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Aepjelfartoffel. Gejdydlte, flein gefdnittene Kartoffeln
und Aepfel, 3u gleiden Teilen, werden, ein jedes fiir jidh,
weid) gefodyt, jodann unter Beifiigung von duder, etwas
Sal3 und Butter (Sahne) miteinander vermijdht und -einige
Seit ziehen gelaffen.

Birnen:, Pflaumen:, Kivjdentartoffeln. Nilan verfahre
in gleidger Weife.

Kartoffeltudhen. Uebrig gebliebene gefodhte Kartoffeln
werden gerieben, mit Sal3, Pflangenfett, einigen in NTild) ge-
quirlten Eidottern, |dliefslid)y mit dem CEiweisjdnee 3u einer
Najfe verarbeitet, von der in einer ausgeftrichenen Eierfudhen-
pfanne diinne Xudjen gebaden werden. Nt Suder bejtreut
heif auftragen.

Peterfilienfartoffeln. Wit gans troden abgegofjene
Salstartoffeln werden grob Ourdygejtampft, mit 3ahlreiden
fleinen Butterftiiden und viel feingehadter Peterjilie durdy-
gejfwentt. Statt Peterfilie aud) Uiajoran.

Salate.

Kopfjalat. Der moglidyft frijde, mit faltem Wafjer ge-
reinigte Salat wird serpfliidt und nady dem Abtropfen in
eine Sdhiiffel getan. Entweder bei Tijdy oder unmittelbar
vorher wird ihm eine Tunfe beigegeben, die aus Olivendl
(Mohn-, Erdonufpol), Sitronenjaft, Suder, feingewiegter Peter-
jilie oder anderen Salatfrautern (Sdynittlaud), Dill, Eftragon)
hergejtellt wird. Aud) jaure oder fiige Sahne, gequirlte dide
Ntild), Himbeerjaft oder ein mit Suder und Sitronenjaft
(Kirjhjaft) fein gejdhlagenes rofhes Ei find 3u diefem Swede
geeignet. Ebenjo Rapiinzdjen- und Endivienjalat.

Sauerampfer und Brunnenivefje genieit man ofne jede
(Gewiirzzutat.

Rauptjache: Alle Blattjalate diirfen weder wdffern nod
in der Cunfe 3iehen.

Gurfenfalat. Die gejdydlte Gurfe wird gerieben und
mit Safne oder ®el, Buder, Salz, Bitronenfaft, Peterfilie,
Dill gut abgejdymedt. Audy Kiridjaft als Beigufy geeignet.
Wer den Salat gehobelt haben will, darf die Scheiben nidyt
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