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Seae

NB. Das Oel mufy aber inumer vor dent Gffig mity

pem Salat vermengt tverden, tweil er auf diefe Art viel
letchter tvird.

Der Galat fann aud) mit Gped auf folgende vt

genacht twerden: ift ev gepupt, geiwafchen, gefalzen und
jfnd die Biviebeln und der Bfeffer darauf, o {dneide den
Gped gemwitrfelt und laf ihn in einer Pfanne geld werden,
wenn er abgefithit ift, giee den Effig dbazu und mache thn
mit diefem durcheinander.

Diefer Galat fann auch) ohne el mit Butter zu-
beveitet werben; danu, fvenn er, wie ben bemerft, her-
gevichtet und gepfeffert ift, lifit man 13 Defgr. redht frijche
Butter zerfchleichern, aber nicht heih twerden, zerrithre 2 bis
3 Cidbotter, gieBe die Butter nebft bem ndtigen Cifig DazlL,
[chiittle es ither den Salat und mache e3 mit diefent recht
purcheinander.

Endivienjalat.

Scnetde und twafche thn, laf ihn eine Jeitlang im
Waffer liegen, damit fich dbas Bittere eher Heranussieht und
venn ev ausgedriidt ift, wird er mit Oel, Cffig, Salz und
ein Yenig Pfeffer angemacht. Chenfo twisd jeder andere
Bldtterfalat zubereitet.

Fijolenfalat,

Sleine tunde Fifolen, siehe fie ab und {chueide jie Der
Rdnge nad) recht fein, mwafdhe fie und laffe fie tn ein fvenig
gefalzenem, jiedendbem Waffer fo lange fochen, bis fie teich
jind; feihe fie ab und fwenn fie falt find, mache fie mit ein
tlein twenig redit fein gefchnittenen Biviebeln, Sals, Pfeffer,
el und CEffig an.

Gpargelfalat,

Pube die Spargel und laf fie in gefalzenem Wafler
nicht su teich fodjen, nimm fie Heraus, lege fie auf das
Gefdyirr, worauf jie aufgetragen werden follen, fo pafy die
Sopfe intvendig liegen; twenn jie falf find, mache in etirem
andern Gefdhirr Cffig, Del, Pfeffer und Salz purcheinander,
giefie e3 itber die Spargel her, |dhiitte es tvieber ab, mache
es nody einige Male fo und aib es zur Tafel.

Gelleriefalat.
Pube und {hueide ihn su Scheiben, laf thi in jieven-
bem Waifer fochen, aber ja nidht 3u tweich, giefe thn ab,
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