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136 ' Saiere Compots.

38, Kiivhis mit Biev, Man {dneidet die Kitebiffe in
Stiide, legt fie 24 Stunben in einfaded Bier, nummt {ie dann
I}Llunﬁ, und (iRt fie ablaufen obder trvodnet fie mit einem veinen
Tude ab; man nimmt auf Y, kg Kitebifje cben jo biel Buder,
etivad Cancel und cinige Nelfen; auf 11, kg Niivbifie nimmt man
I, Qiter bon dem Bieve, worin fie gelegen; felst dann den Saft
mit Auder ju Feuer und giebt Cancel und Buder, jowie veid)id)
gefddlten Jngwer hingu; wenn devr Saft fodyt, giebt man fo biel
Siicbiffe Hinein, al8 davin [dwimmen fonnen; find Dbiefelben gax
gefod)t, nimmt man fie Hevaus, fiillt fie i Gldfer, und [(dt den
Saft fo lange nadfoden, b8 cr dbem Syrup dhnlid) ift; bhievauf
qu]d man i auf den Kitebid; ift bdevfelbe crfaltet, iwerden bdie
Glijer mit Blafenpapier feft }tgulmubrn.

29,  ZTviiffelnr, Diefelben werden vein gewajden, gejdilt
und tn VBoutllon mit eimer elfe und ctwad ©Saly gefodt.

D) Sanere Compots,

40. HivingzSalaf, DMan nimmt Fleif) von einem
Ralbsbraten, ber den Tag vorhev gebrvaten ift, und jdneidet o8
tn feine linglige Streifen; nimmt dann gute Hivinge, wdjdt fie
vein und zieht fie vou ben Griten ab; Kartoffeln, die am Fage
vorfier gefod)t find; qute wofffdymedende Wepfel, gejdilt, in viex
Theile gefduitterr, naddem das Kernhaus Hevaudgenommen ; Hothe
beeten (vothe itben), bic am Tage vorher gefod)t, in diinne
Sdjeiben gefdnitten find und eine Nadt in Effig m\tmﬁul haben;
eingemadjte Gjfiggurfen; Alles diefe8 wivd dann fo gefduitten,
wie dad Fleifd), dod) nimmt wan ywet Wal jo viel Fleifd) und
Hiving, ald von dem andeven Theilen; dann veduet man auf
1 tiefen Teller voll gefdyuittenen Fleifded 2 Swiebeln in muitlever
®vofe, abgezogen und fein gehadt, 4 DHavt gefodte Cier, aus
benent man dbie Dotter Hevausnimmt, und Hodt dad Weifie und
dic Dotter, jedes fitv fid), fein; giebt 2 CRloffel voll Senf in
eine Summie, thut fitv 15 & feined Oel dajw, und vithet e8 einige
Minuten, damit ¢8 vedht eben wivd, wovauf man cetwad Sals,
fowie 1, CRbffel feimen Bucderd Hingu thut; Ejjig giebt man jo
piel dazw, iwie man Sauce ju dem Salat ndthig hat, ebenjo ehwasd
qeftofenen fdwavzen Pieffer; davauf giebt man Aled, wad man
gefdnitten hat, finetn, vithvt e8 gut 1 “mrdj und vidtet e8 tn flei-
nen Summen an; nimmt bann Rothebeeten, jowvie vein gewafdene
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Peterfilie, und Hadt beided ved)t fein; belegt den Hiving-Salat
mit dem Weiferr vou dem i, weldes fein gehadt werden mug,
und Dbilbet einen Stern ober Qluavvéesd, fitllt dann tﬂﬂUEl{]]L[llb
bie Duarvéed odev bdie cingelnen Fader des Sternd mit Petexfilie,-
Nothebeeter, gehadten Cidbottern u. . w., und lfegt vund umber
permifdit Peterfilic und gehacdtes Cidotter, oder jmueren Gelée.

