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Viertes Stück.

Vom Salat.

i. Harings - Salat.

Die Häringe werden gewaschen, die Haut

wird abgezogen, das Fleisch von den Grathen

gesondert, und in feine Würfel geschnitten,

dann in kaltes Wasser gelegt, damit das Salz

herauszieht. Darauf schneidet man Borsdor-

ser Aepfel, kalten Kalberbraten, abgekochte,

kalte Kartoffeln, Pfeffergurken , Salzgurken,

jedes besonders, in feine Würfel. Nun legt

man die Häringe auf ein Sieb, damit sie ablau¬

fen. Einen Löffel voll Haring legt man auf den
im
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innern Rand der Schüssel, dann einen Löffel

voll Aepfcl, Braten, Kartoffeln, Gurten,

Capern, gehackte Zwiebeln, gehacktes Eygelb

u. s, w. bis die Schüssel voll ist. Hierauf rührt

man Provenzer - Oehl, Weinessig und Pfeffer

gut durcheinander, und gießt es über den Salat.

2. Sardellen - Salat.

Die Sardellen werden in Wasser gut aus¬

gewässert, dann reibt man siezwischen den Hän¬

den so, daß die Haut abgeht, grathet sie mit

dem Messer aus, wäscht sie noch ein Mahl und

wickelt sie auf. Hierauf dreht man Oliven von

den Steinen ab, schneidet geräucherten Lachs,

putzt marinirte Muscheln aus, schneidet Braun¬

schweiger Schlackwurst und Citronen-Scheiben

mit Capern ze. rangirt dann alles wie beym Ha«

ringssalat, und begießt es mit Provenzer-Oel,

Essig und Pfeffer.

z. Sellerie - Salat.

Man putzt große Sellerie-Köpfe ab, kocht

sie in Wasser und Salz beynahe gahr, läßt sie

kalt werden, schneidet davon dünne, schöne

Scheiben, legt sie in eine Assiette, begießt sie

mit Provenzer-Oehl, Essig und Pfeffer.
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4» Kopssalat.
Der Salat wird rein verlesen, in der

Mitte durchgeschnitten,gut gewaschen, in ei«
zier Servierte rein ausgeschwankt und angerich¬
tet. Dazu macht man eine Sauce. Es wer¬
den zwey hartgekochte Eydotter mit Weinessig
klar gerührt, dann wird Provenzer-Oehl, Salz,
feiner Möftrich und Pfeffer dazu gethan und
gut durcheinander geschlagen. Mit einem Lös/
fel w.rd dieses über den Salat gefüllt.

5. Wurzel - Salat.
Man kocht rothe Rüben, Sellerie, gelbe

Rüben und Kartoffeln in Wasser, alles mit der
H.utt ab. Dann zieht man zwölf Stück kleine
Zwiebeln ab und kocht sie auch in Wasser weich.
Wenn dieß kalt ist, schneidet man davon scköne
Stücken, putzt sie sauber ab, legt sie in einen
Salatnapf, begießt sie mit Weinessig und Salz.
Dann schneidet man Neunaugen, Sardellen,
die vorher zubereitet sind, in Stücke, richtet
dann den Salat sauber an, bestreut ihn mit
Cavern und Spanischer Cresse, Baurage,, gießt
Ochl, Pfeffer und Essig darüber. Auch kann
man gehacktes Eygelb und Senf dazu thun.



Hierzu verlese man Estragon, Basilicum,

Pimpernelle, Löffelkraut, Trittmadam, Spa¬

nische Cresse, Vaurage, Lattich, Kresse, wuscht

alles recht rein, richtet es, wenn es ausge-

schwänkt ist, sauber an; begießt dann den Sa-

latmitProvenzer-Oehl, Essig, Salz und Pfef,

ferund belegt ihn mit Rosenblättern.
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