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geddmpft. Dann jdneidet man an 8 bis 10 Tomaten ein Stitdk um den Stiel
herum als Deckel ab und nimmt mit einem Lofjeljtiel das Mark vorfidtig
heraus, treibt einen Teil des Narkes durd) ein Sieb, vermijdt es mit dem
(Gewiegten, rithrt 2 Eigelb oder ein paar £5ffel jauren Rahm mit Salj
und Pfeffer dazu, jtellt die Tomaten nebeneinander in eine dick mit Butter
beftridene Auflaufform, jelt die Dediel darauf, beftreut das Ganze mit
WedimeRl, bratet es im Ofen, betrdufelt die Tomaten hernady mit dem
Saft einer halben 3itrone und gibt fie mit der Sorm ju Tijde. — Sie
braudjen etwa 20 Minuten, um fertig ju werden.

Salate

(Siehe aud) unter Od)jenfleijdybeilagen)

Die Hauptbedingungen eines guten Salates find: ein gutes O und
guter Ejjig. Das bejte GI Rann jedod) einen iiblen Gejdmadk bekommen,
wenn man die Slajdye, in der es aufbewahrt wird, nidyt rein fdlt; Jie jollte
dafer vor jeder neuen Siillung mit einer Handvoll Sand oder Kleie, die
man mit Raltem Wafjer vermijcht, tiichtia aejchitttelt und nadyher aus meh-
reren Wajjern gefdywenkt werden.

Die griinen Salate muf man jorafiltig verfejen und dreimal wajden;
in dem britten Wajfjer bleiben fie liegen, dann Idt man fie auf einem Sieb
abtrodinen oder jdhwenkt fie in einem Tude, damit fie redt trodken werden,
und madt fie etjt an, ehe jie auf den Tijd) kommen. Su Kopffalat und
Cattidy nimmt man feingejdnittenen Sdnittlaud), Salz, Effig und OI, 3u
den Hartoffeljalaten dagegen kleingejdnittene Swiebeln, Pjfeffer, Salj,
Effig und O und, wenn moglid), etwas warme Sleifdhbriihe. Der Kartofjels
jalat Rann, jobald die Hartoffeln weid) gefotten find, angemadit werden,

da er durd) ldngeres Stehen nod) gewinnt, ex darf jedod) nidyt erkalten, '

jondern mup in die Mihe des Rerdes gejtellt werden.

fopfjalat, gewdhnlider Art
Der Hopfjalat wird forgfiltig verlefen, weil hiufig Sdneden daran
fien; juerft wird er von den dGuferen griinen und rauhen Blattern be:
freit; die inneven gelben Bldtter fpaltet man in der Mitte, die grdbjten
Rippen dabei herausjdneidend. Wenn er, wie oben angegeben wirde, ge:
wajdjen und abgetrodinet ift, wird er gejalzen, mit 2 bis 3 Eploffeln O,
Ejfig nad) Gejdymadk, und feingejdnittenem Scnittlaud) leidyt angemadt.

fopfjalat (jeine 2Arf)
Don den Salatkopfen werden die griinen Blitter abgenommen, aus
den gelblidyen, fetten Blattern die Rippen herausgenommen und die Blatter
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und das Rer3 in jwei bis vier Teile geteilt, dters gewajden, in eine Ser-
viette genommen und fo lange gejdywenkt, bis kein Wafjer mehr abliujt.
Dann [treidit man das Gelbe einiger hartgekRodyter Gier durdy ein Sieb,
riihrt es mit einem Loffel Senf an, gibt Sal3, weifen Pfeffer, 4 Coffel
Olivendl und 2 £offel Ejtragoneffig dazu, madit den Salat mit einem
hornenen Bejtek an, gibt ihn in die dazu bejtimmte Sdyiifjel und garniert
ihn mit verfdnittenen roten und weien hartgekoditen Eiern. — Um rote
Eier 3u erhalten, legt man bdie hartgekodyten gejdalten Eier eine Halbe
Stunde in Roteriibenejjig.
Gebriihter Kopfjalat

