Wennter Abfdnitt,
Won den Salaten.

Da bdiefelben mit dem Braten jugleid) fervivt twerden, fo
fonnen ffe bHier am bejten ihre Stelle finden. Die Fahresjeit
befiimmt ifren Gebraudy, und im Frihjahr und Sommer find
Kopfialat und Gurfenfalat am beliebtejien, wibrend man im
Winter Brunnenfreffe, Cndivien, Wurzeln und Semiifearten,
als Blumentolyl, Spargel, griine Wolnen, weldye jur Reit in
Giiig gelegt werden, gicbt.

Bir beginnen mit dem

Kopfialat.

Gr mwird juerft von feinen griinen, fuferen MWldttern befreit,
pann in Bierteljiiicfe gefdynitten, und jorgfiltig durdygefeben,
damit nidyts Unfauberes darin bleibt. Darauf mwird er mehreres
mal in reinem Waffer gewajchen, und in ein rveines Tud) oder
in einen cigens bagu gefertigten Korb gelegt, und fo lange ge:
fytoenft, big Fein Waffer mehr abflicft. Bu vier big fecdhd
Kopfen, weldye fiv fecdhs bis adyt Pevfonen ausveidyen, beveitet
man die Sauce auf folgende Art:

Das Gelbe von einem bart gefodhten Ci wird zuerjt im
Salatnapf mit einem Glbfel feinen Provencerdls Flar geriibrt,
morauf man einen GRidFel voll hadhivter Peterfilie, Sdynittland),
Estragron, Pimpernclle, cinen hatben Cgloffel Mofirich, etwas
groblidy geftofienen Pieffer und gebvrig Saly dagu mifdht, woju
nody fiinf GRlbffel Provencerdl und jrwei C{Lbffel Parifer Estra-
gon- Gifig nady und nady fommen. In diefe Sauce thut man
den Salat, und wendet ihn mit dem Salatldffel vorr Horn oder
bartem Holy und der Gabel mehrfady um, garnirt ihn mit Havt
gefodyten Giern, weldye in BVievtel gefcynitten find, und filigt nad)
Belieben nod) Sardelfen:Filets Gingu.
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Derfelbe mit Jaurer Sabne.

Auf dem Lande, wo ¢8 jumweilen an gutem Provencerd(
fehlt, Bilft man fid) mit dev fetten Sabne, welde den Salat
*aud) fefr woblfdymecfend madyt, und nimmet davon ein wiertel
Quart, um die oben befdyriebene Portion damit ju vermijdyen.

Gebriibter Kopfialat.

Cin Biertelpfund wiivflich geidynittener Spect wird um die
Halfte ausgebraten, und cin adytel [uart guter Weineffig dav:
liber gegofien. SWenn er fiedend Beiff ift, liivt man ibhn mit vie
Gigelb, weldye mit einem adytel Duart fetter, fiiger Salhne Elay
gequirlt find, mifdht den vein gewajdenen Salat mit diefer feis
fien Sauce, und giebt aud) das ndthige Saly und ctwasd gefio:
fienen Pleffer daran.

Kopffalat 2 Ia hourgeecise.
R den gewbhnlidhen Haushaltungen werden mit dem Sa:

lat weniger llmijtdnde gemadit. Sobald derfelbe verlefen i,
fiberjtrent man ihn mit Saly und etwasd Preffer, gieft Wein:
effig und Provencerdl dariiver, thut nady Belieben geftofenen

Bucker Hingu, und mengt Alles gut durdyeinander.

Gurfenjalat,

Die Gurfen werden gefd)dlt, gehobelt oder mit dem Mefjer
it feine Sdheiben gefdynitten und gefaljen. Nady einer Bievtel:
ftunde driickt man fie mit einem veinen Tuche aus, und gicht
eine Sauce, wie fie guerft jum Kopffalat befdyrieben ift, dars
tiber. ;

Salade mélée.

Man nimmnt gur Hilfte Kopffalat und jur Hilfte Suvken,
und vermifdyt dies mit der oben genannten Sauce.

Salade melée auf feineve Wrt (a2 Ia
Nostiz).

Man viihrt dad Gelbe von einem havtgefohten Ci und ein
roles €igelb mit etwas Provencerdl flar, und Hierzu nody nad
und nad)y fecdhs Cplbifel Provencerdl, fo daf eine dicke Sauce
entjteht, ju welder nody jwei CRldffel Parvifer Cifig, fo wie ges
[)'u.'\rig Saly und Pfeffer Hingugethan nerden, Hievmit vermijdt
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man weidgefodyte Spargeltdpie, Blumenfohl, einige griine BWols
nen, drefiivten Sellevie, junge TMobrriben und Urtifdyoctenbos
pen, bereitet einen Theil Kopffalat nad) der erfien Boridyrift
vidhtet ihn in einem gldfernen Salatnapf oder auf einer grofien
YUffiette in der Mitte an, arrangict die bejdyriebene Mifdyung im
Kreife herum, und belegt diefen Krany mit aufgerollten Sardelz
fen und Krebsfhmwdngen und den Kopffalat mit einigen hart ges
fodyten und in Wiertel gejdynittenen Ciern. Die ju diefern Ge=
vidgt vermendeten Gemiife werden in Waffer und Saly weid
gefocht, worauf man fie mit etivas Cfjig anfeudhtet, und eine
Biertelftunde mariniven gt

