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sj)oularb'm in ber Braife,

REdinn Die Poularde ober ber Kapaun wird, nady dem
Abflammiren und AbElauben ber Stiftel und innern Reinigung
in bev peEannten Wraife weid) gefotten, und entwebder im Gane
jen fdhon dreffice, oder in fehs Theile gefdynitten und eine der
gewdhnlidyen Saucen mit Bertickfidtigung ber Jabhréjeit bingu-
gefligt, wobei fid) verfdyicdene Garnivungen anbringen laffen,

Gediinfrete Hiihner in geftofencr Kapern- oder Sar-
dellenfauce.

K6dinn. Damit mégen Sie heute ein Probeftiict Sbm'
gemadyten Forefdritte in der Kodfuntt, ablegen.

Marie. So werde idh die fauber gepubten und audgewa:
{henen Hilhner geviertelt, in einer Nain mit etwas BVutter,
Mebl und Muscatbliithe, wobl jugedeckt difnften, bann ein we=
nig Bouillon daran giefen, den Saft einer Limonie dbaju driicen
unbd wiever fangfam fortdiinften laffen. Jngwifden fofe id) fike
fehs Kreuzer Kapern mit einigen gut ausgewafdyenen und ent:
grdteten @arbdellen nebft einem StiicE in Mildy geweidter Sems-
mel, im Mébrfer redt Eein gufammen und laffe e8 in einem
Heinen @titdden Butter etwad diinften, verviihre es diinn mit
Bouillon , dem Saft einer halben Limonie, bdrei Ldffeln Mild-
vabm und ¢in wenig Wein, yum nodymaligen Aufotinften  giefe
julest diefe @auce beim Anvidyten diber die Hiibner, bie iy nodh
mit lang gefdhnittenen Qimonienfdpalen befde.

fbdinn Nun, ¢ freut mid, Sie maden meinem Un:
terridpr Chre.

II. @alat.

BWorerinnerung

@alate, weldhe man eigentlidhy nur ju trocknen Braten ~
ben mit getrennten Saucen — genieft, yerfallen in gwei Gat-

~
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tungen, fife und foure. Crfte liefert groften Theils das Obft
fowopl im - frifden, - eingemadyten oder getrocfneten Suftande,
mit feinen verfdyiederien Compoten, Marmeladen, Gelees 1. 2.
bie wir frdber unter der Rubrif der Obfkfpeifen fo erfdds
pfend behandelt haben, daf uné jeBt nur ju ven

A. fiifen @aldten,
der Pomerangen - Salat

nody nadygurragen ibrig bleibt. — Su einem folhen fdyneivet
man mittelgrofie Pomerangen (deibenweis auf eire Sdyiffer ,
gibt auf jede Sdpeibe einen alben Kaffebldfel voll in Jucker eins
gebodbter Riebiefel oder eine eingelegte Kivide, beftreut fie farP
mit Buder und gieft guten Wein darilber, Audy Ednnen Sie
den : :
. Pomerangen - Salat gefulzt

pur Tafel geben. Das Berfahren bdabei ift: daf Sie vier oder
fnf grofe und fiife Pomerangen in vier Zheile {dneiden, bdie
@dyalen abjiehen, das Weife davon befeitigen und bdie gelben
Sdyalen fodann eine balbe Wiertelftunve lang mit etwas TWaffer
fieden. Hierauf laflen @ie jwéif bis fehzebn Coth Sucter in
einer ‘meffingenen Pfanne fo lange [ieden, big er idhwere Tropfen
Wwirft und die Pomerangenfdalen o lange, bis {ic einen Glang
befommen , wobei Sie fie Sfrer mit einem Silberldffel umfelhs
ven. Nun legen Sie die Spalten auf eine Porzelanfdyifel ,
fdneiden die Sdalen in Nubdelgeftalt, ficven fie einmal mit Sus
cber auf, ridyten fie jierlich auf die Spalten uad lajfen fie an
einem Edblen Orte fulzen.