41, Hummer=Salat, Das Flifd von den Hummern
]tf]nubt man in linglide ©tiide, ninunt dann die tavtarijdye
@auce von rohen Etern (uLI}L unter ©aucen Nr. 33), riifet ed
pamit eben durd), vidtet ed tn fletnen Kummen an uu‘w belegt e
wit fauevem Gelée.

42, Fijh=Salat, DMan nimmt dag Fleijd) von gefodten
Sifden, al8 Sdleien, Hechten, BVarjden u. dergl., zieht die Haut
davon ab, iumit bag Fleifd) vorfiditig von den Gviten, wobet man
jedod) davauf fehen wmufp, Ddofs dbie Stiide miglidft grof} bletben,
fehetdet daffelbe- dann in Streifen, nimmt dic tavtavijde Sauce,
weldje man von gefodhten Glern beveitet (fiehe unter Saucen MNr. 32),
vithrt dad Fijhfleifd damit duvd), viditet 8 n fleinen Kummen
an, und ht]htllt e mit gehacfter Peterfilic, belegt 8 aber aud
woh{ mit etnem Nand von ausgemadyten Garvneelen (Grvanat).

43, Calat vou Garucelen (Granat). Man nimmt
I Teller voll ausgemadter Garneelen und Galb jo viel in feine
linglide Streifen gefdinittenen KalbSbraten, vithrt bdiefed mit dex
in v, 42 angegebenen Sauce cben duvd); rvidtet o8 dann in
fletnen Swmmien an unbd belegt e8 mit fauevem Gelée.

44, Gurienz=Salat, Man nimmt die Mitteljorte Gurfen,
jhalt fie und fduneidet fie in gany feine Sdjeiben, ftreut Salj
bavitber unbd LRt fie ', Stunde bdamit ftehen; giebt fie daun m
ein vetnes Tud) unbd dritdt die MNafje feit T}umui‘& davauf thut
man fie tn etne KSumme, giebt feined Oel, Cifig, ctmué gehactte
Peterfilte, etmasd fetnen {dwarzen Pfeffer und ein wenig gejtofienen
Aucer DHinguw, wnd viihvt Aled qut durd); vidtet ed in Tleinen
Sdiifjeln an, ftreut etwad feinen fdwarien PBfeffer daviiber und
belegt ¢8 dann mit Peterfilic.

45, Salat vou Pevlz(Juder:)Bohuen, Dian nimmt
Bolhnen, bdie nid)t ju gvofy find, zieht fic ab, jet fie mit Fodjendem
Waiffer und ctiwad Saly ju Feuer und ldft fie daviu gav foden;
gieht fie auf einen Durd)jhlag zum Ablecen; giebt fie daun in
eine Sumume, und thut feined Oel, Eijig, ctmus fein  gehacte
Peterfilic und Saly Hinein, viihrt ed gut durd), vidtet e8 in fleinen
Sdiiffeln an und ftvent jdwavzen Bfefjer daviiber.
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46, Salat bon Sduittbnhuen, Dian nimmt vedt javte
Bobnen, faj’t und fdnippelt fic fein und febst fie mit fodendent
Waffer und etwasd Saly ju Feuer; find fie gar, gieft man fic
auf cinen Durd)jdlag zum Ablecen; find fie exfaltet, giebt man
fie in etne Summe, thut feined Oel, Effig, fein gehadte Petevfilie:
nd fein gejdinittene ©djalotten davan, und mengt AMed qut durd
ctmandey; hat man den Salat angeviditet, giebt man ctvad fein
geftoRenen fdwavzen Pfeffer daviiber.

