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Salate

Selleriejalat

Die Cellerie-Wurzeln werden gefodt, gejchalt, bldttrig gefdhnitten und
mit O, Cal3 und Ejjig angemadt. PMan tann den Cellericjalat aud) mit
Rartoffeljalat mijden.

Kalter Krautjalat

1 Qrautfopi wird feinnudelig gejdnitten, gefalzen, mit einem Brett
befhmert und einige Stunden ftehen gelaffen, dann wird der CSalat aus-
gedriidt, mit O und Cijig angemadyt und mit Kiimmel beftreut.

Warnter Krautjalat

11/, kg Qraut wird feinnudelig gefdnitten, mit fiedendem Caljwafjer,
mwenn nbtig, diters iibergoffen und einige 3eit jtehen gelaffen. 1/4 1 Eilig
wird mit Gal und KRiimmel aufgetod)t und vor dem Unridten iiber den
abgefeihten Krautjalat gegoffen und gut vermijcht. 100 g gefeldhter Gped
wird fleinwiirfelig gejdnitten, gebrdunt und iiber den Krautjalat gegofjen.

RQobhlrabijalat
Diefer fann genau Jo wie der marme Krautjalat jubereitet werden.

Rettidhjalat
Aud) diefer fann falt wie der falte Krautjalat und warm wie Dder
warme Krautjalat jubereitet werden.

Bohnenjalat

1/5 kg weie Calatbohnen werden am Vortage eingeweid)t und mit
bem Uufweidhwafer gefodht. Ausgetiihlt mijht man die Bohnen mit Cijig,
O, Salz und fein gehadter Jwiebel.

Cinfader Kartoffeljalat

Man jdneidet 60 g Swichel und begicht fie mit Effig, dedt fie gu und
[dRt fie 2 Stunden ftehen. Dann fodht man 11/> kg Kartoffeln und jdneidet
fie bldttrig. Man mijdt eine Marinade aus Ejjig, HI und Sal vorfidtig
dazu und jtreut die Jmwiebel dariiber.
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