Derleje, wafdie und jdwenke jdyonen, gelben Salat; dann jdneide
Y4 Pfund gerdudjerten Speck in Wiirfel, bringe ihn 3um Seuer und gieke,
wenn er halb ausgebraten ijt, 1 Glas Weineffig daju, riihre 6 Eigelb mit
einem Glaje beften [iifen Rahms an, ziehe den kodjenden Ejjig jamt Speck
damit ab, gib den Salat in die Sdiifjel, ftreue Pfeffer und Sal3 darauf,
giefe den Efjig kodjend Reif Oaritber, madhe ihn untereinander und reide
den Salat 3u Tijdje.

gopfialat mit Rahm

Reinige und verlefe den Salat, wajdie ihn gut und jdwenke ifhn, bis
kein Wafjer mehr abldujt. Dann nimm 4 hartgekodite Eigelb, treibe [ie
ourd ein Sieb und riifre jie mit einem Ralben Liter redyt fetten jauren
Rahms, Sal3, Pfeffer, einem ERIoffel Senf und einem halben Glafe Ejtra-
goneffig an, mijdie den Salat damit und gib ihn fogleid) 3u Tijdpe.

Gurfenjalat
Die Gurken werden gejdilt, gehobelt oder fein gefdynitten und mit
O vermijdyt; dann ldft man [ie 3ugededzt 16 Stunde jtehen und madt fie
hierauf mit Sal3, Pieffer, Sdnittlaud) und Efjig an.
Ehe man die Gurken verwendet, muf man fid) juvor iiberzeugen, ob
fie nidt bitter [dmedien. (Siehe aud) Hartoffelfalat mit Gurken.)

@emifdter Salat

Man veinige ein Biifdjel Brodeljpargel und jdneide fie in halbfinger-
[ange Stiiddjen, von einem Stitkdien Haroiol werden mit dem Hieffer
klcine Sweigden weggenommen, einige Bohnen der Linge nad) gejdnitten,
ebenfo ein geveinigter Sellerieknollen in Dieredkdien und einige gelbe
Riiben in pfenniggroBe Stiidadien. Hodje jedes fiix jid) in Salzwafjer weid
und lajfe es auf einem Sieb gut ablaufen und verkithlen. Dann riihrt man
von 2 Eigelb, 3/ Liter Olivend!, Ejtragoneffig, Sal3 und dem Saft einer
Bitrone eine Nlayonnaife, vermijd)t die Gemiife damit, fitllt jie hod) in eine
Sdiiffel an und legt in die itte einige Salathersen mit hartgekodyten, in
vier Teile zer{dnittenen Eiern und nebenherum gereinigte und aufgerollte
Saroellen.
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: @ejtiister Wurselfalat thoedelnd

Oem man @

Sdneide gereinigte, grofje, faftige gelbe Riiben in halbfingerdide |
, Sdyeiben, desgleiden Sellerie, rohe Kartoffeln, Peterjilie und Wurjeln,
i kodhe jeden Teil in Salywajjer weid) und ftedje fie mit einem Ausjtedjer

lidt in bie

in der Grofe eines Sehnpfennigjtiikes aus; ebenjo werden rote Riiben und : :
Ejjigaurken ausgejtoden. Dann bejprenge jedes fiir fidy mit Ejtragone]fig q* :J‘-"Hﬁf'-"'f
und Sal3, bejtreidye eine glatte Sorm oder Kajjerolle mit @livendl, belege den b leg

den Rand mit einer Sage Sellerie in der Art, wie wenn man Geld 3dhlt, fand der S

immer eins auf das andere. Jjt die Sellerielage fertig, jo kann man rote
Riiben im Kran3 herumlegen, dann die Kartoffeln und fo fort, bis die
Sorm voll ijt, in den leeren Raum fiillt man bie iibrigen untereinander-
gemengten Gemiife. Hierauf viihrt man von 2 Eigelb und ¥ Liter Olivendl |
eine Manonnaife, gibt 1 Glas 3erlafjene Sul3 nebjt dem notigen Ejjig und

