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gepfliidt, die Derzblatter jdyneidet man am Strunt entlang
purd), wifdt den Salat gut in einem Fifidjen ober groRen
Rapf, worin man ihn einige Minuten ftehen (Eft, bamit
fidy a8 Waffer nad) unten fenft, rafit ihm behutfam in et
anberes devartiges Oefify, beveitet von dem Safte mehrever
Bitronen, etwad Olivendl (oder Safne) und etwas Saly in
ber Salatjitfjel eine Brithe, in welde man den Galat hinein-
giebt und womit man ihn gut durdyrithrt.

267. Bohuenjalat, Oriine Bohnen werden, nadydem fie
abgefiivelt und gefcnipelt oder in fleine Stitde gerbrodjen find,
mit wenig Waffer und etwas Saly weid)gedinftet, ausgejdyiittet,
nad) dem Crfalten mit dem Safte einer ober mefhrever Sitronen
und etwas Olivendl vermifdyt.

268. Rhabarber, Dic Stiele dev Rhabarberpflange liefern
¢in angenehmeé Kompot.

©6 werden die Wirgelenden foweit befdnitten, wie fie holzig
find, die Haut von den Stielen abgegogen, letsteve dev Liinge
nad) in 4 Teile und davauf in Witrfel gefdynitten. Mit etwasd
Waffer und dem erforderlidhen uder [ift man die Witrfel
auf gelindem Feuer weid) diinften, wozu wenig Beit gehort.

269, Wein-Kohljalat. Rothlohl wird, nadydem er von
ben duferen didrippigen Bldttern und den Striinfen befreit
worben, fein gejdmitten und in einem breiten Gefiff mit wenig
Waffer und Salz (vgl. ©. 16) auf gelindem Feuer etwasd
weid) gediinftet (aber nid)t vdllig weidy), gum Erfalten aus-
gefdyittet und danac) mit Olivensl, dem afte einiger

Bitronen und einer oder wehreren Hand voll (je nad ber |

Menge des Salats) Weinbeeren gut durdhmifdyt.

270. Gelleriejalat. Selleviefopfe werden gewafdjen, ge-
jjalt, in nidyt zu grofie Sdjeiben gefdynitten, in wenig Baffer
und Saly (vgl. S. 16) nidyt gang teid) gediinftet, ausggejdyiittet
und nad) dem Grfalten mweiter behandelt wie Bohnenfalat
(Rr. 267).

271, Gemijter Salat, Kartoffeln, in der Scyale ge-
fodt, werben abgehintet und in Sdeiben gefdynitten. Rote
Ritben mwerden gefyilt und in Scheiben gefdynitten, Sellerie
cbenfo, Morritben gepupt und fdeibig gefdynitten, mit gang
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