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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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nit etwa davanhajtender Sand heraudzieht und legt fie jobann zum
Jbfropfen auf ein ©ieb. Die Sellerieftangen rerden nun hithjch auf
eine Glasplatte angeridhtet, mit etroas Selleviejalz bejtreut, mit Mayon-
naife bejprist und mit Sdjeiben von Harten Eiern und gerdjtetem Weif-
brot berziert.

21. Geriebener Selleriejalat.

Butaten: 3 jdyone, weifie Gellevietnollen, etwas innere Sellerieblitter, 1 Heine
Bwiebe, b Gl I, 5 L]_J Salne, 1 Kafjeel. Kapern, 1 Jitcone.

Man {dalt die Selleriefnollen borjichtig, bamit nicdht zubiel abfdllt,
und reibt jie auf vem Reibeijen fein. Die artL‘u inneren Blittcden twer-
ben fein qc;rf]mtfml ebenjo die Zmwiebel. Ol und Fitronenjaft rithret
man 3u einer weiflichen Majje, gibt \tﬂpetu und bie fibrigen Jutaten
paqt und mijcht den geriebenen Sellevie mit der Tunte.

22. Geriebener Note-Niiben-Salat (rote Beete).
_ Butaten: 4 mittelgrofe tote Hitben, 4 ERL Mayonnaije, 1 Mefferfpise Sellerie
jalz, 1/z Bifrone, 1 Ieine Jwiebel, etwad Sdnittlaud.

Die voten NRitben, weldhe noch 3art jein miifjen, werben gefchilt und
auf dem Reibeijen gerieben. Die Maponnaije verriithet man mit dem
Sitronenjaft, gibt die fein gejchnittene Fwiebel und Sdynittlauc) dbarunter
uitd mijcht die Tunfe gut unter die geriebenen voten Mitben. Nach Ge-
jchmad fonn man aud) etivad fitmmel darunter geben.

23. Feldjalat oder Rapiingdyen.

Jutaten: 1 Bfd. Felbfalat, 1 Jitrone, 6 EHL O, 1 Mefjerfpige Selleriefals,
1 Handvoll Sauerampier.

Sunger Feldjalat twird jorgfaltig gepubt, getvajhen und auf ein
Sieb zum Abtropjen gelegt. Bitfronenjajt, Ol und die itbrigen Butaten
rithet man qut untereinander. Den Sauerampfer jdhneidet man fein
und mijcht die Tunfe unter den Salat.

24, Ginodyi- oder Fendjeljalat.

Butaten: 3 Finodyi, 1 Biindeldyen Schnittlaud), 5 ERL LI, 1 Mejjeripibe Seni,
1 Mefferfpibe Paprifa, 1 Bitrone, 1 Mejjeripibe Selleriejalz.

3 frijche Finodhi twerden getwajchen, bon den duferen Harten Teilen
befreit unb in fjeine Gtreifchen gejchnitten. Aus Jitronenjaft, LI,
Selleriefalz und dben iibrigen Jutaten rithrt man eine Tunte, mijcht 'Dtt}e
unter den @alat und (Bt denjelben vor dem Genuf 10 “”Emuttn jtehen.

2b. otfrautjalat,
Butaten: 1 fejted mitfelgrofes Motkvaut, 1/, Kaffeel. Salz, 3 Gl Weinejiig,
& '*HI Mayonnaife, 1 Heine Biviebel, 1 grofer ‘1[1.11?[ 1 Mefferipibe Paprifa.
Das NRottraut wird von allen jdlechten Bldttern befreit und mittels
ves Hobels fein gejdmitten. Den Weinejjig fodht man mit 5 Eil. Wajjer
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und 1/, Kaffeel. Saly auf, iibergieft damit bad gejdmittene Kraut,
jtampjt Dasjelbe in einer Ton- ober Steingutjchiifjel, bi3 e3 weidy ijt.
Dann giept man die Briihe iviedber ab und vermifht den Salat mit
Maponnaife, dem fein gejchnittenen Apfel, der Jwiebel und ben iibrigen
Butaten, Lot dem Genuf [aft man denangemadten Salat 10Min. jtehen.

26. Weigtrantjalat.

Butaten: 1 mittelgroRed TWeiktraut ober Nohlfopf, 1 Kajfeel. Salz, 1 Mefjer-
fpite Senf, 1 Heine Biebel, 1 Bitrone, 6 CRL OL

Das Weifsfraut wird jauber gepubt und die Blattrippen entfernt. Jit
a3 Sraut fejt gefchloffen, farn man dadjelbe mitteld ded Krauthobels ein-
jchneiben. Jit der Krvautfopf jedoch lofe, miifjen bie eingelnen Bldtter
getajden werden, gut abtropfen und mit dem Mefjer fein gejchnitten
werden. Dann ftreut man ettvod feined Salz daritber und ftampft dasd
Straut in einer Ton- ober Steinqutichiiijel, bis e3 weid) ift. Aus Bitronen-
faft, ©enf, O und den fein gejdhnittenen Jiviebeln rithrt man 3 Min.
eine Tunfe, gieft diefe fiber ben Salat und Gt denjelben 10 Min.
aiehen.

