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Der unterste Teil der Stiele wird etwas abgeschnitten,
die Pilze geschabt, einige Male durchschnitten, gewaschen,
in Butter, Zwiebel und Petersilie weich gediinstet. Das
Mehl wird mit saurem Rahm und etwas Wasser glatt
geriihrt, die Pilze beigegeben nebst dem Zitronensaft
und dem nétigen Salz. Lasse alles vermengt eine halbe
Stunde aufkochen.

V. Salate.

1. Kopfisalat.

Man putzt den Salat, wobei man die jungen Blatt-
rippen spaltet, wéscht ihn drei- bis vier mal durch und
laBt ihn abtropfen. Dann fiigt man Oel, Zitronensaft
und zuletzt eine Prise Salz bei, mischt den Salat geniigend,
bringt ihn auf die Servierschiissel und garniert ihn nach Be-
lieben mit feingeschnittenen Tomatenscheibchen, Radies-
chen, hartgesottenen, in Viertel geschnittenen Eiern etc.

2. Endiviensalat.

Die ganzen Endivienbliatter werden fein und nudel-
formig geschnitten, wobei man die schlechten Blattrippen
entfernt. Im weiteren wird er wie Kopfsalat zubereitet.

3. Schnittsalat.
Wird zubereitet wie Kopfsalat.

4, Acker- oder Feldsalat.

Dieser wird verlesen, die rauhen Blétter entfernt,
mehrere Male gut gewaschen und zubereitet wie Kopi-
salat.
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5. Garten- und Brunnkresse.

Diese wird verlesen, einige Male gut durch-
gewaschen und zubereitet wie Kopfsalat. Sehr schmack-
haft ist sie mit EierbeiguB allein. Die Kresse kann
auch mit anderen Salaten gemischt werden.

6. Gurkensalat.

Man schidlt und hobelt die Gurken unmittelbar
vor dem Anrichten, giet Oel dariiber, vermengt die
Gurken damit, fiigt dann Zitronensaft und ein klein
wenig Salz bei und mischt alles. Der Gurkensalat muBl
sofort gegessen werden; je ldnger er stehen bleibt,
um so schwerer verdaulich ist derselbe.

Gurken und Kopfsalat mit saurem Rahm, statt mit
Olivendl angemacht, schmecken sehr gut.

7. Tomatensalat,

Schéne reife Tomaten werden in feine Scheiben
geschnitten und behutsam in eine Schiissel gelegt, etwas
Wasser, Salz, Oel und Zitronensaft vermengt, und damit
gleichmiBig die Tomaten begossen; geriihrt darf der
Salat nicht werden.

8. Griiner Bohnensalat.

Die Bohnen werden geputzt, ein- bis zweimal
durchbrochen, in wenig Salzwasser weichgekocht, hernach
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Nach dem Erkalten
gibt man Oel, feingeschnittene Zwiebel, Salz und Zi-
tronensaft daran, mengt alles gut durcheinander und
148t ihn einige Stunden stehen.
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9. Schwarzwurzelsalat.

Man schabt und schneidet die Schwarzwurzeln
wie zum Gemiise, wischt sie, kocht sie in wenig Salz-
wasser weich und gieit sie zum Abtropfen auf einen
Durchschlag. Dann bereitet man einen EierbeiguB8 und
gibt ihn an die Schwarzwurzeln,

10. Roteriibensalat.

Die roten Riiben werden gewaschen, in kochendes
Wasser gegeben und weichgekocht, abgegossen, geschalt
und in feine Scheiben geschnitten. Dann vermengt man
etwas Wasser, Salz, Zucker und Zitronensaft und gieBt
dies iiber die roten Riiben, nebst etwas Kiimmel, so
daBl der Saft den Salat ein wenig bedeckt. Dieser darf
aber nicht geriihrt werden; er schmeckt besser, wenn
er tags zuvor angemacht wird.

