengersl ab, paffieve fie durd) ein Haarfie, vichte fie in
bie Salatidhitfiel, mache einen Krang von tm Salzwaijer gejottencn
Carfiolvdschen Hevum, menge Bfefjer, Salz, Buder und Efjig
unteveinanber und gicke e8 itber die Scwargwurzel.

Griiner Rivbisfalat (Bucdyetti).
Man  {dile bdie Kilvbiffe und fiede fie im Salzwaffer,
fdhneide fie in Wiirfel, madje fie mit Cijig, Of, Salz und *Pieffer,
(von fepstevem mebr al8 fonjt) an.

Buwicbelfalat.

Sdyone teifie Swiebeln werden gejdhilt, dann tm Salzajjer
toeid) gefocht. Man giefe das Waffer ab und wenn die Bwiebeln
falt find, werben fie aufgebldattert, dann lege man fie fhon

und giefe e bdaviiber.

Warzelfalat.

Gefodte Stitde Sellerie, Cidjorien, Scorzonere, Crdapfel
wd ein Stid Schinfen werden ditmn blattveife gejdynitten,
sterfich) auf etnen Teller gevidhtet, mit in Gijig weid) gefochten,
gang fleinen Bwicbeln, Sardellen und blattweife gejdynittencn
harten Giern befegt, mit Cfjig und feinem DI begofjen und mit
Salz und Pfeffer beftvent jur Tafel gegeben.




Spargel als Salat (Sole-Spargel).

Wenn fdhoner Spargel vein geput und in Salzwajjer gefocht
worden, wird er auf eitne Sdhitfjel gelegt und, wenn er aug-
gefithlt, mit Cijig und DI begofjen.

Carfiolfalat.

Jtachdem die gamgen Rofen Carfiol in gefalzenem Waijer

gefocht, werden fie tn faltes Waffer gelegt, und nadjpem fie gan
abgefiiplt, Gfjig nnd Ol daviiber gegeben.

Erdiipfelfalat.

Jtachdem fleine Grdipfel, wovon bdie fogenanuten Kipfel-
evddpfel die beften find, gefoht, gefchialt und in bdilune Spalten
gefdmittent und gefalzen, werben fie mit wenig Ejjig, vielem
Ole und fein gehadten Schalotten oder Rwiebeln angemadt.
Aucy pflegt man einige LVoffel guten Senf darauf ju geben, auf
welche Art er fehr {hmadhaft ift. Obne diefe Buthat ift anch
diefer Salat gevwdhnlich die Unterlage von gefraustem ober griinem
Salat, aud) wird er oft mit Sellerie vermifdht.

Erddpfelfalat auf andere Art.

Man fdhale rohe Crddpfel, fdhueide fie in Spalten, ficde fie
im @algwafjer fehr weid), giefe das Waffer ab 1nbd ypaffiere fic,
madye fie mit Salz, Pfeffer, Effig und Of an, dann ridhte man fic
i der Salatihale Hiigelartig auf, garniere fie abwedhfelnd mit
gefnittenen, havtgefottenen Giern mit vorher angemadhtent,
guitnem  Feldjalat, - gefdyuittenen, ausgelosten Sarbeflen und
Kapern.

Warmer Brautfalat.

Das Weififraut wird gehobelt, nadhdem man dem Strunt
: Dann fdynetdbet man Sped wiirfelig, gibt
thn i eine Pjoune, (etwas Génfefett ift fehr gut dagu), lafst
tht mit gehactten Bwicbeln gelb dampfen, gieRt Gfjig darvan,
gibt Pfeffer und Saly dagu, afst dies ein wenig fochen und dintpft

auggefchuitten Hat.
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pag Kraut einen Wugendblid darin. Man fann den Salat in der
Shiifjel and) mit warmen, gevddelten SKavtoffeln vermengen.
Der Salat wirh waorm ju Tifde gegeben.

Ralter Krontfalat.

Der Kohlfopf wird janber gepupst (der Strunk ausgefdynitten),
fein gefobelt und mit etwas Saly vermifcht. INun ninunt man
einen Polsloffel und Fopjt den Kohl miirbe, big da8 Salz

sergangen ift, gibt Of dagu und mifdht ihn gut mit fdharfen

Rrantfalat mit Spedk.

Man bereite ihn wie den vorhergehenden, [bfe den Salat
augetnander, und made ihn wie den Kopfjalat mit Sped ab.

Actifthodenfalat.

