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9>oularben in ber 23ratfe,
Äochinn . S)ie^ oularbe ober ber Kapaun wirb, nach bcm

tfbflammiren unb glauben bcr Stifte ! unb innern Reinigung
in bcr bekannten 23raife tveid̂ gefotten, unb entmeber im ©an«
jcn fcpon breffirt, ober in fec&S Steile gefchnitten unb eine ber
gewöhnlichen(Saucen mit Sßerücfftchtigung ber StoMifit h»n$u*
gefügt, wobei ftd; oerfchiebene©arntrungen anbringen laffen.

©ebünffrte'§ ufmer in cjejtojjener kapern* ober<2ar*
bellenfauce.

&öd£) tnn . £>amit mögen@ie heute ein $>robe(tücf %§vev
gemalten gertfehritte in ber Äocfcfunft, ablegen.

SÖ?arie . @o werbe ich bie fauber gepufcten unb auägewa*
fct}enen ipü̂ ner geviertelt, in einer SKain mit etwa$ Butter,
99?ehl unb SMuScatblüthe, wohl jugebeeft bünjten, bann ein we*
nig SBouiQon baran gießen, ben @aft einer Simonie baju brüefen
unb wieber langfam fortbünften raffen. Snjwifchen flöge ict) für
fech$ Äreujer Äapern mit einigen gut auögewafchenen unb ent¬
gräteten©arbeUen nebft einem@tücf in 9(tttlch geweichter@em*
mel, im Worfer recht Kein jufammen unb Iaffee$ in einem
fleinen© tücfchen Butter etwaö bünften, oerrühre eö bünn mit
Bouillon, bem@aft einer fyalben Simonie, brei Coffein9)?ilch=
rahm unb «in wenig Sein , jum nochmaligen 2lufbünften gieße
juleßt biefe@auce beim Anrichten über bie Jpühner, bie ich noc|>
mit lang gefchnittenen Ctmonienfchalen befd'e.

Äochinn . Sttun, ei freut mich, <3ie machen meinem Un¬
terricht Qsfcre.

IL (Salat.

SSo r e r t n n c r u n 9,
©alate, welche man eigentltch nur $u troefnen 83raten—

ben mit getrenntenSaucen — genießt, jerfallen in jroei®at*
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tungen, fuße unb faure. (grfte liefert graten £ &eiW bao* Objt
foivofct im fnfcfren, eingemachten ober getrocfneten 3uftdnbe,
mit feinen oerfcfoieberten Sompoten/ Sttarmelaben, ©eleet? ic- ic.
bie wir früber unter ber s)tubrtf ber O b (l fp e i f e n fo erf$ ö«
pfenb bebantelt baben, baß uns jeßt nur ju ben

A. fügen(Salaten,
ber <Pomeranjen*(Salat

nocty naĉ utragen übrig bleibt. — 3u einem folgen ftfoneibet
man mittelgroße ^Pomeranjen Reibennm$ auf eine @4)üffel,
gibt auf jebe @$ eibe einen falben Kaffeelöffel ooQ in Surfer ein»
gefönter SKiebtefel ober eine eingelegte ^ irfcfye, beftreut fie ftatt
mit 3 "rfer unb gießt guten 2£ein barüber. 'l\u<fy Tonnen@ic
ben

. <pomeran$en*@alar tjefuljt
jur $ afel geben. £>aS 93erfa£ren babei ifl: baß @ie oier ober
fünf große unb fuße $>omeranjen in oier Steile fctyneiben, bie
©dualen ab*iefcen, baa SGBeiße baüon befeitigen unb bie gelben
©dualen fobann eine fcalbe 93tertelfrunbe lang mit etwa* SBaffer
fteben. hierauf laffcn © ie jwölf bi$ fecfjje&n Cotfc Surfet in
einer jneffingenen Pfanne fo lange fieben, bi$ er t$ n>ere tropfen
wirft unb bie ^ omeranjenfĉalen fo lange/ bi« ftc einen @lanj
bekomment wobei © ie fte öfter mit einem © ilberlöffel umfefc»
ren. 9?un legen ©ie bie ©palten auf eine ^ orjetlanfcfotiffelt
ftfrneiben bie © cfcalen in 9?ubelge|talt , fteben fte einmal mit 3u<
rfer auf / rieten (le jierliĉ auf bie Spalten ujiD (äffen fte an
einem tublen Orte füllen.