Gejulzter gelber Niibenfalat,

Marie. Obgleidy idh einen foldyen webder gegeffen nody je
gefehen Dabe, fo getraue idy mid dod) beinabe ibn rvedyt gu bes
reiten,

KdGinn, Nun, laffen Sie hdren,
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Marie. Jd fiede fhone gelbe Riiben, blof abgewafdyen,
mit der Sdale, gany, in etwas Waffer nidt ju weich, feibe
fie dann ab, {ddle fie und fdneide fie der Ldnge nad, in diinne
Sdnitten; gebe nady Werhdltnif der Nidben, Sucker in eine
meffingene Pfanne — auf eine mittle Schiffel, emen BVierting —
giefie ein Biertelfe itel Waffer daran, gebe den Saft und tie mit
Bucer abgeriebene Sdhale einer Limonie daju, {diitte die NRiiben
in den etwas dick gefottenen Jucker und ficde fie fo lange, bis fie
vedyt fulyig werden. Sulest rvidite idhy fie auf einer PoryeUanfdhiifs
fel an, giefe den Saft davitber, gieve fie mit etwas Cingefottes
nem; ftelle fie an einen falten Ovt und {dice fie gefulzt ur
Kafel. :

Kodinn, Bravo!

B. Gaure CSalate,
beftehen theils aus griinen Feld = und Gartengewddyfen, Wuvyeln,
© Redutern und Hilfenfriihten, theils aus animalifden Subftans
gen. — TWie bei ven fiifen Salaten der Sucfer vorherridht, tritt
bei den fauren der Effig — wiewobl in den meiften Fdallen durd
Bucfer gemildert an die Stelle.

Cben fo grofe Sorgfalt, als jedes Gemiife viE(idhtlich dew
NReinlidleit beifdr, muf man nothwendig auf jeden Salat, gany
vorjtiglidy den grifnen und unter diefem befonders auf den Hdiup:
tels und BVunbdfalat dbertra gen, weil die Gewitterregen nidt nur
ben Staub, fondern aud) junge Shneden und andveres Gewiirm
in bie Hduptel treiben und jeder Salat, der unter den Jdhnen
Enic[dt, ober worin man anbdeve UnveinlihEeiten findet, noths .
wendig EEel erregen mug.

Der junge Salat, welden man ausdveifit, um dem Derans
wadyfenden mehr - Plat ju maden, ift fhon fehr beltebt und
unter dem Namen Lactufe befannt. Man geniefit ibn aud
mit Gartenbreffe, Rapunien, Bredpbungen und Léjelfraut, ober
mit Portulal, Gundevmann, fecter Honne, Kbsbelbraut , jungen

19
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javien Wegevithbldttern und Sauerampfer vevinifdht, daber er
audy den Namen Krduterfalat fiihet, dod nid t jedem
Gaumen behagen diefe Mifdungen,

Rapungen gibt es pweierlei Avten, Feld s und Gartens
vapungen, Qefite verdient jedbod) ibrer Bartheit wegen bden
Borjug vor ber Crften. Man it fie fowohl allein , al8 aud) mit
Gartenkreffe vermengt, gefottene Crddpfel, vobe oder gebodhte
Sellerieftheiben darunter gefhnitten, madhen fie um fo angem()mer.

WBei dbem jum Salatanmadyen erforderlihen Ople, ift
pauptfdchlich davauf gu feben, daf 8 frifd fep, und durdaus
Eeinen iblen Gerudy habe, daber fich ein feines Provencerdhl am
beften daju eignet.

Nady bdiefer ndthigen Worerinnerung fdyreiten wir u der
fpeciellen Behandlung der ver[dicdenen Salatgattungen.

Grbapfelfalat,

K 8dinn. Bu cinem guten Winterfalat fir bilirgerlide
$Haughaltungen, eignen fidy audy gefottene, in ©dyeiben jers
fdhnittene, abgefihlte und mit Cffig und Obl begoffene , mit
Saly, Pleffer und Flein gebacften Jwiebeln gewdiryte Erddpfel
der {pecEigen Gattung. Gewdhnlid) bereitet man fie mit dem
befannten geEvausten Winterfalat oder aud) wobl mit fauber ges
pugiten, entgrdteten und Elein wiirfelig gefdnittenen Hdvingen.
Kl Deut will iy miv aber meinen Lieblingsfalat beveiten, bder
bei der Hevefdaft ohnebin nie ind Haus Fommt.

Marie. Jd glaube ju errathen.

