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264. Gebadene Rirjden. Mit RKirjden verfihrt man
genaw fo, wie in Rr. 261 bet Bilaumen bejdrieben.

265, Gurfenfalat. Jm Buftande dev Reife ift die Gurke
gany gelb (b. . die Sdhale), fie ift danmn jdymadhajter uwd
fitRer afle tm unveifen odev halbreifen Fuftande. Man uchme
alfo moglidyft veife Gurfen, jdyile und jdyneide fie mit einem
Gurfenhobel in feine Scheiben, mifdje Jitvonenfaft (auf 1 grofie
®urfe 1 Bitvone), etwad Olivendl (oder aud) fauve Sahne)
nebft etwas Saly (vgl. S. 16) jufamumen und durdjrithre die
Gurfenjdjeiben damit, dod) ift Ddie8 nidyt eher nbtig, al8
wenn der Salat aufgethan werden joll,

Gurfenfalat ift nidyt pajjend

1) fitr Berdbauungsletdende *),
Q) fitr Perfonen, weldje jdjlecht tauen.

Wer fid) aber einer guten Berbauung evfreut und aud
gut faut, wird Gurfenfalat in obiger Bubereitung fehr gut
bertragen,

Der Gurbenjoft wurde jdhon im Altertum gefdydt und
pon Dent Irsten in  Rrantheitsfillen vevordmet. (In ded
griedjifchen Urztes Hippofrates Werken findet man oft darauf
hingewiefen.) Umfomehr mufy man itber die Ratjdlige faunen,
weldje in den meiften Kodybiichern hinfidhtlic) dev Beveitung
pon ®urfenfalat erteilt werden: man foll die Gurkenjdeiben
burd) Beftveuen mit Saly ausdlaugen, den veinen, nifhrenden
Gaft fortgicken und ifn durd) ven. jdyidlidhen Effig
erfetsen, auch nod) ven Dluterhitenden Pfeffer hingufitgen.

. Durd) a8 lange Auslaungen mit Saly uud

Jortgiefen des Saftes werden die Gurfen-
Tdeiben zih wie Leder: daher die Klage itber
Sdwerverdanlidfeit ded Gurfenjalats!

266. Kopfialat (KRrautjalat). Kopflalat muf fehr gut
nadygefehen werden, weil Hfter Witrmer oder Raupen fid) pwifdjen
den Blittern auffalten; die Hdufeven BHarten BDlitter entfernt
man, die iibrigen werden von bden Rippen**) befreit in Stide

*) Diefen find die Gurken im gebiinfieten ujtanbde ju empfehlen
(vgl. Mr. 29, gefhmorte Gurien).
*) Die didften Rippen obder wenigitend die Striinfe dHalt man
und giebt fie den Blittern hinzu. i
8*
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