©efulflter gelber 9tübenfalat.
SDfarie . Obgleich i$ einen folgen roeber gegeffen nocf) je

gefefcen fcabe, fo getraue td? micf) totfy beinahe i&n redpt ju be«reiten.
ft6 $ inn . 97un/ laffen ©ie £ören.
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üttarie . 3$ (iebe fd£»5ne getbe JKüben/ bloß abgerufen,
mit ber ©dfoale, ganj, in etwas SBaffer nid̂ t ju meid) , fet̂ c
fte bann ab, fcfjafc fte unb fd̂netbc fte bcr Sänge nacfi, in bünne
©dritten ; gebe nad&QScr̂d'Itnî ber 9tü&en, Surfer in eine
meffingene Pfanne—auf eine mittle ©cf)üffel, etnen SSierting—
gieße ein SSiertelfeitef SGßafier baran, gebe ben©aft unb bie mit
SucEer abgeriebene«Schale einer Simonie baju, flutte bie Stuben
in ben etroa$ bi<f gefottenen 3ucf:er unb (lebe fte fo lange, bis fte
vec&t fuljig werben. 3ule§t richtei<fy fte auf einer^ orjettanfd̂üf«
fei an/ gieße ben ©aft barüber/ jtere (iß m't etn?a$ (Singefotte*
nem/ ftefle fie an einen falten Ort unb fcfyide fte gefugt jur
Safet.

$oö ? inn . 56ra»o!

B. (Saure <3alafe,
fcefte&en t&eit* au$ grünen gelb«unb©artengetväcbjen, S£ßur$eln,
Kräutern unb Jjütfenfrüdpten, t^eilS au$ antmaltfcf>en @ub(lan*
jen. — SEBie bei ben füjjen®alaten ber 3 ^ er üorfcerrfc&t , tritt
Bei ben fauren ber Sffig— wiewohl in ben meiden gaöen bureb,
3uc!er gemilbert an bie ©teile.

(Eben fo große(Sorgfalt, als jebeS©emüfe rücfftd̂tltcb, bet>
SRetnlidpfeit fceifdpt, muß man notbwenbig auf jeben©alat, ganj
uorjüglicf) ben grümnunb unter biefem befonberS auf ben ipäup*
tel» unb 33unbfalat übertragen, weil bie ©eroitte'rregen niĉ tnur
ben©taub, fonbern aud? junge©ebneren unb anbereS©erourtn
in bie £ ä'uptel treiben unb jeber ©alat, ber unter ben 3ä&nen
Bmrfc&t / ober worin man anbere UnveinltdpFeiten finbet, not&»
»venbig(Scel erregen mu§.

2>er junge©alat, welken man ausreißt, um bem 6eran*
»vacbjenben mehr tylat* ju macben, ifl fĉ on febr behebt unb
unter bem Diamen ßactufe b/funnt. 9ttan genießt ibn audp
mit ©artenfreffe, SKapunjen, 23red[)bungen unb Soffelfraut, ober
mit 9>octulaf, ©unbermann, fetter ipenne, Äör&elfraut, jungen

»9
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jarten SÖegeriihbld'ttern unb ©auerampfer»erlnifcht/ baher et
auch bcn Üiamcn Ärauterfatat fü r̂t , bo # nt $ t jebem
©aumen bcbagen biefe 9D?ifchungen.

SHapunjen gibt e$ jiueierlei Birten, $elb■ ©arten«
rapunjen, Ceßte »erbient ieboch i r̂er Sartheit wegen bert
93orjug vor ber Srften. SXttan ißt fte foroohl allein, al$ auch mit
©artenfreffe oermengt, gefottene(Srbä'pfel, rohe ober gefönte
@etteriefcheiben barunter gefchnitten, machen jte um fo angenehmer.