Tifolenfalat ?

Kodinn, Getroffen; wegen feiner {dHweren Berdau-
lidfeit und ftarE tlahenden Wirungen , eignet er fidh oud) wes
niger fliv Perfonen einer fitenden Lebensdart, alf fiir Leute, die
ben ganjen Tag in angeftrengter Korperthdrigleit arbeiten und,
veren Magen fich nad foliber Confiftentem als einem Sardellen=
falate fehnt, der eher die CRIuft veizt al8 befriedigt, — Madjen
Sie alfo einen Fifolenfalac.
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Marvie, Y feibe die in Salywaffer weidh gebocdhten Fifos
Ten von der fogenannten Jwergelgattung, wenn fie in iprem
©ube ausgebdhit haben, ab, fdhneide ein paar Swiebeln und
@dyalotten redye fein darunter, ftreue ein wenig Preffer darauf
und made fie mit gutem Effig und feinem OHl an. Soll id fie
audy mit barten Cpern belegen? '

Kodhinn Eifreilih, wir baben ja beut weiter nidyts
sum Nadteffen.

Salat yon Friiblingsfrdutern mit Blumen,

Kidinn, Shwerlidh wird der uns f{o munden, als
unfere geftrige MWabl. Wafden Sie junge Lactube; etwas Gars
tenEreffe, Kérbelbraut, Eleine junge Swiebeln gut ausd; mifhen
barunter blaue Borrogen, einige Mavyviolen , Shlifelblumen,
gelbe und blaue Beilden, einige Monatbliimden und Bertroms-
bldrter, Elopfen einige bartgefottene Gpdotter gany Elein und
madyen ben Salar mit Provencerdhl, Cffig und Jucfer an.

@arbellenfalat.

Kidinn Stellen Sie in die Mitte der Salatiere ober
Affiette, in weldyer Sie ben Salat jur Tafel fdicen, eine grofie
Cimonie oder fiifie Pomevange, um fie {hlingen Sie einige ent-
gratete und ausgewdfferte Sardellen, o, dafi die Sdweife auss
wdrts ju liegen Eommen; weiterhin vidten Sie einige Sardellen
frumm, bie anbern gerad, gani nady eigenem Gueddinfen, nur
bag bas Gange ein woblgefdlliges Ausfeben gewinne, BVeftreuen
Gie die Sarbellen mit Oliven und Kapern, giefen Sie mit
Limonienfaft vermifdted Provencerdpl dariiber und flen julept
nody ldnglidy gefchnittene Cimonienfdhalen und etwas wiefien Pfef-
fer barauf. Um den Rand der Afjiette Finnen Sie biinne, mit
Buefer lbeftrente Limonienfdyeiben legen.

Wurgelfalat.

Kodinn 3u einem folden {dhneiden Sie gefottenen Sels
levie, Bidorien, Scorgonen, Sdhinfen und Crddpfel der fpectis
*
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gen Gattung; {deibenuveife auf eine Affiette, legen {dhdne Gars
tearapunge unbd eine Handooll in Effig gefodyter Eleiner Jwiebeln,
mit Dartgefottenen, audy {dheibenweife gefdynittenen Cyern dnd
rothen Riiben in fymmetrifher Ordnung darauf, und {hicken den
mit fein gefdhnittenen Sardellen, Efig und Of, Saly und
Pfeffer angemadyten Salat yur Tafel. — Jn naber Werwanbdts
fdpafe mit diefem Wurgelfalat fteht der fogenannte

wdl{de Salat*) mit Wfpict,

4 weldem Sie mehrere Gattungen griiner Salate, einige ge:
fottene ‘Crddpfel, ein Stiick gerducherten Aal, einen grofienn,
gut audgewdiferten Hdring unbd einige einmarinivte Bricken, Ales
idheibenmeife gefdhnitten, nebmen. Nadydein Sie diefe Beftand=
theile, denen Sie nody verfdyiedene, als: falten Braten , Schins
fen, Pdcelyunge, Salami, Oliven , Trdiffeln, Auftern, Krebss
{dyweife 2c. 2. nady Willkiihr beifdgen ESnnen, auf einer Affiette
sierlidy georduet haben, nehmen Sie von einigen bavt gefotte-
nen Cyern bie Dotter heraus, {dlagen fie durd) ein Sieb, {Hnei-
den bag Weifie in Wldtter , fteden Efeine Halbmonbde daraus und
geben fternférmig gefdnittene vothe Nitben daju. Nun madyen
Sie bdrei Krdnge, von Cpdottern den erften, von rothen Rilben
ben yweiten, und von den Cperweifen, den dritten. Sn die Mitte
Tegen Sie UfpicE, bdeflen Vereitung Sie ja Fennen ?