Man fdneive die Stiele wie fimmtliche Bldtter vor den
Artifhocten, veinige die Biben von den Haaven, Fopfe fie anf
einem Brettchen aus, damit dad Unreine davon rwegfonumt, lege
fie in einen Seifer und giefe faltes Wafjer daviiber, damn iiber-
fiede man fie mit mit Citvonenfaft gemengtem Salzwafjer, lofje dad
Waffer qut ablaufen, wijde fie mit einem Tudje ab, giefe etwwad
Provenzerdl davauf, und iiberbrate fie. Ftun vidhte man die Biobden
jojon zterlich) auf eine Platte, beftrene jie mit etwas Geiviirg,
perziere fie mit in Salzoajjer gejottenen Carfiolrigchen, verquirle
1 Sheil Gfjig und 2 Theile Provengerdl gut und gieRe es davitber.

Gurkenfalat.

Die Gurfen werden, nachdem fie gejdilt, in feine Bldttchen
gefchnitten, gefalzen, mit Gifig nud O begoffen und mit Pfeffer
bejtrent. Die jhmachaftefte, auch gewdhnlicye Art, fie gu beveiten,
ift jedoch die, fie frijch) gejdynitten, gleic) mit Gffig und I
begoffen und gefafzen fofort jyur Tajel zu geben.

Boluen- (Lifolen) Jalat.

Man jdwelle die Bohnenferne itber Nadyt in Wafjer, giefe
fie am andern Tag ab und fege {ie mit frifdhem LWaffer u, laffe
Stodel, Kodbud. 23
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]LL‘ weid) fieden, giefe das Waffer ab, laffe die Bohnen auskiihlen,
qL e fein gefdynittene Swiebel, Salz, Pieffer, 1 Theil Eifig und
Eheil Of darart nnd menge alled untereinander.

Griine Lifolen als Salat.

Ote weidigefodhten Fifolen werden, nadidem fie mit etwas
Caly weidhgefocht, abgefeiht und wenn fie audgefithlt, mit
Berfran-, Himbeeren- oder gewshnlichent Cijtg und feinem Ole
gut abgemijcht, und dann mit hartgefodhten umd in fedhs Theile
gejchnittenen Giern gavniert.

Geldynittener Fifolenfalat.

Man rdhle zarte, frijche Fijolen, jchneide die Spisen 1weg,
giche die Fiiden ab, fdhueide fie fehief nubdelartiq, fiede fie im
Galzwaffer weid), flafie das Waffer gut ablaufen, gebe mnach
ginmglihem Grfalten, Salz, Preffer, Cfftg und O bdaranm umd
menge e8 unteveinanber.

Linfenfalat

wird ebenfalld fo bereitet wie der Bolhnenfalat.

fjivingalat.

Man  fchueide bdrei grofe Majdansteripfel und einige
Kavtoffeln, nadibem fie gefchdlt, in fletne Wiirfelchen, ebenfo
eine grofie fpanijche Briebel, dammn veinige mtan  3wet  qrofie
Diringe, entqrite fie, gebe fie, in tietne Streifden gefdnitten,

ﬁn‘mlm, und mache alles mit Gjjig, O, etwas Senf, Preffer
und Saly an.

Sacdellenfalat. i

Die Sardellen werden, nacdidem fie etne Stunde in m]L jetnt
Waffer gelegert, von ben Griten gelost und sierlich auf einen
Leller gerichtet. Num I8fe man die sternte aus fdhonen Oliven,

Icqc diefe jammt Kapern swifdhen die Sardellen und gebe fetned Of
mit gutem Weineffig davitber. Man Faun aud) einige Sarbellen

aufrollen und b3 Gange mit Mufdeln und Citronenjdheiben
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belegen. Statt der Sardellen famn and) ein einen Tag lang um
Wafjer gelegener Hirving genommren werden.

Welfdyer Salat.

Marinierte Neunougen (Briden), al, Ladh8, Hiring,
Sardellen fhneide man in feine Scheiben, wenge gejdynittene
Grdapfel mit griinem Salat darunter, gebe den Salat twie all
pa8 Gejdinittene in bdie Salatjchiiffel, verziere o8 mit {ddnen,

Weljdjer @alat.

griinen, ausgefteinten Ofiven, grobfdrnigem ruffijchen Caviar und
Qapern, rithre 4 Bavtgejottene Ciexbotter mit Provenzersl ab,
paffieve fie burdh ein Sieb, menge guten Weineffig darunter und
giefe diefe Salatfauce bdariiber. Vei befondeven Gelegenheiten
wird der Salat in verfhicdener Miijcung nacd) den Favben ju
einem Stern gebilbet garniert (jiehe Abbilbung).