\ Sal3 da3u, gieft fie iiber den Salat, daf das Ganze damit durdzogen wird,

| 1aBt es redyt kalt und fejt werden und ftirzt den Salat in die daju De- |

/ jtimmte Sdiifjel. — Man Rann ifn aud) in der Miitte ftatt Oes iibrigen
Wurzelwerks mit aufgeroliten Sardellen, Oliven, Kapern und Briden
(Weunaugen) auffiillen, mit NManonnaije begiegen, den Salat, wenn er er- |
Raltet ijt, auf eine Rleine Schiijfel jtiirzen und ifm oben [ternartig mit ge-
haditen Giern, voten Riiben, gehackter Peterjilie, Sardellen, Kapern und ‘
dergleidjen garnieren.

talienijher Salat
Diejer Salat muf womdglih am Tage vor dem Gebraud) gemadt |
y wexden, weil er dann viel wohljmediender ijt. — 3 Heringe werden ab-
| ge3ogen, entqritet und in jmale Streifen jerlegt; diefe [dneidet man in
i Bleine Wiirfel, ebenjo 8 bis 10 grofe gejottene, gejdyilte Kartoffeln, ein

Stiidk kalten Braten oder gerdudjerte Sunge, 1 bis 2 gejdylte Hpfel, 2 ent | Tilge &

i gritete Sardellen, 1 Handvoll kleiner Effiggutken, > Swiebel und einige | |

: Sdeiben toter Riiben. Naddem alles jdyon gleimdfig geldmitten ift,
mijdt man filr 10 Pfennig Kapern, von denen man etwa einen Haffeeldfjel
voll 3uriikbehdlt, darunter. Yun madt man eine Manonnaife aus
2 vohen Gigelb, etwa ¥ Citer ®livendl und Ejtragonefjig, aud) einige |
£6ffel voll voten Riibenefjig, vithrt 2 £offel Senf, die gejabte herings: |
mild) und eine Tajje jauren Rahm ein, gieht dies an die gefdnittenen |
Sadien und mengt es mit Pfeffer und dem nody ndtigen Ejjig redyt gut

. durdjeinander, worauj man den Salat in eine Salatidyiifjel jdon biige:

' formig anridjtet und mit einem ins Wafjer getaudyten Kolzloffel glatt-
jtreidyt. Xun fiedet man 4 Gier Qart, legt fie ins kalte Waffer, jdylt fie,
nimmt von drei Eiern die Dotter heraus, wijdt das Weife jauber aus, fo

| baf nidyts Gelbes mehr daran ift, trodinet es ab, wiegt das Weife und

i Gelbe, jedes fiir fidy, auf redyt reinem Buett und ebenfo einige Eljigguken,

| fowie aud) Scheiben roter Riiben, ebenfalls getvennt. 2 entgratete Sar- ‘
deflen werben in Streifen gejdynitten und damit auf dem Salat Selber
abgeteilt, auf die man die gewiegten Sadjen gejdymadkvoll, nad) den Sarben
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abwed)jelnd, garniert. Aus dem vierten € madt man ein Korbden, in-
dem man am bikeren Ende des Eies ein Stiik weg|dneidet, von dem
Dotter etwas herausnimmit, den Rand des Eies auszact und aus Sitronen-
idale einen Rleinen Bogen madit. Das Horbden wird mit Hapern gefiillt,
leidyt in die Mitte des Salats eingedriidit und mit einem Peterfilienkrdng-
dien umgeben. Das abgefdnittene Eijtiick jdyneidet man in Rleine Wiirfels
dien und legt jie in Roteriibeneffig; an dem juvor jauber abgeriebenen
Rand der Salatidyiijfel garniert man kleine Peterfiliennejtdhen herum und
fekt die gefdrbten Gijtiikdhen Binein. Der Salat wird mit einer Sdhitffel
jugebeddt und an Riihlem Ort aufbewahrt. Siir den gewdhnlidhen Tijdy
garniert man den Salat nur mit Sadergurken und hartgejottenen Eiers

