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jchneibet und bie beidben Teile quer nochmals teilf. Herzchen bleiben gang
ober werden in der Mitte durchgejdynitten. Dex jo borbereitete Salat wird
ganz borjichtig gemajdyen, bamit die Blitter nicht jerdriict werden. Dann
legt man ihn mzf ein ©ieb zum Ubtrobfen. us obengenannten Jutaten
bereitet man eine ©alattunfe, inbem man dad Hartgefodhte Ei durdh
ein &ieb oriictt, bazu den rDI]en Gibotter gibt und mit DI, Fitronenjafjt
und den fein geidjmttenul Srdutern fo lange vithet, bi3 {ic) alled qut
berbunben hat. Surz vor bem Unrichten mijeht man den Salat borfichtig
mit bex ‘-':IllfL ober itbergiept die in bie Glasjchiijjel gelegten Salat-
bldtter mit ber fertigen Tunfe.

10. Griiner-Crbjen-Salat.

Butaten: 1 Pid. gang junge audgepellte leim 6 Gl WMahonnaije, etiwasd
Biviebelrdhrdhen, 1 feined Stiidden NRabacber, 1/; Jitvone.

Die Grbjen twerben verlejen, damit feine wurmigen dajiwijden find,
Rhabarber und Jwiebeldhrchen fein gejdhnitten und mit bem Saft ber
1/, Bitrone unter die Mayonnaife gemijht. Dann zieht man bie Crbjen
parunter unbd gibt fie 3u Tijch.

11. Apfeljalat mit Jiviebeln und Gurfe.

Butaten: 6 grofe Apfel, 3 mittelgrofe Biwiebeli, 1 Salzgurie, 1 Kaffeel. Napern,
1/, Biteone, /51 jiige Safne.

Die Abfel werden gejdhilt und in feine Scheiben gejchnitten oder nody
bejjer gem]’pclt. Die Fwiebeln {dneidet man ebenfalls fein oder rajpelt
diefelben. Dann prefit man dben Saft ber halben Jitrone ausd, {chlagt
ihn langjam unter die Gahne und gieht die Mijdhung datitber. Die
®urke jchneidet man in ganz fleine Wiirfelchen und mijdht bdiefe, joivie
pie Qapern unter die Majje. Der Salat jchmedtt gut zu dertriniertem
Weizenjchrot, Dr. med. Oberdorfjers Reguliernahrung, Weizen=, Erbien-
oder Reisdfloden, u Bollfornjdhrotbrot oder Dr. Oberdoirffers didtetijchen
SRets.

b) Sommerjalate.

12, Gurienjalat.

Butaten: 3 mittelgrofie Gurlen, 1 Bitrone, 6 Cjl. OI, 1/, Teel. Selleriejal;,
1 Mtejferfpige Paprifa, fein gejchnittener Dill.

Die Gurfen werben q(’u[)nlt in feine Scheiben gejchnitten oder ge-
bobelt. Man beadyte beim Schdlen der Gurfen, daf man jtetd an der
©pibe beginut und nacd) dem Stiel hin {thdlt, ba die Gurlen mifunter
am Gtiel bitter jind. Auch jhmede man jede Gurfe bor dem Einfobeln
jorgfdltig an beiben Enden ab. Die gehobelten Gurfen werben nun mit
feinem @alz Dejtreut, ettvad durdjeinandergenmengt und mit der Salat-
tunfe, welche man aus ben Jutaten hergeftellt hat, itbergojjen, nochmals
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gentijcht und jojort u Tijch gegeben. Gurtenjalat joll nie lange bor dem
Genup {tehen, aud) jollen bie Gurfen nicht bor dem Anmadhen ein-
gefalzen ivexrden.

13. ZTomatenjalat.

Butaten: 12 Tomaten, 1/, Bitvone, 6 Cil. DI, 1 Biljdelden Sdmittlaud),
1 Mejferfpipe Salz, 1 DMefferipite Paprita.

12 jchone veife, aber fefte Tomaten taudje man rajd) in fochendesd
ajjer und ziehe die Haut ab. Dann jdneide man jie auf einem Brett-
dyen mitteld eined jcharfen Nejjerd in gany viimne Sdeiben, welde man
jofort in eine bereitjtehende Glasdjchale legt, bamit der Saft nicht ablauft.
I, Bitronenjaft, den fein gejdhnittenen Schnittlaudy und die itbrigen
Jutaten berrithrt man gut und gieft die Salattunie iiber ben &Salat.
(3 ijt porteilhaft, Denjelben 10 Min. ziehen au lajjen, bebor man ihn u
Tijch qibt.

14. @alat bon Ubfelfohlribdjen, griinen Crbjen und Rhabarber.

Butaten: 6 Apfelfohlrabden, 1/, Bid. audgepellte Crbien, 2 Stengel Riabarber,
1 Tafje Mayonnaife, etrvad Pimpinelle, 1 BVitjdeldhen Schnittloud), etivad Dillfrout
und Gftragon, 1/, Jitrone, 1 Mejjeripibe Salz, 1/, Tajje Salne.

Die pfelfohlrabehen, welche nicht Holzig jein biirfen, werden gejdjdlt
und auf ver Rajpel fein gevajpelt. Den Rhabarber jchilt man ebenjalld
und jdneivet ihn in gang ditnne Sdeibdhen. Pimpinelle, Dill, Shnitt-
[ouch und Ejtragon werben fein gejdynitten und mit den Erbjen und den
itbrigen Butaten gemijcht.