£leifdyfalat.

$Hat man iibrig geblichenen RKalbs- oder Qammsbraten, fo
wird diefer tn fehr feine Scheibchen gejdnitten; man gebe fie
pann in die Salatfdhitfiel, jchneide, je nachdem viel Fleifd) vor-
handen, ausqeloste Sardellen, Kapern, Bwicbel und Ejjiggurten
sufammen, gebe es bagu, veibe in einer Jeibjchale eimige Harts
gefottene Gierbotter, witrze fie mit ‘Pfeffer und Salz, rithre zwei
Qbffel frangdfifgen Senf, 2 Theile Cfjig und 1 Theil O daran,

23
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menge ed qut untereinander, gieRe e itber ba8 Fleijch und lafie ¢8
ftehen bi8 zum anmbdern Tage; auf diefelbe Weife Faun man andy
bort iibrig geblicbenen Fifchen einen Salat maden.

Gemifdyter Salat anf andere Art.

Man  fdueide ein qutes Stitd falten Kalbsbraten, eine
jdhnen ausgeldsten Haring, Sarbellen, Briden, etntge gefottene
Crdapfel und Majdjansteripfel Hetmwiteflidh zufanmen, nenge
alle8 untevetmander, gebe bdie Mijdhung in eine Salaticiifjel,
ftede in die IMitte eine fleine, im Salzwafjer gefottene Carfiol-
voje, lege etwoa8 gefdhnittenen, gefrausten Gnbdivienjalat Herum,
menge Cffig wd O unteveinanber und giefe o8 variiber, nach
Belicben taun man aud) nodh) ctwas Jucder dariiber ftrenen.

Triiffelfalat.

Dtan iiberfiede graue, getroctuete Lritffeljdheiben in  gutem
Wein, lofje diefen gut ablaufen, menge fein gejchnittene, gefottene

Abbildbung 36.

o

b 3
triiffel-, Butter=, Ajpif-, Eiweififiguren jum Garnicren von Salaten, falten Fiidi- und Fleiidivetion.

Grdipfel, ebenfoviel, al8 man Triiffel hat, darvunter, mache afles
mit Dtayonmaife an und ferviere den Salat jogleich.

Gefulster welfjer Salat (Ftalienifdyer Salat).

Man fode Wein, Wajjer und Gffig, bder Cijig mufs
ven Vorgefdhymad haben, mit Serwiirg, Citvonenjdyalen, Qorbeer-
bldttern und Salz, lingere Keit, gebe auf 2/, Liter Briihe
17 Granmm aufgeldste Haufenbdlaje davein und verjudhe auf einem
gummnernen Tellev, ob die Flitffigteit fich julst.  3ft diefes nicht




ber Fall, fo f(aj8t man fie noch) eine Weile fochen, ober gibt nod
etwad Haujenblaje darvein. Sobald die Vrithe die richtige Dide
Hat, gieft man die Hilfte n einen Meodel, uund Iifst fie an
einem falten Orvte julzen. Wenn bdiefes gefdjehen, belegt man
bie Sulze mit in ditnme Scheiben gefdhnittenem Aale, Hiringen,
Briden, Sardellen, von bden Kernen geldsten Oliven, SKapern
und ditnnen Citvonenjchetben. Wenn die dibrige Brithe wibhrend

Stalienijdher Salat.

biefer Beit cbenfall8 geftoctt jein jollte, fo mufs fie zevlajjen und
abaetiihlt daritber gegeben werden. Nun wird dag Ganze ieder
art einen falten Ort qeftellt, und wenn e8 gejulzt ift, der Niobdel
auf eine Sdiifjel geftiivzt, einen Augenblic mit einent it Deified
Wajjer getaudjten Tudye bedectt und dann herabgehoben. Diefes
jofl jedboch) evit gejcheben, wenn bdie Sulze zuv 3afel fourmt.
Man ziert die Sehitfjel mit frijdhem Gviin oder man madt etne
Diibjhe Garnierung von Kapern, Oliven, Cievn, Caviar dar
itber (fiehe Abbildbung).

Siynedvenfalat.

Rachvem die Schneden gefodht, werden fie aus den Hiuddhen
genommeert, in frijdhem Wafjer gewajcher und rein gepupt, mit
Waffer und Saly nodhmald gefocht und wieder in frijches Wafjer
gefegt.  Betm Anvichten werden fie gut ousgedviidt wnd wmit
Gifig begoffen zur Tafel gegeben.
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Hummerfalat (Meecheebfe).