RAHgeR. Stalienijer Salat in Suls

Eine glatte Sorm wird halbfingerdik mit Sulz ausgegojfen. Sobald
fie erftarrt ift, wird jie mit Krebsjdwinzen, Oliven, Sardellen, Triiffeln
und hartgekodyten Eiern ftern: und rofettenartig ausgelegt und 1 £offel
Sulz dariiber gegoffer, was aber behutjam ge[djehen muf, damit die Seidys
nung nidt verwijdt wird. Dann wird ein italienijder Salat nad) der vors
ftehenden Dorjdyrift gefdnitten, mit einer Manonnaife, die mit Sulj ver=
mifdyt ift, qut angemadt, in die ausgelegte Sorm eingefiillt und kalt ges
jtellt. Beim Anriditen wird die Sorm in warmes Waffer getaudyt, der
Salat auf die Platte gejtiirst und am Suf mit hartgekodyten und rot ges
firbten halbierten Eiern und gehackter Sulj garniert.

Gewohnlider Heringfalat

Nimm 2 Beringe, reinige fie, grdte jie aus und jdyneide fie nebft jwei
Borsborfer Apfeln und einigen gefottenen Hartoffeln in Rleine Wiirfel,
mijdye dies mit Salz, @I, Weine|fig, faurem Rahm und Pieffer untereinans
der und gib den Salat auf die dazu beftimmte Schiifjel.

Rartoffeljalat

Siebe linglidie Hartoffeln, fdineide jie, naddem fie etwas abgekiihlt
und gejdylt find, in Scheiben und madye jie mit einem Sdopfloffel warmer
Sleifdybriihe, einer fein gejdmittenen Swiebel, Sal3, weifem Pfeffer, gutem
Ol oder heifem Ginfefett und Efjig in einer Sdyiifjel an, gib Jie in die dazu
bejtimmte Sdjiiffel, garniere den Salat mit ausgejtodienen roten Riiben und
jtelle ihn bis 3um Gebraud) warm. — Hat man etwas iibrige Manonnaife,
jo mijde man fie unter den Kartoffeljalat, wodurd) er nod) an Gejdymad
gewinnt. Garfoffeljalat mit Gurfen

Der oben bejdyriebene Hartoffelfalat wird mit einem GurRenfalat
gemifcht und einige £offel faurer Rahm darunter gemengt.

Endivienjalat

Sdione gelbe und miirbe Endivien veinigt man von den duferen
Blittern, jdneidet die gelblidiweifen Bldtter ved)t fein, legt fie etne halbe

BadenWiirttemberg
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Stunbde in laues Waffer, bringt fie dann in den Salatfeiher, 1ajt fie ab-
laujen und madyt jie wie den Kopfjalat, dod) ohne Sdnittlaud) an. — Qber
man treibt 3 hartgekodyte @igelb durd) ein Sieb, rithrt fie mit einem
Kaffeeloffel Senf, Olivendl, Sal3, Pfejfer und Gjtragoneffig an und vers
mijcht damit den Salat. — Wenn man Hartojfeln dazu geben will, lege
man fie, in Raddjen gejdmitten und mit O, Ejjig und Sleijdybriihe an-
gemadyt, in die Niitte und madhe von den Endivien einen Kran3 herum.