Mavie. Wir Daben swar nod) einen Eeinen DBorrath, -
follte jedod) derfelbe nidht langen, fo werde id) in einem fiinf
Maaf Daltenden Hifen, vier Pfund fafiiges Rindfleifd , vier
Ralbs= und eben fo viel Schweinsfiife mit ungeftofenem Preffer,
Neugewlicy und Nelken, etwas Sellerie, Peterfilie, gelben Rif:
ben, Vouvrei, Sdalotten in weifem Wein, Dertrameflig und

*) Diefe und die beiden vorhergehenden Salatgattungen eignen fidy
wobl nidht al8 Bratenzugaben,, fonbdern mehr als Gntniidtes
rungsmittel des 6den Magens nady einer durdidwdrmten
RNadyt, oder als Prdfervative gegen ein, in luftiger Ge:
felfdaft zu erwartendes NRéufcdydyen.
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Waffer ju-gleiden Theilen vedt ftark einfieden. Dann feibe idh
die Briibe durdy cin Sie in einen Meidling, [Hopfe das Fett
ab, fprudle die Briihe mit vier gangen Eyern, giefe fie in eine
Caflerolle und laffe fie nody ein wenig auf der Gluth aufiieden.
Bulest fdiitte idh fie auf ecine itber vier umgefehrte Seffelfiife
gefpannte  Serviette, um Elav burtbgulaufen und wverwenbde fie
jum beliebigen Gebraudy.

K8dinn, Da man Afpick in Feiner anftdndigen RKikdpe .
gony ausgehen Taffen foll, fo mégen Sie auf jeden Fall welde
bereiten, — Die Ealten Salatgattungen, von.benen Sie au*
fer ben Pier aufgeydblien, beveitd einen ruffifden, auf Reifen
mityunehmenden, in der Cinleitung*), und einen polnifden
?ipfelfa[at unter der Rubrif der Obftfpeifen, und einen Shneckens
falat unter jener-der Fifhen Fennen gelernt Habent, .find wir fo
giemlidy durdywandert 5 jum Sdlufe will i) Sie aber dodh aud
mit ein Paar warmen Salatgattungen fpdter beFannt maden.

Gurfenjalat.

Marie, Dagu nehme iy Gurfen von mittler Sattung,
beren Kerne den ZFdhnen modhy nidht u anftéfig find. Nacdem
fie giemlich bicE und fauber gefddlt find, {dyneide iy fie mit dem
Mefler ober beffer auf dem Gurkenbobel in dlinne Sdyeiben, die
id bann mit Saly und Pfeffer beftreue und mit fcbarfen Efiig
und Dbl anmadpe.

Kbdinn. Da aber vielen Perfonen dag GurFenwaffer
wiberfteht, und dbas Auspreffen desfelben, wie man in manden
Hdufern ju thunpflegt, die Gurfen ledevartig und badurdy fiie
ven Magen fdhwer verdaulih madt, wird es rathfamer feyn,
bie mit Saly Beftreuten, juvor eine halbe Stunde lang mit
cinem Qeler bedeckt fiehen ju lafferi, und das Waffer vor dem
UAnmadyen mit Effig und D61, abgufeiben. Nod) muf iy Sie auf

C#) Siepe: Mittel fiiv die ldngere Grhaltung (mm Aufbewabren
verfdyiedener Nahrungsmittel.
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einen Umftand aufmerEfam madyen, den bie meiften Kédinnen nidye
Eennen und ven idy miv aud) nidt vede ju erfidren weifi, aber
bie Crfabrung lebre es. Sie dlirfen die Gurfen jum Salat
nie auf andere Art weder hobeln nody fdhneiden, alé von oben,
wo bie Blilthe ju fisen pflegt , nay unten, wo fih ber Stiel
befinbet ,” {dhneiden SieFaus Unadptfambeit in der verfebrten
Ordnung, fo ift jebe auf diefe Ave herabgefommene Sdeibe,
bitter,

Marie. SGonberbar genug! aber iy entfinne midy redt
wobl, {don einige Male diefe Erfahrung gemadyt yu Haden ,
obne fie dbamals etivas Andeven als einer befondern Cigenfdafe
der Gurben, jupufdyreiben,

Bobhnenfalat.

