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1. Hirings - Salat,

Die Havinge werden gewafchen , die Haut
witd abgejogen, das Fleifh von ben Grathen
gefondevt, und in feine Wiefel gefchnitten,
dann in Falted Wafler qelegt, damit dag Salj

Perausicht.  Darauf fchneidet man PBorsdors

fer ‘epfel, Falten RKalberbraten, abgefocbte
Falte Rartoffeln, Pfefferqurfen; Saljgurfen,
jedes befonders, in feine Wihefel.  Nun legt
man die Havinge auf ein Sieb, damit fie ablauz
fon,  Ginen £0ffel voll Haring legt man auf den
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inern RNand der. Schuffel, dann einen LOffel
voll: Aepfel, Braten, Kartoffeln, Guefen,
Gapern, gehadite Swicbeln, gehacfted Gnaeld
u. foo, big die Schiiffel voll ift,  Hicvauf vubhee
man Provenger - Ochl, Weineflig und Pfeffer
gutducheinander, und gicfit es aber den Salats

Sardellen - Salat.

Die @ardellen werden in Waffer qut augs
gemaffert, ‘bann veibt man fie jwifchen den Hanz
ben fo, daf die Haut abgeht, grathet fie mit
bem Meffer aus, rafdt fie noch ein Mahl und
woickelt fie auf. - Hievauf dreht man Oliven von
ven Steinen ab, fdhneidet geraucherten Lachs,
pust mavinicte Mufcbeln qus, fdneidet Brauns
{dhweiger Schlacfourft und Citronen : Scheiben
mit €apern ic. rangict Dann alles wie beym Has
ting$falat, und begiefit e8 mit %.\wbcnsu Oel,
Gffig und Pfeffer.

3. @ellevie - Salat.

Mah pubt grofe Sellevie-Rdpfe ab; Focbe ™
fie in Waffer und Saly bepnahe gahr, [afit fie
Falt werden, fcbneidet davon dinne, {chdne
Scheiben, legt fie in eime Affiette, begiefie fie
mit Provenzer s Oehl, Effig und Pfeffer.
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Der Balat twird vein verlfefen, in det
Mitte durchgefchnitten, qut gemwafchen, in eis
ner Servierte vein audgefhmwantt und angerichz
tet,  Daju madht man eine Sauce. €3 wers
pent sep Hartgefochte Epdotter mit TWeineflig
flav gerithet, dann. wird Provenger=Ocehl, Salz,
feiner Mdftvich und Pfeffer daju. gethan und
gut durcheinander gefchlagen. Mit einem L0f2
fel witd diefes fber den Salat gefullt,

5. Wurgel - Salat.

Man Focht rothe Riben, Sellevie, gelbe
Siiben und KRartoffeln in Waffer, alles mit der
Haut ab.  Dann zieht man gwdlf Stick Fleine
Bmicbeln ab und fodt fie auch in gBaffer meich.
o0enn dief falt ift, fdneidet man daven fchone
Gtircfen, pubt fie fauber ab, legt fic in elnen
Galatnapf, begiefit fie mit Weinefiig und Sal.
Dann fdneidet man Neunaugen, Sacdellen,
die vorher jubereitet find, in Stude, vidtet
dann den Salat fauber am, Defireut ihn mit
Gapern und Spanifcher Creffe, Baurage, gieht

- Dehl, Pieffer und Efiig dariber. Aud fann

man gehacktes Epgeld und Senf dagn thun.
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6. Kvauter - Salat,

Hieryu verlefe man Gftragon, Bafilicum,
Pimpernelle, Lofelfraut, "Srittmadam, Spas
nifche Crefie, Baucraae, attich, Kreffe, wafcht
alles vedbt rein, rvihtet ed, twenn o8 ausges
fdbmantt ift, fauber ans begiefit dann den Saz
latmit Provenserz Oehl, Cfiia, Salz und Pfefs
fev und befegt. ibnmit Rofenblattern,
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