5öei bem jum @alatanmachen erforberlichen Ohle/ i(l
hauptfacblich barauf $u feben/ baj? e$ frifch fep, unb burchauS
feinen üblen©erucĥ>abe, ba(;er jtch ein feinet^»roüencerß̂l am
beflen baju eignet.

Slafy biefer nötigen 93orerinnerung fchreiten mir ju ber
fpecieffen Söehanblung ber »erfchiebenen«Salatgattungcn.

(Srbäpfelfalaf.
Äochinn . $ u einem guten SBinterfalat für bürgerliche

^au ĥ^ tungen, eignen ftch auch gefottene, in (Scheiben jer*
fchnittene, abgefüllte unb mit (Sffig unb Ohl begofiene, mit
@al$, Pfeffer unb Flein gehabten Zwiebeln gewürzte Srbä'pfel
ber fpedigen ©attung. ©eroöhnltch bereitet man fie mit bem
bekannten gekrausten SBinterfalat ober auch wohl mit fauber ge»
pufcten, entgräteten unb Flein würfelig gelittenen ^ dringen,
gür heut nnu* ich mir a&er meinen Cieblingöfalat bereiten/ ber
bei ber Jperrfchaft ohnehin nie inö JjauS fommt.

Sftarie . 3$ Slaube$u errathen.

gifolenfalat?
Äßchinn . ©etroffen; wegen feiner fehleren SSerbau*

licĥeit unb ftarf Hä'henben SGBirFungen, eignet.-r fich auch roe*
niger für $5erfonen einer ftßenben CebenSart, als für l'eute, bte
ben ganzen Sag in angeftrengter Äörperthd'ttgfeit arbeiten unb
beren 9D?agen|ich nach foliber Sonftffentemal$ einem@arbeflen=
falate fehnt, ber eher bie gpluft reijt alt befriebigt. — «Wachen
(Sie alfo einen5 'f°Ienfatat.
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SSHarte. 3 $ fei&« bte in ©aljwaffer mei$ geföntenfttfo*
Ien pon ber fogenannten Swgelflattung , wenn fte in ifcrem
©übe auägefübtt&aben* ab, fâ neibe ein paar Snuebeln unb
©dfoalotten rea) t fein barunter/ (freue ein wenig Pfeffer barauf
unb ma$e fte mit gutem Sffig unb feinem Jü()l an. ©oH tcfo fte
au$ mit garten <5»ern belegen?

Äjß et; i " fmltd; , wir &aben ja &eut weiter nid; t3
ium SWac&teffen.

(Salat von gru l̂tnâ fraufern mit Blumen»
&o $ tnn . ©cfowerlicfc wirb ber un « fo munben, al$

unfere geffrige SSBafcl. SSBafa^en ©ie junge Cactufc; etwas ©ar*
tenfreffe, Äorbelfraut, Steine junge3 <vtebeln gut au$; mifefoen
barunter blaue 23orrogen, einige S0?aqoiolen/ ©tjjlüfielblumen,
gelbeunb blaue VßeUtyen, einige SEtfonatblümcfjen unb Bertram?
blattet/ flopfeit einige fcartgefottene ßnbotter ganj Hein unb
maapen ben ©alat mit ^>rocenceroI;l, (Sffig unb Bucfer an.

(Sarbellenfalat.
&6e&i nn. ©teilen©ie in bie Witte ber ©alatiere ober

2lfi"iette, in welker©ie ben©alat jur Safe! fdt)icfen, eine große
Cimonte ober fülle^»omeranje, um fte fdplingen(Sie einige ent*
grätete unb autfgewäfierte©arbeiten, fo , bafj bie©a)weifequ6*
wärt* *u liegen fommen; weiterhin rieten «Sie einige©arbeflen
frumm, bte anbern gerab, ganj nact) eigenem©utbünfen, nur
ba§ bas ©anje ein wohlgefällige^ 2tusfer;en gewinnt. 93efireuen
©ie bie ©arbeiten mit Olioen unb Äopernf gießen©ie mit
Cimonienfaft eermifcptetf$>ro»eucero&l barüber unb fäen julê t
noa) länglia) gefa)nittene Cimonienfcfpalen unb etwaö wiegen̂ fef*
fer barauf. Um ben9?anb ber 21 flutte rennen©ie bünne, mit
3ucfer[bejtr«ute Ctmonienfefceiben legen.