Endivien- und fKarfoffelfalat, garniert
Siille in eine Salatjdyjiifjel einen guten Hartojfeljalat, nad) der Miitte
su erhoht, ein; damn ridite einen Endivienjalat, ebenjo etwas [dinen,
griinen Aderfalat 3u, madye jeden bejonders am, gib den Endivienfalat
auf die Kartoffeln, fo daf diefe gan3 damit bededkt Jind, und garniere mit
dem Aderjalat einen Streifen iiber die Endivien er, der durd) einen
anderen griinen Streifen gekreust wird, oder made aus dem grilnen

| Salat Hejidyen auf dem gelben und versiere beide Arten mit Mlonatrettidyen
| ober Tomatenjalat.

Dasjeibe auf andere Art

Nimm gejottene Kartoffeln, Endivien, Adkerjalat und rote Riiben,
madie jedes befonders mit ®I und Ejjig an, gib in die Nlitte die Har=
toffeln, dann einen Kranj von Aderjalat, hierauf Endivien und 3ulest
Oie roten Riiben.

Uderjalat

Naddem er fauber verlefen, gewafden und auj einem Sieb ab-

getroinet murde, wird er mit Sals, GI und Effig angemadyt.

@arfenfrejje
wird, wenn fie verlefen, gemajdien und getrodinet ijt, mit fein gejdnittenen
S3wiebeln gemengt und mit Saiz, BI und Efjig angemadyt.

Brunnenfrejje
wird wie Aderjalat behandelt.

Rober Krautjalat
Man Robelt ein jartes, fejtes Krauthauptlein ein und falst es. Dann
jtreidyt man Bartgekodyte Eigelb durd) ein Sieb und riihrt fie mit einem
ERlIoffel Senf, Olivendl und Ejtragonefjig an, vermijdit den eingejal3enen
Salat gut damit und ridtet ihn in eine Sdiijjel an.
Der Krautjalat muf einige Stunden vor Gebraud) angemadyt werden.

Rober rofer frautjalat

_ Sdymeide einige rote Krauthauptlein auf dem Hobel fein ein, falze fie,
gib 1 ®las roten Wein daju und wende das Kraut dfters um; nady einigen
Stunden madje den Salat mit Ejjig, gutem OI und Pfeffer an.
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Warmer Krauffalat

Weifes oder rotes Hraut wird eingejdnitten, gut eingejalzen und in
Sdmal3 jo lange geddmpft, bis es weid) ijt. Dann [Ggt man es in einer
Sdyii]jel erkalten und madyt es mit Sal3, Pfeffer, Ejjig und GBI an; jtatt
d¢es OIs Rann man aud) Rlein gewiirfelten Speck nefhmen.

Beim roten Hraut gibt man den Ejjig gieidy beim Dampfen dazu,
damit die Sarbe [don bleibt.

Rofter firaufjalat mit Zipfein

IMimm vote, fejte Xrauthdauptlein, hoble jie fein ein, gib in ein pafjen=
des Gefdyirr ein halbes Pfund Ganjefdmalz oder 3/, Pfund in Wiirfel ges
|dnittenen Sped, dampfe das Hraut mit einigen in feine Sdyeiben ge-
fdnittenen Apfeln und etwas Sal3 ungefihr 1/ Stunde darin, bringe
1 Glas roten Mein, krdftigen Weinefjig und einen Haffeeldffel Sudier
daran, madje damit dbas Kraut gut durdeinander und gib diefen Salat

ju IDildbraten. Sarvioljalaf

llbriger ober frifdjer, in Saljwaffer abgekoditer Harviol wird mit
Sals, ®I und Efjia angemadt.

Salat von weijen Bohnenfernen

MMan reinigt weifje Bohnenkerne, Rodit fie in Waffer redit weid), gieft
fie auf ein Sieb, jdwenkt ie mit frijflem Maffer ab, ldft fie abkiilblen
und madyt fie mit viel ®I, Sal3, Pfeffer, einer fein gejdnittenen Swiebel
und Hrduterefjig an. $opfenialat

Das 3arte der Hopfen |dneidet oder bridht man ab, wijdt fie und
kodit fie in Salzwaffer weid), gieht jie auf ein Sieb, [dyiittet Raltes Wajfer
davitber, [dBt Jie abtrodknen, riditet fie an und giet folgende iIurlEie
dariiber: Treibe 2 art gekodyte Eidotter durd) ein Sieb und riihre fie
mit Sdnittlaud, Ejjig, OI, Pfeffer und Sal3 untereinander.

