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2 Ltr . Salatböhnchen zieht man ab, bricht ſie durch und

kocht ſie in Salzwaſſer weich. —Man läßt ſie abkühlen , miſcht
dann 4Löffel Oel mit einer halben geriebenen Zwiebel , etwas

Pfeffer , feinem Zucker , 3 Löffel Eſſig und 2 Löffel Bouillon
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3 Eier werden hart gekocht , die elbdurchgeſtrichen und

mit!33 0„, einier Priſe Zucker und Pfeffer ,

rith e Bouillon aus
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hackte Sardelle , ½ Löffel N 1 Eßlöffel ⁊
feine Kräuter dazu , mit denen man die Sauce glatt rührt .

Am guten Alten
Treuen halten ,

ftigen Neuen

Sich ſtärken und freuen .
Wird Niemand gereuen . Geibel .
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( Auflöſung am Schluß des Büchelchens. )
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