2Burselfalaf.
$6cfctnn . 3« einem folgen f$ neiben©iegefottenen@el*

lerie, ^ex 'xen, ©corjonen, ©etyinfen unb Srbäpfel ber fpecfi*
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gen ©attung, fßeibenrceife auf eine 2ffftette/ legen fßßne ©ar*
tenrapunje unb eine Jpanbvoll in (Sffig gefönter Heiner Btviebeln/
mit fcartgefottenen, auß fßeibenroeife gefßnittenen (Spern unb
rotten SHüben in fommetrtfßer Orbnung barauf, unb fßicfen ben
mit fein, gefßnittenen @arbeHen, Sffig unb Ö&l , <3alj unb
Pfeffer angemaßten «Salat jur Safet. — 3n nafcer SSerroanbt»
fßaft mit biefem SEBurjelfafat fte&t ber fogenannte

tt>älfd;e ©alat*) mit %\p\d,
ju weißem @ie mehrere©attungen grüner @atate / einige ge=
fottene @rbdpfel, ein © tücf geäußerten 2lat, einen großent
gut au$ge»vdiTerten Daring unb einige einmarinirte 23ri<f tn, 2fücö
fßeibenroeife gefßnitten , nehmen. Sttaßbem <öie biefe Söeftanb*
tb>ile> benen ® ie noß verfßiebene, als : Jalten Jöraten , @ßin*
fen , 9>ocfeliunge, © alami , Oliven/ Srüffeln , Hullern, ÄrebS*
fßiveife üc« ic. naß SSBiUrttyr beifiigen lönnen, auf einer flffiette
jierliß georbnet fcaben, nehmen @te von einigen tyart gefotte*
nen (Stjern bie £)otter fcerauS/ fßlagen {te burßein @ieb, fßnei-
ben ba$ SEßeifje in Ö3(ä'tter / fteßen kleine£ albmonbe barauS unb
geben fternfßrmig gefßnittene rotße SKüben baju. 9?un maßen
@ie brei Ärd'nje , von (Stjbottern ben erften, von rotten JKüben
ben jroeiten, unb von ben Spenveißen/ ben britten. 3 " bie SD?itte
legen @ie 2lfpi<f , beffen föerettung @ie ja fennen?

Sparte . SBir fcaben jroar noß einen deinen SSorratfc, '
foflt« jeboß berfelbe nißt langen, fo werbe iß in einem fünf
30?aa$ ^altenben ijd'fen , vier ^ funb fafiigeS JRinbfieifß, vier
Äalb$= unb eben fo viel ©ßroeinäfüjje mit ungeflojjenem Pfeffer,
Sfteugervürj unb helfen , etroaS«Sellerie, ^ßeterfilie/ gelben9?ü»
ben, Sßourrei, ©ßalotten in weitem SBein, 23ertramefftg unb

*) £ >iefe unb bie beibent>or£erge£cnben©alafgaffungen eignen ftcb
tvobl niefct al8 35rate.nsugaben„ fonbern nietjr als <Snt n ü aj11*
rungömittel behoben 9J?agen8 nacb einer burcbfcbtvärmieu
Sftacbt, ober al$ <prdfervalive gegen ein, in luftiger©e»
feUftbaft ju em>artenbe§ Pidufcbcben.
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SEBaffer ju gleiten ItyeiUn rctfpt ftarf eingeben. !£)ann fet&e tcfr
bie jßrüfoe burdp ein © ieb in einen SSBcibling, fd; öpfe baö
ab, fpruble bie ä3rü$e mit oier ganjen (Spern, ^te§e fie in eine
GafferoCe unb laffe fte nodfo ein wenig auf ber (SHutfc auffieben,
3ule (jt flutte idp fie auf eine übe« vier umgefebrte <SeffeIfü̂ e
gefpannte <Sermette , um ftar burĉ jutaufen Unb verwerte fie
jum beliebigen©ebrauefc.