Marie. Denfelben bereite ih von, in feine Striemen
ge(dnittenen, grinen, mifvbe gefodten und abgekiihiten Bole
nen mit Effig und Obl, Salz und Prefer.

Kodinn, Gewdhnlidy wird er nur in der erften Jeit
bes Friiblings, wenn die Bobnen als Sufperfe nody gu felten
find, gum gefottenen Rindfleifh genoffen.

Selletiefaiat.

Marie. Sdaffen Sie denfelben roh oder gefotte n.

Kodinn, Obgleidh er mit Gartenvapunje auf die Tafel
foll, fo giebe idy doch gediinftete Selleriefdyeiben den roben vor,
die mandiem Gebif nidt redyt jufagen mégen.

Marie. So werde idy die “grofiten Stlicke Sellerie in
Salywaffer weidy Eodhen, dann in difnne Bldtter fdyneiden , jiers
lid auf eine Sdiffel vidhten und mit Eifig und f)b[ begiefen.
Die Gartenrapunge madye id) befonders an und gebe fie ald
Bierbe dariiber.

Ko dinn. Gangredt, das iit die gewdhnlidhe Art ber BWerei-
tung, id) will Sie aber cine andere, weit wobljhmeckendere fehren.

Marie, O, idy bitte.
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K5Ginn. Shneiden Sie die {dbnften gereinigten Sel:
ferieEdpfe , vob in diinne Sdeiden, geben fie mic halb Efig,
halb MWaffer und ein wenig Saly in cine Nain und laffen fie
wobl jugedeckt auf Koblengluth weicdy dinfren , bann aber auf
cinen Reller angeridpret , in ihrev fup-fauerlidhen , febr angeneds

~men Sulje erfalten, die Sie dann erft mit Efig und Pro=
vencerdpl verdiinnen. Die oberfte Scheibe eines jeden Selleriee
Fopfes, woran (i) dbag Griine befindet, Ednnen Gie rof) befeis
_ tigen, um die Heryblatter derfelben aufredht, alg Jievde pwifdens
die, auf vem Sellerie befindlidhe Nabunde ju ftelen.

$Haupel » und Bundfalat.

Mavie. Grfter, dben man nady Vefeitigung ber dufevn
Bldteer in Wiertel {dneidet, ift mebr als der Bundfalat geady:
tet , daber audy die Gdrtner Sovge tragen, ibn vedpt friibe unbd
lange ju erbalten. E8 gibt ver{diedene Gattungen pesfelben,
die fih burdy vothe, forvellenavtig gefprengte und gelbe Hery:
bldtter unterfdheiden, fobald fie aber auszuwadfen anfangen,
fih wie audy der BVundfalat nur jum Kodyen eignen. Nadydem
er ein paar Wal gut ausgewafden worbden, priicfe id) das LWafe
fer gut aus, und fdhice den @alat mit Effig und bb[ anges
madyt, mut bare gefottenen , gevievtelten Epern gavnive, mit dem
DBraten jur Tafel.

Kbbinn Gany redht, da wiv aber gerade in der Spar:
gelzeit leben und ich diefe Lieblingsfpeife unferer Hervfdaft nidt
oft genug aufftellen Eanr, mdgen Sie den jungen

Bundfalat mit Spargel

bererten. Daju Foden Sie den gepubten , in Bifdel gebuns
penen Spargel weidhy, feiben das Wafler ab, legen ibn dann
auf bie gewbhnlide, beFannte Weife — vaf die Kopfe einwdrts
Eommen — in eine ©diffel und laffen ibn davin evfalten.
Nun' legen Sie rein gewafdhenen gelben Bundfalat flernartig
fiber ben Spargel, geben etwas Saly und Pfeffer davan, ma:
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den ibn mit Weineffig und ProvencerdHl an, wovon Sie den
erfalteten @pargel erft cine Biertelffunde lang angiehen ta'ﬂ'm, :
ehe Sie ven Salat jur Safel {chicken.

