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Objifpeifen uind Salatf. 251

: 1234, Smonien - Salat, ;
Sdyale voun ellidon Lmonien die gelbe Sdyale ab, {dueide dbas Sunere in
diinne Sdjeiben, lege fie auf einen Teller und beftvene fie did wmit Jucker;
Dann” {chneide die juerft abgefdimittene gelbe Schale in fingerlange und fo {hmale
- Ctreifen, ald e8 moglidy ift, serlafie ein Stitdel Juder, gib die Limoniefdhalen
hinein und laf fie eine Wiertelftunde davein foden, nimm fie heraus, lege fie
auf Den Limoniefdeiben herum und gib den Salat su gebratenem Gefliigel auf
ben Zifd). : ; ;
1235.  Gelbe Riben - Salat,

Sdmeide 6 grofe, fauber gefdjabie gelbe Miiben furgerlang und in Dev
Dide, wie ein halbed Schwefelhvlzel , gu diefem fdymeide die Schale von einer
fdhonen, gelben Limonie und von einer Pomerange chen fo lang und fo biinm,
an ber Sdyale aber barf nidtd vom Weifen bleiben ; mifdye fte mit Dew gelben
Riiben duvely einanber , gibs mit efnem Stiie weifen Juder in ein fleined Bo-
Denfydafen, giefe 1 ®Glag Wein unb hald fo viel Wafjer bagu, laf ed auf
Koblen fo lange fodyen, bid bie Riben weidy {ind, Dann drude -den Saft von
einer Limonie davaw, wenn e8 nidht flig genug ift, gib noch mehr Juder dagu,
lag e8 nod) ein wenig dbamit fodhen und rvidte es auf eine Schale an. Wird
falt ju gebratenem Geflitgel, ober neben fauven Salat auf bie Tafel geftellt, Hat
man feine Pomevangen, famn man 2 Lmonien nehmen,

1236,  Gefpripter Aepfel - Salat.

RNimm 10 St fdhone Mafdyangberapfel, {chdle fie und veibe fie auf bem
Reibeifernr, Danw gib in ein meffingened Pfanbel” 1 Vievting Juder, 3 Eploffel
voll Waffer, laf Den Jucfer fieden, bId ev fich su {pinnen anfangt; gib dann
bie Aepfel hinein, laf fie ein wenig diinften, drude-von einer Limonie Den Saft
Davein, und vou einer halben Limonie FHeingefdimittene Schaletl; fhilrge eine ins
nertie Sdyiiffel auf ein Tovtenplattel , {hmiere ed mit Butter und belege ed mit
Dblat; fiille die gediinfteten Aepfel in einen Straubenmodel und fprise fie {dyon
sierlid)y auf bie ©dhitffel, laf fie im Ofen ein wenig trodnen, befde fie mit ge-
- ftofenem Juder und mit fleingefdhnittenen Piftagien. 5

1237,  Gefulzter Apfel - Salat,

Siebe ein Halbed Pfund Suder mit einem halben Seidel Wajfer , bis ex
fidy fpinnt, Dann gib 10 ober 12 auf bem Reibeifen abgeriebene Mafdyanstevapfel
binein, gib von einer Limonie den Saft bagn und Heingefdnittene Sdyalen, laf
fie fo lange fteben, big fidy Die Wepfel gut fulgen, bann ridhte fie auf eine Ediiffel,
ftelle fie an einen falten Ort, laf fie nody mehr fulzen, sleve fie mit eingefottes
nen Ribifeln ober Weidifeln und gib fie qur Tafel.

1238. Having- oder Sarbellen - Salat,

Lege Den Having ober die Sarbellen, wenigitens 2 Stunben ind Waifer,
hautle ihn ab, die Graten dbavon weg, fdneide ihn su feine Stitdel, lege ihn
auf einen Teller, gib fleingefdinittene Swiebel, Aepfel, und, wenn man wil,
feingefdynittenen falten Braten und Capri, nebft etwas Pfeffer dagu, giefe
(Eﬁ'tg'unb Del davauf, madie ed durd) einanber. Wenn dber Harving eine Mildh-
nee ift, fann man Dbie Mildy mit Oel und Gffig verviihren und den Hérving
bamit anmadjen, '
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