Selleriefalat

Reinige [dhone Sellerie, [dneide fie in Sdeiben, Rodye fie in Sq[smuﬁer
weidy und laffe fie auf einem Sieb verkiihlen; dann made jie mit gutem
Ol und Ejtragoneffig an.

Selleriejalat mit Kacfoffeln

Hodje einige gereinigte Sellerie in Sal3majjer ober in BauiII(_m ms{id},
fdneide jie in Radchen und iibergiefe fie mit heipem Ejjig, jdyneide frijd
gejottene Hartoffeln in Radden, falze und pfeffere jie und made das
®anze mit einer halben, fein gefdnittenen Swiebel und gutem OI an.

Bohnenfalat

Nimm bdiinne Bohnen, die nod) keine Kerne haben, i'cfmei?e die Safern
ab und [dynige die Bofnen fein; dann werden jie gewalden, in kodendem
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Salzwafjer weidy gekodyt und auf ein Sieb gejdjiittet. Hierauf madt man
fie, nod) warm, mit einer fein gejdnitienen Swiebel, Sal3, Pfeffer, gutem
@l und Etragonejjig in einer Sdiijjel an, lajt jie kalt werden und gibt
fie dbann 3u Tijdpe.
Salat von griinen Tomaten

Nan fdneidet 6 Pjund griine Tomaten und 2 Pfund weife Swiebeln
in diinne Scheiben, mengt fie mit Sal3 durcheinander und Iafjt fie iiber
Nadyt ftehen. Tags darauf kodt man 2 ELiter guten Weinefjig mit
40 Gramm geftoenem Sudker, 2 ERloffeln ganzem Pfeffer und einigen
Nelken. Maddem Oies eine Dierteljtunde gekodyt hat, gibt man die
Tomaten und 3wiebeln, ohne das Salzwafjjer, das fid) daran gebildet Rat,
hinein, [aft fie nod) eine MWeile koden — fie diirfen jedody nidyt 3u weid)
werden — und bewalrt fie dann in einem mit Pergamentpapier 3u-
gebundenen Steintopf auf.

Siehe aud) Salat von roten Tomaten.

Salat von Gefliigel
Nimm iiberrefte von Gefliigel, fdneids fie und Eleine Ejjiggurken
in feine Sdeiben, |dhile 12 kleine Swiebeln und kode fie weid), kode
einen Karoiol ab und jdneide ifn in kleine Rosdjen. Dann fireide 4 hart
gekodite Eigelb durdy ein Sieb, riihre Jie mit Salj, Senf, Ejtragonejig
und Olivendl an, mijde alles damit und gib den Salat, mit Eiern garmiert,

u Tifde.
it Gierfalat

6 Gier werden hart gekodt, in Reltes Wajjer gelegt, abgejdilt, die
Dotter herausgenommen, durdy ein Sieb gefiridien und mit Sals, Senf und
etwas @livendl verriihrt. Das Weife der Eier wajdt man jauber aus,
damit nidyts Gelbes mehr daran ijt, [ikt es abtrodnen, fdneidet es in
Rleine Stiikdjen und madyt fie mit Sal;, Pfeffer, Schaittlaud), Ol und
&jjig an. Maddem man beides etwa eine Stunde jtehen gelajjen, wird das
Gelbe in die Nitte einer Scyiifjel angeridhtet, das MWeife kranformig
garniert und der Salat ju kaltem Braten oder als @®djenjleijdbeilage

gegeben.
Cierfalat anderer 2k
Nimm 6 hart gehodyte Eier, fdiile fie, fireidie 2 Dotter durd) ein
Sieb und rilhre Jie mit etwas Senf, Sal3, Pfeffer, E}jig und OI 3u einer
Qunke an. Die iibrigen Eier werden grob gemwiegt, mit der Tunke an:
gemadyt und mit Sdaittlaud bejtreut.