Krauterfalat,

Loffelfrant, Brunuenireffe, Pimpernelle, Spanifdhe Krefies
Blumen, etwas bidttriger Estragon, rittmadam und fein ges
pilticEter Kbrbel mwerden mit der jum Kopfialat juerit befdyriebenen
Gauce vermifdht, und mit hart gefodyten Ciern und Sardellen
garnict.

Selleviefalat.

Der in Wafjer oder in Bouillon weid) geFochte Sellerie
wird in feine Scyeiben gefdnitten, mit Saly, Pfeffer, feinem
Provencerdl und gutem Weineflig gemijdt, und o genoffen,
oder man bereitet ihn wie den GSurtenfalat. 1

Gndivienfalat.

Man giebt ifhn im Winter. Die Endivien miiffent redht
gells und miivbe fein, wo fie dann gut verlefen, fein geldynitten,
rein gewafdyen, gut auégedviict, und wie der evjt befdyriebene
Kopffalat beveitet werden.

Gemiijefalat,
Griine Bobhnen, Spargel, Blumentohl und dergleidyen
oudy Rabundifen - Wurjeln werden wie Sellerie jum Salat
benugt. -

Furseljalat,

$Hiersu nimmt man Mobyretiben, Sellerie, Kartoffeln, Ras
bundifen= und Peterfilienmwuryeln, fodt fie, vein gewafdyent, aber
ungepugst, in Waffer und Saly weidy, fyalt fie forgfdltig, und
entfernt alles Holjige, namentlidy aus dem Sellerie, der mit eis
Sodbud, 38
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nem Bledhausfiedyer in der Grdfe cined Bweigrofdenfiticts ane-
geftochen wird. Die Mebhreliben und andern Wurzelu fdyneidet
man in Ddaffelbe Format, und befprengt jede Sorte flir fidy
mit etwas Saly und Cijig.  Preffergurfen und vothe einges
madyte Riiben merden auf diefelbe Weife dreffirt, worauf man
eine runde, vierecfige oder adytetige Stiirjform, eine Eleine Kaf:
ferolle oder einen ovalen Porjellannapf mit etwas Provencerdl
ausftreicht, und ringsumber fdyichtveife den Nand mit dem Wur:
selwer? belegt, Buerit etwa cine Sdyidyt Sellerie, mweldye man
fo ecinfegt, afs ob man Beld jdbite, fo daf jede Sdyeibe immer
e HAlfte auf der andern rubt. Dann wible man Pieffergur:
fen, und lege diefe eben fo, aber nady der andern Seite ju, dann
Mobrriiben in derfelben Lage wic den Selleric, und fo abmwed:
fend fort von der Nedten jur Linfen und von der Linfen jur
RNedyten, bis die Form gefilillt iff. Fn den hohlen Naum thut
man das Uebrigbleibende untermifdht Ginein, bereitet hinldnglidy
von der Sauce, wie fie jum Kopfialar jucrft befchrieben wurde,
giefit foviel hincin, daf fidy die Form fiillt, und der Salat gany
davon durchjogen wird; dann. fiirgt man ihn auf eine Afjiette,
und febt die Form bebutfam ab.

Derfelbe anf feinere Wrt.

Bu der angegebenen Wurjelmifdung nimmt man anferdem
nod) redt griine, von den Kernen abgedrehte Oliven, gewafdyene,
vont den Grdten gereinigte und aufgerolite Sardellen und feine
Kapern, und rangivt diefe Sadyen mit Hinein. Den hofblen
Naum fillt man mit Sardellen, Kapern und dem librigen YWur:
aelerf, und garnirt den gejtiicyten Salat oberhalb fierns oder
rofettenartig mit gehactem Gigelb, desgleidyen Giweiff, gelyacks
ten, vothen Niiben und gebackter, griiner Veterfilie. In die
Mitte Fommt eine Fleine Krone von Latucke oder griiner Krefle,
um welde man einen Krang von Krebsfdymdngen legen fanm,

und unten um den Fug garnivt man den Salat mit gehacktem,
flavem Aspic,

Salat en Aspic.

