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103. Kilet de boeuf mit @riifteln.

Filet e, 90, von der braunen @auce v, 44
genommen und mit Triffeln verfest. Oie Tritffel wer
pen, wenn fie gejchalt jnd, mit cinem guten Glas
weifien Wein gefocht und dann von dev braunen ©auce
paran gegofjen und mit diefer aufgefocht,

ec—
104, Gesottenes Rindfleilch mit Swicbel-Sauce.
9Benn das Rinofleifd) angerichtet tit, wird die Sauce
Nr. 54 paviber angevichtet und fevvirt,

——Err——

105, Saucen, welche sum gegottenen Rindfleilch
gegeben werden konnen,

Sauce tomaté Nv, 45, 47, 51, 52, 33, 54,

55, 56, 58, 60.

——li— ————

Salat, welcher ald Beilage jum Rind-

¢ - "-‘ + + 4 A4t -
fleifch gegeben werben fann.
106. Gelberiibensalat,
Nehme pvei big drvei grofie Gelberiiben und foche
e in per Bouillon weidy; wenn viefelben verfahle find,
¥ yoerden fie in ditnne ©dyeiben gefchnitten und mit fiig,
Cel, Saly, Preffer nebijt etwas feingefdhnittenen Jwie:
beln angemadt.
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107, fiavtotfelsalat,

&8 werden gefodyte Kavtoffeln auf em Neibeifen qe-
cieben, und mit Del, Efjig und Saly angemadt,
audy fonnen etwas feingefdnittene Sardellen darunter
gethan werden.

108, 3wiebelsalat,

Htehme weifie Swickeln , fdyneive fie, fein winflidyt
und made fie mit Oel, Efftg, Saly und Pfeffer an,
aud) fann efwad Daring daju  genommen werden.
Diefer Jwichelfalat wird , wenn er angerichtet ijt, mit
bartaefodhten und feingebacttem CEilergell garnivt.

]

109, Salat von Ulmensaatnen,

Oer Wlmenfaamen wird genonumen wenn er nod)
gany jung und grin 1ft, dann rein gewajchen und mit
Oel, Cfjig, @aly und Pieffer angemadt; diejer Saaz
men fdymectt febr anagenebm und _.1;'11‘111'5Em1’r; wenn
man will , fann man Kreffen oder Dionatrettiqe daju
thun : die Nettiae werden in feine Bldttchen gefchnitten.

e AR

110, fressensalat,

Nebme Kreffe und  rveinige fie; Dbeim Unvidhten
witd dex Saft einer Jitrone , etwad Judded und Saly

paran gethan und fervivt,

e e i
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111, Spargelsalat,

Gypargelfopfe werden im Salzwafjer abgefodht; wenn
fie evfublt find, werden fie mit pem Gelben von einem
hartgefottenen &i, wovon man mit Oel, Effig, Saly
und Peffer eine Sauce madyt, angemad)t und fervirt;
audy fann man etwas guten @enf dagu geben.

—————m

112, Monat-Rettig-Salat,

SReiniae Monatrettige, fdneide fie in feine Blatt:
chen, falze diefelben und lajje fie eine balbe &tunve
ftehen, dann nehme fie in eine Sevviette, drice Diez
felben aug, madye fie mit Oel, Cffig und etwas feinem
Pheffer an und fo fervivt. Aud) von fhwarzen Retrigen
Fann ein foldher @alat gemad)t werden, Diefe werden
entweder auf dem NReibeifen gerieben oder in Blattchen
gefdnitten und behanvelt wie die Monatrettige,

—rre—ras

113. Salat von Rapunseln,

Die Wurzeln der Rapungel werden im Salzwafjer
qut weid) abgcfochtge Dann mit Oel, Effig und @alj
angemadyt und fervivt,

e e

114, firingsalat,

Swei oder drei Haringe werben geveinigt und n
feine Filet gefchnitten, ift ein Manndyen pabei, o wIrd
eé purd) ein @ieb gedricft, davon mit dem Gelben
eined hartgefottenen Gied nebit qutem Oel, Effig und
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etwas feingebactten Swiebeln eine Sauce gemadyt, die
Havinge in die Sauce gethan und fervirt,

L15. Salat von grimen Bolnen,

Die Sdyoten werden, wenn die Faven vavon {ind,
fein won der Hand gefdnitten und im Salywafjer weidy
gefodyt, pann abgefithlt und mit Oel, Ejjig, @als,
Pleffer und  etwas feinen Jwiebeln angemadt und
fervirt,

116. Salat von weifsen ditrven Golnen,
Die Vobhnen werden im Wafjer weid) gefocht und
wenn fie verfublt fino mit Oel, Cjfig, &aly, feinen
Jwiebeln und etwasd Peffer angemadyt,

117. Salat von Kapusiner-Kresse,
Der nod) grime Saamen von diefer Jier - Pilange
wird im Salywafier abgefodit, abgefiublt und pann
mit Ocl, Cfig, Salz, Peefer und etwad Jwicheln
angemad)t. Dicfer Salat ift weaen feines angenchmen
®ejdymacts 3u empfeblen. :

118, Salat von Boret{ch,

Jtebme Borvet|dh, reinige denfelben und fdyneive ibn
fein wie Nuveln, darunter etwad Kopffalat, madye
penfelben mit Oel, Efjia, Saly und Pfeffer an und
fervire ihn.
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119, Salat von Blumenkohl,

Reinige Blumenkohl, fo viel nothig 1, fodye ihn
in @alawafjer weid), nehme ihn dann heraus und bes
reite Dagu eine @auce von Etergelb, Oel, Eiiig, Saly
und Peffer; aud) fann etwas @enf dazu gegeben
werden; wenn der Blumentobl angerichtet ift, mirD
bie @auce dariiber gegoffen und fervict,

P e ]

120. Salat von Broceoli,

TWird gemacht wie der von Blumentobl,

e

g Lione o
121, Schwarswurselsalat,

Reinige Sdywarzwurzeln und fodie Ddiefelben in

@alywaffer ; wenn fie erfublt {ind werden fie in belies

bige @ticke gefdmitten und dann mit Del, Cjfig und

®@alz anaemad)t und fervirt.

122, Gurkensalat.

Dic Gurfen werden , nadpem fie gefdhalt und fein
gefdmitten find , gefalyen 27 Stunde fteben gelafjen,
sann in ciner Gervictte audgeoricft und mit Oel,
Gfitg und Pfeffer angemad)t; auch Eonnen Jwicbeln

Dazu genonunen werden.
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