Äodpinn . £ )a man 2(fpi<£ in feiner anfUnbigen Äüd&e
ganj ausgeben laffen foll, fo m£gen Sie auf jeben %aü welche
bereiten. — £)ie falten ©alatgattungen , von benen @ie au»
fjer ben fcier aufgellten , bereits einen ruffifdpen, auf SReifen
mit$unebjnenben, in ber (Einleitung *) , unb einen polnifd&en
$pfelfalat unter ber 9?ubrili ber Obftfpetfen, unb einen@4>nec£en*
falat unter jener ber $ if$ en fennen gelernt fabelt / .ftnb mir fo
jiemlid|>burcfywanbert5 jutn @^ (u^e rviü id) @ie aber bod&aud?
mit ein $)aar mannen © alatgattungen fpdter befannt machen.

(tofenfalaf.
SWarie . 2>aju ne$me tep ©urPen oon mittler ©attung,

beren Äerne ben 3 «tynen noifynid̂ t ju anftöpig finb. Otfadfrbem
fie iiemlid̂ bief unb fauber gefehlt finb, fa) neibe tdp fie mit bem
Keffer ober beffer auf bem ©urfenbobel in bünne © Reibent bie
id? bann mit @alj unb Pfeffer beftreue unb mit [dürfen (Sffig
unb Ofrl anmadpe,

Äßdfnnn . S)a aber vielen p̂erfonen baS ©urfenmaffer
nuberftê t r unb ba$ 2lu$preffen beweiben, mic man in mannen
Jpä'ufern ju tfyunpflegt/ bie (Surfen leberartig unb baburefc für
ben 93?agen fa)wer verbaulidfr macf>t , wirb e$ ratsamer fetjn,
bie mit Salj Söeftreuten, jiwor eine $albe @tunbe lang mit
einem Seiler bebeeft flehen ju laffen, unb ba$ SGßaffer»or bem
"Hnmad̂en mit Sffig unb DJ)l, abjufei&en. 9̂ od̂ muj} tri? © ie auf

*) (Siebe: Littel für bie längere (Spaltung beim 2iuf&ewaf)ren
verfc&iebener 9taf;rutig§mittel.
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einen Umflanb auf me rffam machen, ben bic meijren Aödju'nnen nidpt
fennen unb ben idj mir axufynidpt reĉ t $u erfla'ren weiß, aber
feie Srfafrrung le&rt eä. @ie bürfen bie (Stufen jum Salat
nie auf anbere 2frt »ueber pöbeln nodf>fdpneiben, als von oben,
wo bie Sölütfce&u ftfcen pflegt, nad) unten, wo fidp ber Stiel
befinbet/fdpnetben Sie ^aus Unadjtfamfeit in ber verfemten
Örbnung, fo ift jebe auf biefe2(rt fcerabgefommene Sdpeibe,
bitter.

20?arte . Sonberbar genug! aber id? entftnne mtdj red̂t
wo&t , fdpon einige SWale biefe(Srfaferung gemadjt fcu fcaben,
obne fie bamalä etwas Anbeten als etner befonbern Stgenfdjaft
ber ©urfen, jujufd?reiben.

25o(jnenfaiat.
SlWarie. JDenfelben bereite idp oon, in feine Striemen

gefd&nittenen, grünen, mürbe gefönten unb abgefüllten 83of>»
nen mit gffig unb Öf)l, Safy unb Pfeffer.

$oc (Mnn. ©ewöb> U4>wirb er nur in ber erften »Jett
bes grüfolingS, wenn bie 23obnen als Sufpetfe nod) ju feiten
ftnb, &um gefottenen Stinbfleifd? genoffen.

(Sellcricfalat.
99?ari *. Staffen Sie benfelben rof>ober gefotte n.
Äodpinn . Obgleich er mit ©artenrapunje auf bie Safel

fotC/ fo jieb> td? bodj gebünftete SeHertefcfoeiben ben rofcent>or,
bie manchem Oebip nidjt reebj jufagen mögen.

