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103 . isiilet ( >6 koeul ' mit Trüffeln .

Filet Nr . 90 , von der braunen Sauce Nr . 44

genommen und mit Trüffeln versetzt . Die Trüffel wer¬
den , wenn sie geschält sind , mit einem guten Glas
weißen Wein gekocht und dann von der braunen Sauce
daran gegossen und mit dieser aufgekocht .

104 . Gesottenes Nindklcit 'eh mit Zwiebel - Saure .

Wenn das Rindfleisch angerichtet ist , wird die Sauce
Nr . 54 darüber angerichtet und servirt .

105 . Sauren - welche zum gesottenen Nindfleifeh
gegeben werden können .

8nu66 tomntsi Nr . 45 , 47 , 51 , 52 , 53 , 54 ,
55 , 56 , 58 , 60 .

Salat , welcher als Beilage zum Rind¬
fleisch gegeben werden kann .

106 . Gclberübensalat .

Nehme zwei bis drei große Gelberüben und koche
sie in der Bouillon weich ; wenn dieselben verkühlt sind ,
werden sie in dünne Scheiben geschnitten und mit Essig ,
Oel , Salz , Pfeffer nebst etwas feingeschnittenen Zwie¬
beln angemacht .
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107 . üartot 't' elsalat .

Es werden gekochte Kartoffeln auf dem Reibeisen ge¬
rieben , und mit Oel , Essig und Salz angemacht ,
auch können etwas feingeschnittene Sardellen darunter
gethan werden .

108 . Zwiebrlsalat .

Nehme weiße Zwiebeln , schneide sie sein würflicht

und mache sie mit Oel , Essig , Salz und Pfeffer an ,
auch kann etwas Häring dazu genommen werden .
Dieser Zwiebelsalat wird , wenn er angerichtet ist , mit
hartgekochten und feingehacktem Eiergelb garnirt .

109 . Salat von Ulmensaamcn .

Der Ulmensaamen wird genommen wenn er noch
ganz jung und grün ist , dann rein gewaschen und mit
Oel , Essig , Salz und Pfeffer angemacht ; dieser Saa -
men schmeckt sehr angenehm und gewürzhaft ; wenn
man will , kann man Kressen oder Monatrettige dazu
thun ; die Rettige werden in feine Blättchen geschnitten .

110 . Krrssrnsalat .

Nehme Kresse und reinige sie ; beim Anrichten
wird der Saft einer Zitrone , etwas Zucker und Salz
daran getban und servirt .
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111 . Spargelsalat .

Spargelköpfe werden im Salzwasier abgekocht ; wenn
sie erkühlt sind , werden sic mit dein Gelben von einem

hartgesottenen Ei , wovon man mit Oel , Essig , Salz

und Pfeffer eine Sauce macht , angemacht und servirt ;
auch kann inan etwas guten Senf dazu geben .

112 . Monat - Rcttig - Salat .

Reinige Monatrettige , schneide sie in feine Blätt¬

chen , salze dieselben und lasse sie eine halbe Stunde
stehen , dann nehme sie in eine Serviette , drücke die¬
selben aus , mache sie mit Oel , Essig und etwas feinem

Pfeffer an lind so servirt . Auch von schwarzen Rettigen
kann ein solcher Salat gemacht werden , diese werden
entweder auf dem Reibeisen gerieben oder in Blättchen

geschnitten und behandelt wie die Monatrettige .

113 . Salat non Rapunzeln .

Die Wurzeln der Rapunzel werden im Salzwasier
gut weich abgckocht , dann mit Oel , Essig und Salz
angemacht und servirt .

111 . Häringsalat .

Zwei oder drei Häringe werden gereinigt und in
seine Filet geschnitten , ist ein Männchen dabei , so wird
es durch ein Sieb gedrückt , davon mit dem Gelben
eines hartgesottenen Eies nebst gutem Oel , Essig und
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etwas fcingehackten Zwiebeln eine Sauce gemacht , die
Häringe in die Sauce gethan und scrvirt .

115 . Salat non grünen Dohnen .

Die Schoten werden , wenn die Faden davon sind ,
fein von der Hand geschnitten und im Salzwafser weich
gekocht , dann abgckuhlt und mit Del , Essig , Salz ,
Pfeffer und etwas feinen Zwiebeln angemacht und
servirt .

116 . Salat von weilsen dürren Dohnen .

Die Bohnen werden im Waffer weich gekocht und
wenn sie verkühlt sind mit Del , Essig , Salz ) feinen
Zwiebeln und etwas Pfeffer angemacht .

117 . Salat von Kapuziner - Dresse .

Der noch grüne Saamen von dieser Zier - Pflanze
wird im Salzwafser abgekocht , abgekühlt und dann
mit Oel , Essig , Salz , Pfeffer und etwas Zwiebeln
angemacht . Dieser Salat ist wegen seines angenehmen
Geschmacks zu empfehlen .

118 . Salat von Lorctt 'rh .

Nehme Boretsch , reinige denselben und schneide ihn
fein wie Nudeln , darunter etwas Kopfsalat , mache
denselben mit Oel , Essig , Salz und Pfeffer an und
servire ihn .
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119 . Salat von Blumenkohl .

Reinige Blumenkohl , so viel nöthig ist , koche ihn

in Salzwaster weich , nehme ihn dann heraus und be¬
reite dazu eine Sauce von Eiergelb , Oel , Essig , Salz
und Pfeffer ; auch kann etwas Senf dazu gegeben
werden ; wenn der Blumenkohl angerichtct ist , wird
die Sauce darüber gegossen und servirt .

120 . Salat von Broccoli .

Wird gemacht wie der von Blumenkohl .

121 . Schwarzwnrzclsalat .

Reinige Schwarzwurzeln und koche dieselben in
Salzwaster ; wenn sie erkühlt sind werden sie in belie¬
bige Stücke geschnitten und dann mit Oel , Essig und
Salz angemacht und servirt .

122 . Gurkensalat .

Die Gurken werden , nachdem sie geschält und fein

geschnitten sind , gesalzen ^ Stunde stehen gelassen ,
dann in einer Serviette ausgedrückt und mit Oel ,

Essig und Pfeffer angemacht ; auch können Zwiebeln

dazu genommen werden .
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