Die bierytr beftimmte Form rird einen balben Finger dick
mit Elarem Aspic audgegoflen. obafd diefer Spiegel auf Cis
erftaret ift, mwird er gierlidy mit Krebsfhmdngen, couleurtent
Wurgelwerf, Ciern, Kapern, Oliven rofettenartig nad) beliebiger
Beidynung ausgelegt, wieder behutfam mit etwas Aspic liberfiillt,
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jo daf fidy das Bild nicht verfdyiebt, und abermals Ealt gejtellt.
Darauf wird der dbrige ThHeil der Seitenviume mit den ges
nannten Sadhen jierlid) abwedyfelnd belegt, und der innere Raum
mit dem Llebrigen gefiillt. Bu der juerjt jum Kopfialat befdyries
pernen Satce fest man etwas jerlaffenen Aspie, (8§t damit den
Galat durdyzichen, fiellt ihn Falt, fiiryt ihn auf eine grofe Afjiette,
indem man die Form, um fie ju extwdrmen, vorber in laumarniesd
Waffer halt, und gieft unten von der Salat=Sauce umber.

Derfelbe auf italienifche Wrt,

Man legt ecine Eleine Form, wie eben befdyrieberr worden
ift, aué, figt die genannte Salat:Sauce hingu, ftliyt fie auf
eine Affiette oder tleine Schiiffel, und garnirt den Salat rings
umber mit auégeputen, aufgerollten Sardellen, von den Stei:
nen abgedrehien Oliven, Kapern, Cornichons, eingemachtent,
tlirfifdyem Weizen, Vraunjdhweiger Wurft und dergleichen, tibers
gieft diefe Sadhen mit ctroas feinem Provencersl, o wie mit
Parifer Cffig, und giebt fie yur Tafel.

Geftiivster Hevingsfalat.

Die Heringe werden, nadydem fie gebbrig gemdfert find,
reht vein aué den Griten fein wirflidy gefdynitten, ebenfo in
der Sdhale abgefodyte Kartoffeln, Kalbsbraten und rohe Wepfel.
Wil man den Salat feiner Haben, fo fligt man Kapern bhingu,
und nimmt das ndthige Saly, gejtofencn Preffer, wiivflich ges
fhnittenen Kafbsbraten, feined Drovencerdl, guten MWeinefjig und
wo mbglidy audy etwas Parifer Fstragon-Cijig; dies alles mwird
gut durdyeinander gemifcht, in eine beliebige Form gefiillt, und
geftuirat angeridytet.

Derfelbe deForirt gegeben,

Den eben befdyricbenen Hevingsdfalat driicft man in eine bes
liebige Form, fiiiest ihn, deforivt ibn mit Kapern, Ciern, Sar:
dellen und rothen Riiben, und gicbt unten umber einen Krang
von befonders angefectigtemn Kvduterz ober Kreffefalat.

Yober Koblfalat,

Ginen weifien, feften Kohlfopf, von weldem die Hartert nud
griinen Bidtter abgemadyt, audy die groben RNippen audgefdynit:
ten werden, Hobelr oder fhneidet man fo fein als moglidy, und

mifht ihn wie die Cndivien mit der Salat:Sauce jufammen.
38¢
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Kartoffelfalat mit Sevingen.

Die mit der Sdyale abgefodyten Kartoffeln mwerden rein abs
gefdyilt, und in feine Sdyeiben gefdynitten, ebenfo die Heringe,
ozt nod) die Salat-Sauce oder aud) nur Oel, Cifig, geborig
Saly und Pfeffer fommen, Nod) jhmadhafter erhilt man dics
Geridht, wenn eingemadyte, rothe Niiben und nidt ju weidy ge:
fodyter Sellerie dayu gefest werbdetn.

Broceoli:Salat.

Die Vroceoli werden in Salywafjer weidy gefodyt, mworauf
man fie wie den Selleric verarbeitet.

Bobnenjalat.

@riine Bohnen blandyirt man in Salzwaffer weid), und bes
rveitet fie wie den Sellerie ju.

RKaviar

wird bei grofen Dinerd aud) jum Braten gegeben, indem nian
eine ffiette Kaviar und eine ffiette Salat jugleid) préifentirt.

Nach dem Braten

giebt man bei grofien Diners nod) cin feines Gemiife, als Cardi,
rtifdocken & PEspagnole, Stangenfpargel mit dicer Butter,
Meerfohl und dergleidyen, dod) ohne Beifage.

Butter und Kife

mwerden vor dem Vraten gegeben. Man ridytet ndmlich anf e
nem Zeller die feinjte VButter, weldye es nur giebt, an, und auf
einem andern jweierlei Kife, ale Scdymweizer- und Chefter: oder
Ziljiter: und Nenfdyateller - Kife, von denen ficdy ein Jeder nad
Delicben felber etrwas abfhneidet.

MWerden die vorhin genannten Genvife nidyt nady dem Bra:
ten gegeben, fo folgen unmittelbar die falten Pajteten, Pains
von Bild, aufgefdynittene Rounlades, wilder Sdymeinsfopf oder
cin faltes Eotrée pon Federvich, Aspic, Fifd) oder eine Mag-
nonnaise.
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