Fijdjalat
_ Dbriger oder frifd) gekodyter Sijdhy wird in Stiidke gejdynitten und
in folgender Tunke angemadyt: Treibe 2 hart gehodyte Eidotter durd) ein
Sieb und verriihre fie mit einem Hajfeelffel Senf; wiege 2 Sardellen
und eine Schalottenjwiebel und gib dies an die Eidotter. Tiun werden ein
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halber Xaffeeloffel Sal3, 1 HKaffeeldffel Sudier, ebenfoviel Elein ges
[dnittene Kapern, 2 EBI5ffel dider, jaurer Rafhm, 1 £offel Eftragoneijig,
ein Kaffeeloffel 3Bitronenfaft, eine Prife weifer Pfeffer, eine Prife
Canennepfeffer daju geriihrt, alles gut durdieinandergemengt und mit
Kapern (wenn man will, aud) Krebs{dmwdngen) garniert. — Soll diefer
Salat aus frijdem §ijd) bereitet werden, jo wdfhlt man am bejten Hedt
und kodyt ihn juvor in Salzwaffer ab. ;

Gewohnlider Fijdfalat
Ntan riihrt eine Tunke an aus etwas klein gewiegter Swiebel und
Peterfilie, Sal3, Pfeffer, O und Ejjig, [dneidet iibrigen, gekoditen Sijd)
in Rleine Stiikden und vermengt ihn mit der Tunke.

Odjenmauljalat

Ein Odyfenmaul wird in Sal3wafjer weid) gekodyt, die Knoden herauss
genommen und das Sleifd), wenn es red)t abgekiihlt ijt, fein gejdynitten,
in einen Stein- oder Porjellantopf gebradyt, sugededt, mit E{fig iibergoffen
und, wenn man davon braudt, mit gejdynittenen Swiebeln, Pfeffer, ®I

und Senf vermengt.
Laftidhjalat

wird wie Akerfalat behandelt.

Lattichjalat auf englifde et

Derlefe jdonen Lattid), wajde ihn gut und jdwenke ihn in einem
Qud) aus, bis kein Wafjer mehr davon lduft. Dann gib ihn in eine Sdjiifjel
mit einem in Sdeiben gefdnittenen Kalbsbraten, fein gefdnittener, ge-
rdudjerter und abgefottener Odjjenzunge, Geflilgelbrujt und Prefkopf,
ftreidie 4 hart gekodite Eier durd) ein Sieb und riihre jie mit Olivendl,
Sal3, fein gefdmittener Swiebel, Sdnittlaud) und Ejtragonefjfig an. Nlenge
dieje Tunke mit dem Salat, fiille ihn auf eine Sdyiiffel und reide ifn

fogleidh ju Tijdye.
Rettidjalaf

Nlan reinigt qute Rettidje, hobelt jie fein ein, jalzt fie und [t fie
eine 3Beitlang jtehen, bis fie Majjer gezogen haben, gieft dies dann ab
und madyt fie mit Pfeffer, Ejfig und Ol an. — Nian kRann aud) Gurken
dbamit mijdjen.

Rettidjalaf auf andere Art

Einige |dwarze Rettidje werden gewafdjen, ge(ddlt, auf dem Reib-
eifen gerieben, mit Sal3 vermijdt und eine Stunde jtehen gelafjen. Nady-
dem man nun das Wafjer abgegojfen, werden die Rettidhe mit Pfeffer, OI
und Ejjig vermengt und als Beilage 3u Odyjenfleijd) oder gekoditem Raudys
fleijd) 3u Tijdhe geaeben.

Rodbudy
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