SO?arte . So werbe id? bie größten Stüdfe Sellerie in
©atjmaffer wetd&lochen, bann in bünne Blatter fd&neiben, jier»
lid) auf eine Staffel rieten unb mit (Sjfig unb 6bJ begießen.
£>ie ©artenrapunje macfye tdp befonberö an unb gebe fie al$
Sterbe barüber.

&öcbi nn. ©anj redpt, bas iil bie gewöhnliche 3Xrt ber SereU
tung, idj wiü Sie aber eine anbere/ weit wofclfdpmedf enbere lehren.

Sftarie . Ö, id> bitte.
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■ßod&inn . Sc&neiben «Sie bic fünften gereinigt«»! (Sel=

leriefopfe, ro& in bünne ©Reiben, geben fie mit l)alb (EjT«9/

fcalb SBaffer unb ein wenig <Sal $ in eine 9tain unb (äffen fie

wofcl jugebecft auf Äobjenglutfr weich bünften , bann aber auf

einen Seiler angerichtet, in il)rer fütj-fä'uerlid)en , fefcr angeneh»

men ® ulje erfalten , bie Sie bann erft mit Sfftg unb ^)ro-

sencerofcl üerbünnen. 2)ie oberfte (Scheibe eineS jeben Sellerie*

£opfe0, woran ft<̂ ba$ ©rtfne bepnbet, tonnen Sie ro& befei«

tigen, um bie Jperjbldtter berfelben aufrecht, att gievbt jwifchen»

bie, auf bem «Sellerie beftnbliefce Ütabunbe ju fteHem

§äupel* unb SSunbfalat.

SO?arte . (Srfter, ben man nach sfcefeitigung, ber du&ern

SMÄtter in Viertel fchneibet, ifl mef>r ahS ber Q3unbfalat geach*

tet , bafcer auch bie ©artner Sorge tragen , i£n recht fru()e unb

lange ju erhalten. <£$ gibt verfchiebene©attungen Dedfelben,

bie ftcb burch rotfce, forellenartig gefprengte unb gelbe iperj*

blatter unterfcheiben, fobalb fie aber aufyu warfen anfangen,

(ich wie auch ber 25unbfalat nur jum lochen eignen. Sttacfybem

er ein paar 9D?al gut au3gewafch«n worben, brütfe ich ba$ SGBaf»

fer gut auS, unb f^ idfe ben @alat mit Stfig unb D^l angc

macht, mit bart gefottenen, geviertelten Snern garnirt , mit bem

traten jur Safel.
Äörhtnn . ©anj recht, ba wir aber gerabe in ber @par*

geljett leben unb ich biefe Ciebltngöfpeife unfa-er £ errfchaft nid̂ t

oft genug aufhellen Eann, mögen @ie ben jungen

Sßunbfalat mit (Spargel

bereiten. 2 >«iu lochen (Sie ben gepu&ten , in Sßüfĉel gebun»

benen Spargel weich, feigen ba$ SBafier ab , legen ihn bann

auf bie gewöhnliche, bekannte SEBeife— ba$ bie Äöpfe einwärts
Eommen— in eine © cfcüffel unb lajfen ihn barin erfalten.

dlun legen Sie rein gewafĉenen gelben 25unbfalat flernartig

über ben Spargel , geben etwaä Sal $ unb Pfeffer bavan, ma-
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<$en i£n mit SBeineffig unb ^»rovcncerß̂l an, woson©ie ben
erBafteteit©parget erfl eine 93teitelfrunbe lang an$ieb>n (äffen,
efye€ne ben©alat jur Safel fdpitfen.

