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RKartoffeljalat mit Cierjoise

Cin nod warmer, frijfer Kartoffeljalat wird mit 2 abgefprudelten
Dottern verriihrt.

Sardellenjalat

Ein gewdhnlidher Kartoffeljalat wird mit Sardellen, Kapern und einem
flein gejdnittenen Ojtjeehering vermijdht.

Feiner Kartoffeljalat
11/ kg Rartoffeln werden gefodt, blattrig gefdnitten und mit einer

Mayonnaife aus 2 Dottern, 1/g 1 OI, €jig, Salz, Pfeffer und Cenj. ver:
mijdht und abgejdmedt.

Kartoffeljalat mit Mayonnaije

1 kg RKartoffeln werden gefodht, gejdhilt, feinbldtirig gejdhnitten und
mit etwas Rindjuppe iibergoffen. 3 Eidotter werden mit 1/g 1 OI {haumig
geriihrt, gefalzen, gepfeffert, mit 1 Qoffer! franzdfijhem Senf und Sitronen-
jaft gemiirat und mit den Kartofieln gemijdht. Eman fann aud) etwas Cjjig
an den Salat geben.

Orangenjalat

6 Orangen werden gefhalt, in diinne Gcf)mben gejdhnitten, mit Staub-
guder bejtreut und mit Rum und Jitronenjaft iibergofjen.

$Seringjalat

Pian legt 6 Heringe (Mildrcr) ins Waffer, puht dann diefelben und
hdutet jie. Die Mildy erreibt man und vermijdt jie mit 1/g 1 O und 1/4 1
jaurem Rabhm. 1 kg Kartoffeln werden gefodht und bldttrig gejdnitten,
dann jdneidet man 1/4 kg dipfel bldttrig und vermijdhit dies mit 10 g fein
gehadter KRapern und 1 halben Seidel weifer, weidhgetodter Bohnen und
gibt Galy und Cilig dagu. Dann |Hhidtet man das Gange JHon auf und
garniert mit Peterjilie, Ciern, Kapern, Lahs, Gurfen und roten Riiben.

Linjenjalat

1 Geidel Linjen wirtd gewajden und langjam weidgefodit, abgegoffen
und mit einer Marinade von Cjjig, HI, Salz und Smubeln vexmijcht. Wit
gefiillten Ciern fann man garnieren.

Frangojijdher Salat

Pan madt eine Mayonnaife aus 3 Dottern, 1/ 1 O, Sal3, Ejfig,
Pieffer und 1 Ekloffel fliiffigem Ajpit. Damit vermengt man eine Hand-
voll wiirfelig gejdhnittener Kartoffeln, Upfeln, gelber Riiben, Peterfilie,
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