
Ve ?sel )ieäeye Apfey Hoy Sslst
Zsys okye Hl 2U bek-eii êy.

?ür eine große Schüssel 5alat, welche man für
b Personen geben Kann, macht man folgende Mischung
zurecht:

Man gibt 2 hart gekochte und mit der Label
zerdrückte Lier in eine Kleine porzellanschüssel. salzt
aber nur sebr wenig, verrührt sie mit einem grosten
Wo 'flel voll Kremser Senk (französischer 5enl ist dazu
nicht zu verwenden) unä fügt von einer Kalben Zitrone
den 8aft bei. — Mit dieser Mischung Kann man alle
nun hier verzeichneten 5alate bereiten.

I.

Lp <ZZpfe!sa ?gs.
hat man Keine sogenannten Kipfler. so Kocht man

andere in stark gesalzenem ((lasser, bis sie sebr gut
weich sind, seibt dann äas Äasser ganz ab unä gibt
Kaltes ciarauf, worin man sie stehen Wt , bis sie ganz
ausgeküblt sind. Dann schalt man sie und Kann sie
leicht in Scheiben schneiden, cls durch diese Urt des
FsbKüblens die Crdä'plel das Meblige ganz verlieren.
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Nun vermischt man sie, nachäem man sie ein wenig
gesalzen bat, mit .der oben angegebenen Mischung.

2.

Pleiselisalat.
(denn man Fleisch ?u Mittag gekocht bat, so

IHt man einen Lei! davon Kalt steben und schneidet
abends dieses Fleisch fein nudlig in Streifen, mischt
einige gekochte und zerschnittene Crdäpfew. der größeren
MsgiebigKeit wegen darunter unä vermengt beides Zu¬
sammen mit der oben angegebenen Mischung.

3.

KoKneysalat Hov weissen wochenen
KoKven.

Man Kocht die Kobnen, welche man, um Zeit und
Lrennmaterial zu sparen, am Abend vorder, nachdem
sie gewaschen sind, einweicht, mit demselben Wasser,
gut gesaixen, sehr weich.

8owie sie dann abgeseiht und ganz ausgekühlt
sind, vermengt man sie mit der oben angegebenen
Mischung. Äer will, Kann ein wenig fein geschnittene
Zwiebel dazugeben.

4.

Salal Hon lviseken Zi-üyey Nobvey.
Man Kocht die gewaschenen und geputzten Können

in stark gesalzenem Nasser , in welches man aber die

— Zv -



Lohnen erst geben darf, wenn es schon stark Kocht,
gibt eine Messerspitze Speisesocia hinein, so bleiben sie
schön grün, und Kocht sie 20 Minuten lang. — Nach¬
dem sie abgeseiht unä gut abgekühlt sind, vermengt
man sie mit der angegebenen Mischung.

5.

Waptelsalat.
Auch den macht man mit derselben Mischung,

nachdem man ihn aber nach dem Äaschen gut aus¬
gedrückt hat. Nach dem Ausdrücken IDt man ihn
ö Minuten stehen, so geht er wieder ganz auf. dor
dem vermischen salzt man ihn etwas.

b.

IjoeKsalat zum halten Salat He?-
Heyden.

Man - erteilt ihn ganz in Klätter, drückt ihn auch,
nachdem er öfter ausgewaschen ist, gut aus und zer¬
schneidet ihn ganz Klein, salzt etwas und fügt, wenn
man will, einige zerschnittene, wie oben angegebene
gekochtel-rdä'ptel bei und vermengt sie mit der vorher
angegebenen Mischung.

7.

Gemischte ?- Salat.
Man nimmt gekochte weiße Lohnen, grüne ge¬

kochte Lohnen, eine gekochte gelbe und eine gekochte
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rote Hübe. Zwei robe Paradeisapfel. 2 gekochte Crdäpfel.
etwas gekochte 8eIIerie, sein geschnittenes5eilerie-6rünes
und ein Häuptel Kochsalat, vas alles schneidet man fein
nuälig in 5treifen. salzt es etwas und vermengt es mit
der angegebenen Mischung.

8.

Sslak als Speise fti? sicl).
Den dier oben angegebenen 5alat Kann man ?u

einer sebr ausgiebigen Abendmablzeit machen, wenn
man eine Dose Ochsenmaulsalat, nachdem man ibm
durch gutes Auswaschen die zu starke 8äure genommen
bat, die sich mit der Mischung nicht vertragen würde,
dazugibt und alles mit der Mischung gut vermengt.

9.

Zelle?sslat (Sellerie ) .
Der Zeller gekocht und geschnitten, braucht nur

mit der Mischung vermengt zu werden, wenn er aus-
geküblt ist.

10.

Urautsalat Hon süssem N^sut.
Man schneidet das sühe Kraut sebr fein, wie zum

vünsten und Kocht es in 5alzwasser. aber nicht zu weich.
Läßt es nach dem Fsbseiben Kalt werden und vermengt es
mit der Mischung. Man gibt auch 5chnittlauch und
etwas fein geschnittene Zwiebel dazu.
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II.

Gui-Hensalat.
(denn äie Surken zerschnitten uncl gesalzen eine

Zeitlang gestanden sinä, ärückt man sie so gut als
möglich aus, streut etwas geriebenen Krenn (Meer¬
rettich) äaraul unä vermengt sie mit cier angegebenen
Mischung.

12.

Eehoehlep Eu ^ eysalaf.
Man schalt äie 6urKen unä Kocht sie — äie

ganzen 6urKen — Vs 5tunäe in stark gesalzenem
Assser . (denn sie gut ausgekühlt sinä. ?erschneiäet
man sie, aber nicht so äünn wie ?um roden 8alat
unä macht eine Mischung mit etwas Kremser 5enl unä
einem roden Eigelb. Nachäem man äen Sslat ein wenig
mit Zitronensaft beträufelt bat, gibt man äie Mischung
äa2u. Manche, äie robe gurken nicht vertragen, Können
äen 5alat von gekochten gurken unbeschadet essen.
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