(Salat mit gefärbten(Spern agiert.
Ä5 )̂inn . ?fn einer orbentliri? befteflten Safel, will ntdfot

bloß ber Appetit Söefricbtöung unb ber (Säumen SOBo&Igefc&macrV
fonbern auef) ber (Semd? @$ mei$ eret unb ba»5 2fuge(5rgö| lic&*
friten. — (Sine perfekte$ 6dpinn mufj ollen biefen 2Inforberuns
gen ju entfpredjen wiffen. 97i4>t feiten $at eine, fonft mittel*
titdptge©petfe, hin anbereö 93erbienft, al$ baß fie baS 2fuge
be|lia) t unb behauptet blof*b;ßb> Ibben 93orjug vor einer fdfomacf*
öfteren , wenn aue? unfö̂einbaren. ©ieben©ie bemnaefy eine
Sföanbel(£per fcart, bog 2Bei§e fcaefen©ie fobann re$ t fein
unb feilen ben Raufen in wer gleite Steile; ben ßtnen ber«
felben Iaffen©ie in rotfcem SHübeneffig, ben2(nbern in Sffigf
in bem@ie etwa* blauen$ o$l gefotten, bann abgeftefcen unb
abgefault{jaben, ben ©ritten in SBajfer« worin ©ptnat gefot*
ten würbe, burä? ein paar <®tunben weisen/ woburefc bie ge»
fcaäften<£tjev biefe garbe annehmen; ben vierten£ b>il aber
taffen Sie weif?. — 2>ie £>otter fcacFen®ie befonberä, belegen
bamit ben <S5alat, ftreuen bie übrigen t>ier garben in belie¬
biger Orbnung barauf unb machen ifon erft üur$juoor, e$e @ie
ifcn jur Safet Riefen, an.

ßarftolfalat.
Sfftavie. ßter&u äberflebet$ jbie ganzen Stofen', gehörig

gepult im ©aljwajTev. S£8enn fie weidp genug jinb, feib> iöp
ba$ SGBaffer ab unb lege fie jum 2lbfpulen unb HbtüfyUnin
falte» SÖafler. 3ulegt orbne i$ bie SRofen jierlidj auf eine
©Rüffel, fafje fie no$ etwas unb ma$e jte mit (Sfftg unb
Ö()l an.

öopfatfalak
&ö# inn . Suerfl fteben @ie ben gehörig gereinigten
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ipopfeti im ©aljwaffer auf , bann fpulen @te ifcn mit frifc&em
SBaffer ab, unb bünflen ifcn mit einem StfldE Butter , @alj,
Pfeffer unb ein wenig(SfTig meid?. 53or bem 2lnridpten fricaffi*
ren ^ ie ifon mit ein paar (Spbottern.

©petffalafc.
Äfldpinn . Sin fotd̂er »wirb befonber$ auf bem£anbe,

wo ei gewöhnlich an genießbarem Ohle mangelt, feb> geartet/
©orjüglich lieben ihn bie Ungarn. Suerfl braten @ie flein ge*
würfelten©pect" gut aui , nehment^n bann vomSteuer, gie*
gen jiemlid? oiel (gjfig baju, taffen biefen über ben Pohlen
re# t h*i§ werben unb brennen bamit ben(Salat ab. 0Jun fei*
$en €5ie ben Sffig wieber ab, machen ihn abermals(tebenb,
brennen ben @alat aufs 91eue ab unb wieberb> len biejj nocfj
einige 9£)?al. £>er Jpäuptelfalat ift ba$u geeigneter, at$ ber
SÖunbfatat.

£rautfalat mit Spflf.
Äod) tun . Sin folcher ift aud; warm beliebter, ata falt

auf bie fonfl gewohnliche 2lrt mit Sftig unb Ohl angemaßt,
weit ba$ ganje rohe Äraut, auch noch fo fein gehobelt ober
mit bem üftejTer gefchmtten, bennoch ju »iel ©probigfieit befî t,
bie nicht jeber $)?agen ju überwinben oermag; auch gewinnt
ba3 Äraut burdp baS öftere Überbrühen unjlrettig an SGBohlge«
fdhmacf. 97odp weit jarter unb angenehmer aber wirb ei , wenn
©ie baSfelbe formlich in ©peef unb (Sffig bünften, wie e$ je| t
in ben befferen Äüdpen faß allgemein ju gefdpêen pflegt.
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