oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



Obftfpeifen und Solat, 249

fiiffi genug werben, ein ivenig geftofenen Simmet, von einer halben Limonie
Fleingefdinittene Sdydlerl, bann {dmeide um einen Halben Kreuger Semmel ges
wiirfelt, ‘tfte fie im Butter und gib fie su Den Ribifetn, laf fie ein Paar
Mal auftodhen, bann vidyte fie auf eine Sehyiiffel, befde fie mit Suder und gib
fte gur Tafel,

1224. Gevdftete Kivfchen,

RN gute Pelgkivichen, nimm die Kerne heraus und gio die Kirfdyen in
ein Kafterol, gib ein wenig Wein und Waffer daran, Juder und Simmet und
3 ober 4 geftofene Gewiivgndgerin, [af fie fo lange foden, bis fte gany gers
fallen, dann vibre fie gut unter einanbder, gib bann in ein Pfandel ein Stiicel
Butter, laf ihn gergehen, qib eine Handyoll feingertebenne Semmelbrdfeln dagu
und rdfte fie fo lange, big fie fdhon geblidy find, gib fte su ben SKirfdyen, riihre
fie gut unter einander, lag fie nod) ein wenig roften, dann gib fie auf eine
Sdbyiffel, befde fte mit Juder und gib fie ur Tafel,

1225. @ervdftete Heidelbeeren.

Gib 1 Mag Heidelbeeren in ein Kafterol, lag fte gut Dinften, gib flein-
gefdnittene Limoniefdydlerl und ein wenig Juder Dagu, nibre ed gut unter ein-
anber, dann feihe fie durd) ein Sieh, daf die Kerne davon fommen, gib ben
Caft wicber in dag Kajterol, bann fdneide um einen Kreuger Semmel gewiirs
felt, rofte fie {ddn geblich im Butter und gib fie su dem Saft; wenn er gu did
ift, fo vithre einen Kodofel voll Mebl mit einem Obers fdhon Flar ab, {chitte
e8 binein, laf e8 nod) ein Paar Mal auffteden , bann ridyte ben Rofter
auf eine ©dytiffel, befde hw mit Suder und gieve thn mit gepfarsten Sems
mel{dymitten, '

1226, Hapyel - Salat.

Bredje die unveinen Bldtter ab, fhneide die Happel in & Theile, wajde
felbe aus etlichen Waffern vedst fauber und gib den Salat in einen Seiber, baf
bas Waffer ablauft; vor dem Anmadyen drucke ihn aus, ober lege ihn in ein
weifed Lud), nimm die &4 3ipf sufammen und fchwinge thn aus, lege ibn in
eine Sdhiiffel, falze thn, gib Heingefdhnittene griine Swiebeln , ein wenig Pfeffer
Dag unb giefie gutes Oel und Gffig nady Gutdiinfen davauf, gibd auf eine
©dyale und dann jur Tafel. . .

NB. Das Del mup aber immer voi dem Gffig mit bem Salat permengt
werDen, weil er auf biefe Yt viel leidyter fett wirD.

Der Happel-Salat fann audy mit Spedt auf folgende Art gemacht werben :
Jft ex ev gepust, gewafden, gefalzen, und find vie Jwiebeln und ber Pfeffer
bavauf, fo {dmeide Den Spect gewiirfelt und laf ihn in einer Pfanne gelb
Werben; wenn er abgefiihlt ift, giefe den Gffig dasu und madye thn mit biefem
burdy einanber, :

Diefer Salat fann aud) ohne Oel mit Butter subereitet werben; ~benn,
enn ev, wic oben bemertt, hergeriditet und gepfeffert ift, (At man nur gu
2 Happel 1 guten Bierting vedyt frifdyen Butter zerfchleicher, aber nidst Heig

werben , gerviibret 2 Hig 3 Gierdotter, gieft Den Butter nebft dem ndthigen -

Cjjig Dagu, {dyittet es iber ven Salat, und madjt ¢d mit biefem resht
burd) einanber,
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