11. Selleriesalat.

Die Sellericknollen werden gewaschen und in
kochendem Wasser weich gekocht, geschdlt und in
Scheiben geschnitten. Im iibrigen wird er zubereitet wie
der Roteriibensalat.

12, Blumenkohlsalat.

Der Blumenkohl wird geputzt, gewaschen, in ko-
chendes Salzwasser gegeben und weichgekocht, doch so,
daB er noch kernig bleibt. Dann wird er zubereitet wie
Selleriesalat, nur ohne Zucker. Der Saft wird wieder-
holt iiber den Blumenkohl gegossen. Mit griinem Salat
garniert wird er serviert.
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13. Spargelsalat.

Die Zubereitung ist dieselbe wie beim Blumenkohl-
salat.

14. Rotkrautsalat.

Die #uBeren Blitter werden entfernt, das Kraut
fein gehobelt, in wenig Salzwasser nur halbweich ge-
kocht, zum Abtropfen auf einen Durchschlag geschiittet
und warmgestellt. Dazu gibt man feingeschnittene Zwie-
beln, wenn nétig, noch etwas Salz und Zitronensaft.
Ist der Salat kalt, so gibt man noch das Olivendl daran
und mischt das Ganze.

15. WeiBkrautsalat.

Die Zubereitung dieses Salates ist dieselbe wie bei
Rotkrautsalat.

16. Linsensalat.

Zwei Pfund Linsen werden ausgelesen, gewaschen,
in Salzwasser weichgekocht, doch so, daB sie ganz bleiben.
GieBe sie auf einen Durchschlag zum Abtropfen, gib
gleich feingeschnittene Zwiebeln und noch etwas Salz,
wenn notig, nebst Zitronensaft dazu und vermenge alles.
Das Olivendl wird erst nach dem Erkalten dem Linsen-
salat beigefiigt.

17. WeiBler Bohnensalat.

Die Zubereitung ist die gleiche wie bei Linsensalat.

18. Kartotielsalat.

Die Kartoffeln werden gekocht, geschilt, in Scheiben
geschnitten und etwas heiles Wasser, feingeschnittene
Zwiebeln, Salz, Zitronensaft und Olivend]l damit vermengt.
Mit Endiviensalat gemischt, schmeckt dieser Salat sehr gut.
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' 19, Gemischter Salat.

Hierzu verwendet man allerlei Gemiise: Griine
Bohnen, Erbsen, rote Riiben, Spargel, Blumenkohl,
Sellerie etc. Man kocht dieselben weich, doch so, dafl
sie ganz bleiben, schneidet sie in kleine Stiickchen, ver-
mengt sie und gibt einen EierbeiguB dariiber. Er kann
nach Belieben mit griinen Salaten, Tomaten etc. garniert
werden.

20, Franzosischer Riibensalat.

Karotten, am besten Biischelkarotten, nicht zu
kleine (1 Biischel fiir eine oder zwei Personen, je nach
GroBe der Karotten), Schnittlauch, ein hartgesottenes
Ei auf eine Person, eine kleine feingewiegte Charlotte,
der Saft einer Zitrone, 1 EBloffel voll -Olivendl.

Die Karotten werden geputzt, gewaschen und ge-
kocht, doch nicht zu weich, alsdann in feine Scheibchen
geschnitten und zum Erkalten beiseite gestellt. Ein hart-
gesottenes Ei (sehr hart!) wird fein zerhackt, mit Oliven-
8l und Zitronensaft nebst dem feingewiegten Schnitt-
lauch vermengt und alsdann noch mit den Karotten gut
vermischt.

Dieser Salat kann noch mit einem Kranz griinen
Feldsalates und einigen Radieschen garniert werden.

VI. Beigiisse oder Saucen.

1, TomatenbeiguBl.

Zwei Plund Tomaten, 100 Gramm Butter, Salz,
Lorbeerblatt, Zwiebel, Mehl und Zitronensait.
Die Tomaten werden in etwas Salzwasser, Zwiebel

und Lorbeerblatt gekocht und durch ein Sieb geschlagen.
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