Unter die Mayonnatje rithrt man langjam Sabne, Jitronenjajt und
©alz und zieht die Tunfe durc) den vorgeridhteten Salat. Diefer muf,
um gut burcdhzuziehen, vor dem Unrichten 1/, Stoe. ftehen.

15, Geviebener Mihrenjalat (Kavottenjalat).

Butaten: 11/, Pid. junge Mohren (Karotten), 1/, Jitrone, 1 Mejferipibe Selleries
jalg, 1 tleine Biviebel, 6 Gl LOL.

Die Mohren werden gejhabt und gerajpelt. Aus Of, Jitronenjaft
und ©aly bereitet man eine Tunfe, die man 3 Win. abriihrt, gibt die iibri-
gen Jutaten hingu und bermijdyt biefe mit ben geriebenen Mohren. Man
fann ettvad UAnis unter den Salat geben, doch ijt diejesd perjonlicher Ge-
jhmad und toird in der Regel nur u Kurzweden vermwenbdet. (Unid
itft antiparajitdr.)

16. Gemijdter Nohiojtjalat,

Autaten: 2 Apfeltoflribdien, 1/, Tafje ausgepellte Erbjen, 1 Hanbvoll fHeine
jarte Wadhzbohnen, 1 Heinere Gurfe, 4 Tomaten, 1 Jwiebel, 6—8 rote Radieddjen,
![o Gtengel Rhabarber, reidylid) Scynittlaud, ettwad Sauerambier, Dill und Ejteagon,
1 Tajfe Mayonuaife, 1/, Bitrone, 1 Mejjerjpibe Salj.

Die Apfelfohlrabhen mitjjen gang zart fein, jie werden gejchdlt und
auf der Rajpel fein gerajpelt. Die Vohnen mwerden gepubt, entfadet
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und in feine Gtreifchen {dhrdg zur BVohne gejdnitten. Tomaten und
Rabiedchen [dhneidet man in Scheiben, Bwiebel und Rbhabarber mog-
lichjt fein, ebenjo Sdynittlauch, Dill und Cjtragon. Damn mifcd)t man
mit der Maponnaije und bem Saft dber halben HFitrome fowie bdem
@elleriejalz alled gut durcheinander, richtet den Salat auf eine Glas-
platte an und verziert ihn mit Kopjjalatblattern.

Man genieft da3 Gericht mit Dr. med. Oberdirfjetd Requlier-
nafrung, Weizen=, Crbien- oder Reidfjloden, zu BVollfornjdyrotbrot ober
Dr. Dberborfferd didtetifhen Kels.

17. Rimijder Salat,

Butaten: 3 grofe, gejdjiofjene Salatbiijde, 3 GRL. LI, 3 GRl. Sahne, 1 Bitrone,
etivasd Dill, Mejjerfpipe Selleriefals.

Der Salat wird bom Strunt befreif, ausd den duperen Blittern ent-
fernt man aud) die Rippen, da diefe hart {ind. Dann jchneidet man den
@alat in feine Streifchen, wajcht ihn rajd) nacheinander in taltem Wajjer
und legt ihn zum Ubtropfen auf ein Sieb. LI, Bifronenjaft, Sahne und
ie itbrigen Butaten vithrt man gut untereinander, iibergiefft mit ber
Tunfe dben Salat und mijcht ihn vorfichtiq mit 2 Holzgabeln.

e) Herbit= und Winterjalate,

18. Cnbdivienjalat.

Butaten: 3 jdydne gelbe Salatbiifdhe, 1 Heine Biviebel, 1 Fitvone, 4 ERL DI,
2 Eigelb, 1 Mejjer]pipe Senf, 1 Mefjeripibie Sals, 1/; Snoblauchzehe gang fein gebhadt.

Der ©alat wird von allen gritnen horten Bldattern befreit, quer in
feine Gtreifdyen gejdynitten, gewajhen und auf ein Sieb gum Abtropien
gelegt. I, Gigelb und Bitvonenjaft vithrt man, bid fid) alled gut ver-
bunbden fat, gibt die iibrigen Jutaten hingu und mijdyt die Tunfe unter
ben Salat.

19. Apfel- und 3wiebeljalat.

Butaten: 3 grofie Ypfel, 3 arofe Bwiebeln, 1/, Bitrone, 5 ERL Rafm, 1 Miefjers
fpise Gelleriefals.

Hpfel und Jwiebeln werben gejchalt und auf der Rafpel gerieben.
Bitronenjaft, Rabhm und Selleriejals bervithet man gut und mijht die
Funfe unter den vorgerichtetent Salat. Der Salat jdymedt qut zu Hiiljen-
fritchten,

20. Bleidyjellerie.
Butaten: 3 fdyone, gebleichte Sellerieftangen, 3 Ejl. Mayonnaife, 1 Mefjerjpitie
©alz, 2 hartgefochte Eiex.
Die Sellerieftangen befreit man von foulen und griimen Blittern,
jchnieibet die Wurgel ab, wajcht fie jauber und teilt fie bex Ldnge nach. Nun
Tegt man bie halbierten Stangen nodymals einige Beit ind Wafjer, da-
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