47, SKartofjelzSalat mit Butter nud Gjjig.  Man
nimmt gave Kavtoffeln und {dhneidet fie in ditnne Sdeiben; fHact
vpamt &djalotten gany fein, feit fie mit Buiter u Fewer und
iRt fie cben Ddamit 0eiy werden; giebt dann Efjig und etivad
Galy hinein, thut die Kavioffeln daju und vithvt fie duvd); vidytet
man fie an, jo ftveut man etwad geftofienen fdwavzen Pfeffer
daviiber,

48, SiavtofjelzSalat mit Rothebeeten,  Sare Kavtoffeln
und fald fo viel Nothebeeten fdueidet man in diinne Sdeiben;
giebt dann Deided tn eine Kunume, thut fetnen Oel, Ejfig und Salj
bavan, vithvt e gut duvd), vidtet e¢§ an und fiveut geftofenen
fdwarzen Pfefjer darvitber.

49, SKavtofjelz Salnt mit Gurfen. Gave Kavtoffeln
und halb iu biel duguuud}u Efiqe guuen jdhnetdet man in diinne
©djetben, thut femed Oel, Cjjig, fein gehadie Sdjalotten, ctivasd
Saly und geftofenen 1d:mu)m Wieffer davan; vithrt Alles duvd)-
einanber, vidtet den Galat an, jtveut ‘l‘fuffcr davitber und leqgt
einent Pand von gefdnittenen Effiggurlen mmber.

Bu diefent Salat {dmedt der Ejfig von den cingemadten
Gwfen jehr qut.

50. Sopfialnt mit Eijig wud Ocl.  Man nimmt vedt
bide Kopfe Salat, bldttert fic ab, damit die Kopfe nidt 3u grof
bleiben, wafdhyt fie vedht fauber, driidt bas Waffer aus den KWipfen
und fdueidet fie tn der Mitte durd), legt fie daun in cine Sdjiifjel,
bie offene Seite nady oben, nimmt feined Del, giebt Ejfig und
ein wenig Buder dagu, viihvt e8 duvd), und gieRt e diber Dden
Salat.

al. ﬁummlut mif janevent Rabhnt, Die Subeveitung ded
Salatd wie tnn v, 50; davauj nunmt man ‘mctm jaueren Jalu,
vithrt thu mit einem “nm[ bamit ev vedit cbenm wird, und giebt
Gjfig und Buder odber Syrup nad) Gefdmad davan; ud) et man
bent Salat an, fo gieRt man die Sauce daviiber,
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22, Svejje=Salat, Naddem bie Kreffe gejdnitten, alles
Wveine hevaudgefudyt, und diefelbe ved)t Jouber gewafdjen, tvodnet
man fie feft aud, legt fie in eine Kumme und gieft Ocl, Efjig
und Suder, welded man jufanmen vevmijdht Hat, daviiber; mit
havtgefoditen Ciern, tn BVievtel gejduitten, wird der Salat belegt.

53,  BrunnenzKrejie. Man fudit alled8 Unveine von dev
Streffe ab, wajdt fie einige Male, (ARt fic vein ableden, giebt fie
i eine Summe, und giefit Cffig, Oel und Buder, weldes man
sujammen geviihrt, daviiber,

54, Fel=Kopfinlat, Man judt alles Unreine vou bemt
©alat ab, wiidt thn vein ab, (ARt ihn ablecen, und gieRt beim
Anvidyten Cffig und  feine§ Oel, mit etwad Ruder bvevmijd,
davitber,

59, Cudivien=Salat, Man fudt alled Unreine von dem
@alat ab, wdfdt ihn vedt fouber, iRt thn gehivig ableden, und
gieRt betm nviditen feined Vel und Effig, mit etwad Buder ver-
mifd)t, daviiber,

56, Calat von Eidhovien. Wenn im Frilfling bdie
Cidjovienvflange audgefeimt ift, jdneidet man fie ab, 3icht dag ln-
jaubere Devunter, wdfdt fie und fdueidet fie in Holbfingerlange
Otitde, giebt fie in eine Kumme, und giet Ejfig und Oel, mit
etiva8 Rucer vermifdyt, daviiber.