Salat mit gefdrbten Epern gegiert.

Kbdinn An einer ordentlich beftellten Tafel, will niﬁ;
blofi ber Appetit Vefriedigung und der Gaumen Woblgeidhmad,
fondern audy der Gerudy Schmeidpelei und das Auge Ergdolidys
Feiten. — Gine perfefte Kchinn muf allen diefen Anfordevuns
gen ju entfprecdhen wiffen. Nidyt felten bat eine, fonft mittels
mdpige @ypeife, Fein anderes Werdienft, ald daf fie das Auge
beftid)t und bebauptet blo§ beshald den Worzug vor einer fmack=
bafteren , wenn audy unfdyeinbaren. Sicven Sie bemnady eine
Mandel Cyer bart, tas Weife hacken @ie fodbann redit fein
und theilen den Haufen in vier gleide Theile; ten Cinen bders
felben laffen @ie in rothem Niibeneffig, den Andern in Eflig s
in bem @ie etwad blauen Kofl gefotten, dann abgefiehen und
abgebuihle Haben, ben Dritten in Waffer, worin Spinat gefot-
ten wurbe, durd) ein paar Stunben weiden, wodurdy bdie ges
bacften Gper biefe Farbe annehmen; den vierten Theil aber
loffen @ie weif. — Die Dotter hacfen Sie befonders, belegen
bamit ten Galar, fireuen bdie dbrigen vier Farben in belies
biger Ovbnung davauf und madpen ihn evit Fury yuvor, ehe Sie
ibn jur Kafel {dicken, an.

Karfiolfalat,

Mavie Hievgu tberfiede idy jpie gangen Rofen’, gehdrig
geput im Salwafier. LWenn fie weid) genug find, feibe idy
vas Wafler ab und lege fie jum Abfpdlen und AGEAHlen in
Ealtes Waffer. Bulett ordne id) die Nofen jierlih auf eine
©dyiffel, falze fie nody etwas und made fie mit Cifig und
bl an.

SHopfenfalat,
Kodinn,  Juerft fieben Sie den gehidrig  gereinigten
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f}‘aﬁfen im Salywaffer auf, dann f{pilen Sie ibn mit frifdem
SBaffer ab, und dinften ibn mit einem Stid Butter, Salyy
Dfefier und ein wenig Effig weich. Wor dem Anvidhpten fricaffic
ren @ie ibn mit ein paar Epdottern.

- Gpedfalat. 7
K8Hinn. Cin folder wird befonders auf bem Lanbe,
w0 e gewlhnlih an geniefbarem Ofle mangelt, fehr geadytet,
vorgliglih lieben ihn die lngarn. Juerft broten &ie Elein ges
wiirfelten SpecE gut aus, nehmen ihn dann vom Feuer, gies

en giemliy viel €ffig vaju, laffen diefen dber den Koblen
vedt beif werden und brennen damit den Salat ab. Nun feie
ben Sie den Effig wieder ab, maden ihn abermald fiedend,
brennen ben Salat auféd Neue ab und wiederholen bdief nod
einige Mal. Dex Hauptelfalat iff dagu geeigneter, ald bder

Bunbdfalat.
SKrautfalat mit Sped,

Kédinn. Ein folder ift aud) warm beliebter , ald Ealt
auf die fonft gewdhnlidhe Avt mit Cffig und Opt angemadye,
weil bag gange robpe Kraut, aud) nod) fo fein gebobelt ober
mit dbem Meffer gefdniteen , dennody yu viel SprddigEeit befine,
die nidyt jeder Magen ju tberwinden vermag; audy gewinng
das Kraut durdy dbas OHftere Ulberbriipen unfiveitig an Wohlge*
fhmack. Nody weit javter und angenehmer aber wird ¢s, wenn
Sie basfelbe fdrmlid) in Speck und Effig diinften, wie ed jess
in ben befferen Kiden faft allgemein ju gefdhehen pflegt.
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