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166 Achter Abjdynitt.

453. Peterfiliemurjel-Salat. — Man nimmt
qrofie Peterfilienvurgel, pufit und fodht fie in gelalzenem
MWafler siemlich weich, [apt fie Falt werden, fdyneidet fie
dann in dinne Scheiben, fiveut fein gefdnittenen Sdynitts
lauch dariber, und macht fie mit Effig und Del an.

454, Fleifdhfalat. — TMan {dmeidet gebraternesd
Kalbfleifch wie Nudeln, ebent fo gefodyten Sdyjinfen odex
Zunge, Haring, eingemadyte Gurfen, alled fo gefdnit-
ten; Oliven werden yom Steint gejdhalt, nebjt Kappern
bagu gethan, mit Senf, Cfjig, Del und dem notbhigen
Sal; angemadt,

455. ©pargelnfalat, — Die Syargeln werbden
gut. gepust, dann in fleine Sticddien gebrodjen, in
Salawaffer nicht zu wetdy gefocht, dann in ein Seiber
gefchuttet, wenn fie gut abgetropft find, mit ein wenig
Dfeffer, Effig und Vel angemacht,

456. Polnifder Salat. — Man fdneidet ab:
gefotterie Kartoffeln, Aepfel, eingemacdhte Gurfen, Has
ring, trothe Niben und etwad gebratened Fleifdh in
Buvfel, thut eine fein vermwiegte Jwiebel dbaju, verruhre
bart gefottened Ciergelbs mit Oel und Effig, macdht den
Salat, wenn er gebhorig gefalzen ift, damit an.

457, Salat mit Krantern, — Man thut eine
binlangliche Duantitat von beliebigem Salat in die
Schufjel, vermwiegt hart gefottened Eiergelb, fo wie aud
bas IWeife befonberd, Korbelfraut, Edtragon, Pimyer>
nell wird audy verwiegt, {0 auch rothe Nibenr und
nady Gutfinden ausgegrathete Sardellen oder Haring,
ver Galat wird damit |chon ausgeyiert, durdy frange,
Oitter oder Sternt, dann auf dem Tifch mit Saly,
Elftg, und Del angemadst,

458, Chamypignon:Salat.— Die Chamyignons,
wol man frifde nimmt, werden gut gereinigt, gewas
{chenn, dann in Saljwafjer abgefocht, Deraus Gethan,
wenn fie gut abgelaufen find, nody ein wenig ausges
Origkt: find 8. grofe, fo werden fie cin paarmal durd):
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