27, Bidorienjalat (Sdjiforee).

Butaten: 6 {done Bidyorie, 2 Cigeld, 6 CRL. I, 1/, Bitrone, 1/, Brviebel, 1 Mejjer-
{pibe Selleriefals.

Die Bidjorie witd von allen jdhlechten Blattern befreit; dann jchneidet
man bavaus feine Gtreifchen, teldhe man rafdh) in laumwarmem
Waffer wdjcht und um Abtropfen auf ein Sieb legt. Die Cigelb rithrt
man einige Minuten mit dem O dick, gibt Fitronenfaft, die fein gefchnitte-
nen Bmwiebeln nebft den iibrigen Butaten dazu und mijcht alled untex
den &alat.

28. Nettichjalat.
utaten: 3 mittelgrofe Mettiche, 1 Bwiebel, 1 Faffeel. Rapern, 1 Salz- ober
2 ©djetben Snoblaudygurfe, 1 Heiner Teel. Sals, 1 Mefjeripite Paprita, 3 EHL LI,
1/, Bitrone, 3 GRl. diden Rahm.
Man jchdlt bie Rettiche, welcdhe nicht holzig jein diirfen und vajpelt
jie fein. Bmwiebeln und Gurfen twerdben ebenfalld fein gefchnitten, I
und Bitronenjaft mit dem Saly gerithet, big eine weifliche Tunfe ent-
fteht; banm vevmijcht man alled gut und lafst den Salat Hid zum Genuf
15 Min. ftehen.

29, Gaunerfrant,

Sauerfraut darf nie gefodht werben, da jonjt bie wertbollen Beftand-
teile besjelben, die Milchjdurvebatterien, getdtet mwerden und gefochtes
Gauerfraut jehr jdywer verdaulid) ift. Sauerfraut nad) folgendem Rezept
bergeftellt, fann aud) bon Menjdjen mit {hivacdhem Nagen und von Kin-
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dern gegejjen werdben. ©3 ift duferjt jchmadhaft, leicht berdbaulich und
fat eine beSinfizievende Wirfung.

2 Bid. Gauerfraut mit etrvas Brithe daran, am beften jelbjteingelegtes,
gibt man loder in eine Schiifjel und ftellt diefed auf den umgelehrien
Dedel eined Topfed mit fodjendem Wajjer, damit da3 Sauerfraut
langjam etwad evwdrmt wirth. Jnzwifchen erhibt man /g1 feines O,
jdneidet 2—3 grofe iviebeln in feine Scheibchen, diinftet diefe darin
eid) und gieft furz vor bem Wnrichten dasd Heife Ol nebjt Biviebeln
iiber Das Gauerfraut, mijdht es tiichtig mit 2 Holzgabeln und gibt es jofort
g Tijd). Diejed Sauerfraut pafit vorziiglich u Hiilfenfriichten.

d) Die Jubereitung von Friidterohioft.
30, Siniglidier Frudytjaloat.

Butaten: 1/, Bib. Unanad, 2 grofe Apfel, 3 Orangen, 1,1 fteije Sdlagjahne,
50 g geriebene gejchalte Wianbeln.

Die Ananad wird in feine Wiirfeldhen gefchnitten, ebenjo die ge-
jchdlten Apfel und Orangen. Dann ieht man vorjichtig den Schlagrahm
unter die Fritchte, riditet ben Salat auf einer Glasplatte erhoht an,
fireut die gemablenen Manbeln davitber und reicht ein Bléitterteiggebict
ober Weizenflocen dagu.

31, Drangenjalot mit VBananen und Hajelniifjen.

Butaten: 4 Orangen, 4 Bananen, 50g geriebene Hajelniijje, /51 Sdlagrahm,
etivad Vanille.

Die Orangen und Bananen werden gejchalt und in diinne Ridchen
gejchnitter, dann legt man in eine Glas|dhiijfel je eine Lage Drangen
und je eine Qage Bananen, ftreut jwijdhen die Lagen die geriebenen
Jiifje, Thribt mit einer Butterfpripe den fteifen Schlagrahm bdariiber
und reicht Haferfefd dazu.

32, Feiner gemijdhter Frudytjalat,

Butaten: 3 Yipjel, 1 Birne, 2 Bananen, 2 Drangen, 100g Fein gefdynittene
Manveln, 1/;1 Sahne, 1 Mejferipige Jugverpulver.

Die Fritchte werden gejdhdlt und in feine Scheiben gejchnitten. Dann
mijht man Salne, Manbeln und Jngiwerpulver davunter, laft die
Obitipeije 1/, Stbe. jtehen, damit der Sajt durchzieht und reicht fie 3u
Nufi- ober Stleiengebdd.

33. Bananencreme,
Butaten: 6 BVananen, 1/, 1 dider, fiifer Rahm.

Die Bananen twerden gejdalt und mit einer filbernen Gabel zer-
briidt. Dann jchldgt man bdiefelben in einer Porzellanjdiifjel unter
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