Man fieve die Hummer in mit Gfjiq gemijdhtem Salzvaijer,
[ofe dag Fletfch aus den Schalen, jdhneide e8 in fleine Stitcen,
lege fie in die Salatjdjale, beftrene fie mit fein gefhnittenen
Sdjalotten, Cjtvagon, Peterfilienfraut, Salz und Preffer, serdritdten
hartgefottenen Gigeld, vithre es mit Provenzerdl, Gijtg und Wein
ab, gieRe e8 davitber, danu verziere man den Salat mit hartgefottenen,
um adt LTheile gefdnittenen Giern, jwifden jeden Giertheil ab-
wechelnd n Dilfte getheilte, aufgerolite Sardellen wid Sapern,
und fevviere bdazu in Vutter qerbftete und mit grobfornigen
Caviar beftrichene Semmeljdnitten.

Hunmmerfalat anf andece Art.
Dean fdneide bas ausgelvste Fleifd) in Stitdden und [ege eg
in die Sdale, ftrene etwas Salz daranf, ntenge Lintontenjoft und
Provengersl untereinanbder und giefie e8 daviiber, damn sexftofe man
bie ausgeldsten, rvothen .{ﬂ.munu‘.rviv.rd_]vn, vithre Provenerdl daran,
pafiiere alles durd) ein Haarfieh, ftelle es falt, berntenge e8 mit
Mayonnaifefarce, gebe diefe itber die Ounmmerftitdchen, ftreiche die
Wtayonnaife glatt und ftelle die Schale auf das Gis, His alles erftavet
ift. Libhrend diefer Jeit richte man auggelogte Krebsjdveifden, aus-
gefteinte Oliven, ausgeloste, gethetlte, gerollte Sarbelfen, in
verjchiedenen Formen ausgeftodhenes Apit vor, iwemn moglic) in
mehreven Farben, und belege damit jchon sterlich die Mayounaife ;
in die Mitte gibt man einen gefottenen Rreb8, worauf bder
@alat fogleidh zur Tafel fommt. -

rugt- Snlnte.

Ananasfalat.

Dtan lofe von einer Ananas die Sdjale ab, fdhneide fie
in fehr ditune Scheiben, vidte fie in die Salatjhirffel, prefje
vent Saft von 2 Orangen  aus, menge ebenjoviel Marasdino
darunter, gieRe diefes iiber die Sdjeibert und ftarbe fein pulverifierten
Suder daviiber, damit der Salat gut i wird
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Pomerawenfalat.

Man bereitet denfelben, ivie den Unanagjalat, nur mujd
man mehr Suder beifitgen.

Quittenfalat.

Man fdhile jdhone groffe Quitten, fchneide fie in dev Mitte
auseinander, mnehme bdag SKernfaus Beraus, iiberficde fie i
Waffer, dann gebe man fie in eine andere Cafjerolle, gieRe jo viel Wein
bavan, daf8 die Apfeln vollftindig bededt find, biezu, dann gebe
ntan Bucer, Jimmt, Limoniejchalen und Sewiivgnelfen hingu und lafje
alles zufanumen fieden. Sind die Qluitten tweid), dann hebe man
fie vorfichtig, damit fie nicht gerfallen, tn die Salatjdhale, giefie
den Sajt durch einen Seifer daviiber, fpicte bdie Lduitten mit
Piftagien, Dlandeln und Citronat, lege auf jeden balben Apfel
eine eingefottene Weichfel ober in deren Crmanghing eine Nieffer-
fpite voll eingejottener NRibijelbeeven.

Georginenfalat.

Die frifthen Blitter von den Blumen der Georgine werden
qangy anf die vt wie gewdhuliher Salat, mit Eflig und DI,
snbereitet und geben eine fehr fdhmadhafte, erfrifdhende und gejunbde

Speife.

Compote.

Porhemrerhung.

Alfe Gompote fomuen Falt ober warm zum VBrafen oder
sum Deffert gegebent und aus frijdjen oder getvocneten Fritchten
bereitet werden. Jifde faftige Friichte werden ofjme Waffer in
ihrem cigenen Safte gefodjt; getrodnetes Dbjt dagegen bebarf
viel Wafjer und mujs langfam weicdygefocht werden; aundh eine
Peigabe von Wein ift fehr empfehlenswert. Ju 't/ Rifo getrocnetem
Obft (Badobft) braudht man '/g—1/ Kilo Auder, je nachdem
e8 mehv oder minder fauer ift.
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