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XL Salate.

1. Startoffel-Salat mit Mayonnaije.

Gelbe RKartofieln werden im Wafier weidygefocht, nod) warm
gejdyilt umd in diinne Scheibchen gefdmitten. Sun  werden fie in
eine Sdyitfel gethan, Salz und Pieffer dariiber geftreut, etwad Helle
warme Fleijdbrithe, in Crmangelung laues Wafjer daju gethan,
durdjeinander geviifrt und warm geftellt. SJebt macht man eine
Nayonnaife von 4 big 5 Cigelb, viihrt den Salat davein jollte er
nod) gu dick fein, o fann man nebft Ejfig und el ein Glas Weif-
veint bavan {chiitten.

" 2. Jtalienijder Salat.

Su diejem Salat muf man 17erlei Saden baben und zwar
Startoffeln, Sellerie, Effiggurten, Aepfel, rote Riiben, Sapern, Braten,
Odjjengunge, Schinfen, Sardellen, Heving, Gier, 1 gelbe Niibe, Salz,
Pieffer, Cijig und Del. Samtliche Sadjen werden in fleine Wiirfel
gejhnitten und angemacht. Sollte der Salat nod) zu trocen fein,

10 fonm man Wein oder Wafjer davan fdhiitten.

3. Polnijder Salat.
Dies ift ein guter Kartoffeljalat mit Mayonnaife und stemlich

3

Sletfd).  Wenn er in der Salatjchiifjel ift, wird er bitbjch garniert
mit gejdinittenen Piftazien und Triiffeln.

4. Odjenmanl-Salat.
Man fauft bag Dchjenmaul johon gefod)t, follte e3 aber nidyt
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weid) gemitg jein, jo focht man es eme Halbe Stunbde, jchueidet o3 '
jebr fein in Blattden, legt e3 in eine Schiiffel mit Salz, Pfeffer,
giemlic) Gffig und Del.  Man hneidet dann nod) 1 Bwiebel ganj
fetn Ddagu, vithrt ihn gut durdjeinander und ldft ihn ftehen. Der
Salat ift beffer, wenn ex einige Stunden vor dem Effen angemadht
wird; ev wird gerne zu gerditeten Kartoffeln gegefjen.
5. Fleijd)-Salat.

Wenn man viel gefochtes Dchfenfleifch Hat, dann fann man diefen

Salat machen; man {dneidet e8 n diinne Stiiddjen, giebt ziemlid

viel gefdnittene Bwiebeln nebjt Salz und Pieffer dagu und madht
ihn mit Cffig und el an.
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Salate.

6. Hering-Salat,

‘ Man fann diejen Salat mit ober ofhne Kavtoffeln machen; man
legt Den Hering 1 Stunde in frijdhed Wafjer und wajd)t ihn einigemal,
pamit er nicht mehr fo jalzig ift, dann puht man ihn, mad)t die
Griten Heraus, fdhneidet ihn in fleine Wiirfel und jchiittet Ejfig und
el bariiber.
7. Sellerie:-Salat.

| ®anz 3arte, feine hHolzigen Sellevie werden im Wafjer weid) ge-

' focht, aejchalt, in rvunde Sceiben gejdhnitten und mit Cijig, Oel,
Pieffer und Salz angemadyt.

! : 8. Bohnen-Salat.

Barte griine odber gelbe Bohuen werden im Salzwafjer weid) ge-
focht, in ecin Sieb zum Abtvopfen und in eine Schiijjel mit Del,
Cfjig, Salz, Pfeffer und etwad fein verwiegten Jwiebeln gethan
und durchemanver geriihrt. Wenn fie 1 Stunde ftehen, jchmeden
fie Defjer.

9. Shneden-Salat.

Man pubt die Schnecten, wie bei den Suppen auf Seite 5 an-
gegeben ift; wenn jie gefocht find, legt man fie nebeneinander auf eine
runde Platte. Hievauf Hadt man Jwiecbeln, Sdalotten und 6 Sar-
bellen gang fein und macht damit um bdie Scmeden einen Krany,
, ftreut etwad Rapern davitber, verviihrt Pfeffer, Salz, Ejjig und el
] und jchiittet e iiber die Schneden.

10. Zritffel-Salat.
Diefen Salat madht man bet Lupuridjen Dinerd; man pubt dazu
) L ]

1 rohe Tritffeln rvecht jauber, focht fie s Stunde mit 1 Glag Weip-

! wein, johilt jie gamy fein und jchneidet fie wie Kavtoffeln in eine
I Galatiere. Man giebt dann ein wenig Salz, fehr guten Cijig und
if Del daritber. Diejen Salat Tann man zu Auerhahn, zu Fajaren oder
: aunt Weljdhhabhn geben.

11. Salat von den Seimen weifer MNiiben.
Die Keime, die an den weifen Ritben im Winter wadhjen,
werben jauber gewajden, 3 Centimeter lang gejdnitten und Salat
pavon gentacht.

12. Gurfen-Salat.
i Die Haut wird von den Gurfen abgejdilt, bie Sternen Hevaud-
i gemacht umd jo Ditnm, al® e3 nur immer mdglic) ijt, _ﬂcid)ul{tc_u,‘ilc
! werden dann eingejalzen, ugedectt und 1 Stunde ftehen gelafjen.
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Salate. 137

Nachdem dritt man fie aud odev thut fie it ein Sieb zum Abtropfen,
bis fein Wafjer mehr davin ift, dann legt man fie in eine Sdifjel
und fchiittet guted Del, Cifig nebjt Pfefjer und Knoblaud) dazu.

13. Gidyorien-Salat.

Dicjen Salat hat man meiftend im Frithjahr, man pubt wnd
wajdht ihn einigemal und madht ihn mit Eijig, Oel, Salz und Prefjer
an. Gr jollte aber ftetd 1 Stunbe vor dem Cfjen angemad)t werden,
dann ift ev nicht jo Hart; der gelbe Cidjovie ift befjer af8 der griine.

14. Gelbriiben-Salat.
~ Die Gelbriiben werden gepubt, im Wafjer oder Fleifchbrithe weid)
gefocht, Dann in gany fleine Stiichen gejdinitten und in eine Schiifjel
mit Salz, Piefjer und gutem Del gethan, recht durdheinander geviihrt
und wie jeder andeve Salat jerviert.

15. Noteritben-Salat.

Diefelben werden gerajchen und im Wafjer weid) getodyt. Hernad)
gejchiilt und in diinne Scheiben gejchnitten und mit Ejjig, Vel, Ritmmel
pder Soriander angemacht.
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