27, OuudeblumenzSalat, Wenn im Frithjalhr die Keime
bev Dunbeblume aud der Grde fonunen, {tidt man fie aud, veinigt
jie, wafdt fte ved)t fouber, LGt fic ', Stunde im Waffer ftehen
und dann gehovig ableden; vidjtet man fie an, giefit man Effig
und feined Del, mit etwad Buder vermijdt, daviiber.

58. Calat vou vothem Kohl.  Dic unveinen Blitter
entfernt man von den Kbpfen, jdmeidet Letstere in der Mitte dited,
fnippelt fie ved)t lang uud jo fein wie miqlid, Judt vor allem
aber die Adern vein fhevausd, giebt Cffig, feined el und etwas
Auder daju, mengt ihn damit durd) uud vidtet ihn dann an.
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12. Mahm=Eis. 1Y Liter Ralhm, 14 Gidotter, 250 gr
Buder und 1, Stange Halb fein geftofener BVanille fetst nan auf
gelinded Feuer und jdldgt e8 mit einer Rutlhe, bis vor dem Kodjern,
gieRt 8 dann fdhuell duvd) einen Durd)jdlag und vithrt e8 fo
[ange, bi8 8 bie Hite verloven fat; davauf giebt man e8 in bdie

Gefrierbiidhie und bverfdhrt tm Uebvigen damit, wie bet Nr, 1.
f < !

13, Champagner=Eis. Dian ninumt ein jdoades Citvonen=
Cig, weldyes aber veidlich {itff gemadyt werben mufi, (Gft e8 ftart
frieven, gieRt dann nad) wund nad) Champagner nady Belicben dazu
und viihet ed qut duvd).

D) Cremes,

1. GitvonenzEréme (30 Glijer). 16 gange Gier und
8 Gibotter giebt man in eine fumme, qieRt fo viel WeiRwein, als
oie Gier audmadjen, daju, giebt diefed bdaun in cine Cafferole
und thut den @aft von 6 Qitvonen, die anf Buder abgeviebenen
Sdjalen, 7 gr vom feinjten Ganeel, in Stiide gebrodjen; und
Buder jo viel, dafy e8 fiiy genug ift, dagu; dann [dhligt man o8
auf gelindem Fewer mit einer NRuthe, b6i8 vor dem Koden, gicfit
e8 {duell in eine Summe, nimmt den Cancel fevaus und fitllt o8
vafd) in Glifex. '

2. CitvonenzEréeme. Man nimmt 250 gr Fuder, 3 Ci-
tronen, bie man auf dem Buder abreibt, thut ben &aft, Y, Litex
Wein und 9 Cibdotter fhingu, jdligt died AUeS aunf bdem Feuer
unbd, wennt am Kodjen, thut man dad ju Sdnee gefhlagene Ehweifs
hingu; beim Stiivzen giebt man 2 in einer Tafje Wein aufgelsite
Platten Gelatine dajur.  Eine dagu pafjende Sauce bereitet man
aud 4 Giern, fowie etwad Wein und Buder, welded man auf
dem Feuer vithvt und dann evfalten [dft.

3. Sago=Creme mit gejdhlagenem Nahm (50 Glijer).
U, kg weiien Perl-Sago wifdht man vein ab und fehit ihn mit
2 Liter Wafjer auf wenig Fewer, damit ev langjam fid) auflift;
jobald er anfdngt, fteif 3u werben, qieft man 2 Liter Johannis-
beev= und Dimbeerfafjt, von beiden gleid) viel, daju, und [ift
diefe8 {o [ange fodjen, bi8 e8 gany flav ift; dann giecbt man die
por 1 QGitvone auf Fuder abgeviebene Scdale und Buder nad
Gejdymad dazu, vithrt e8 aber bejtinbig, weil jonft dev Sago {id)
feicht auf bem BVoben feftfeist; aud) darf der Sago nid)t u fteif
jein; wenn ev efwad abgefithlt ift, fitllt man ihn in Defjert-
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