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saft, etwas Öl und Schnittlauch hinzugetan und
dann durchgemengt.

Brunnenkresse. Wie grüner Salat. Event,
auch mit Apfelwein und einigen Messerspitzen
voll Zucker anrichten.

Bohnen-Salat. Die Bohnen werden abge¬
zogen, geschnitten und dann gewaschen. Nun
werden sie in Salzwasser weichgekocht, dann auf
einen Durchschlag gelegt und nach dem Erkalten
mit Citronensaft und Ol vermengt. Man kann
auch feingeschnittene Zwiebeln hinzutun. Kleine
Salatbohnen werden nur abgezogen und bleiben
dann ganz.

Spargel-Salat. Wie Bohnen-Salat.
Sellerie-Salat. Die Sellerieknollen werden

gewaschen und in Wasser gekocht; dann werden
die Knollen geputzt und in Scheiben geschnitten.
Hiernach werden die Selleriescheiben ebenso wie
der Bohnensalat zubereitet. Es ist gut, wenn
dieser Salat eine zeitlang zum Durchziehen stehen
kann.

Kohl-Salat. Der Kohl (Weiss- oder Kotkohl)
wird abgeblättert, gehobelt oder fein geschnitten,
mit etwas Salz tüchtig durchgemengt und dann
auf die Schüssel getan.

Gurken-Salat. Die Gurken werden geschält,
dann gewaschen und geschabt oder in dünne
Scheiben geschnitten und dann mit etwas Salz
durchgemengt. Man darf von dem sich bildenden
Saft nur wenig abgiessen. Die geschnittenen
Gurken werden auf einen Durchlag getan, dürfen
aber nur einen Augenblick abtropfen. In ein
anderes Gefäss wieder getan, setzt man nun
Citronensaft und Oel hinzu.

Apfelsinen-Salat. Man schält Apfelsinen,
■schneidet sie in Scheiben, wobei man die Kerne
entfernt und vermischt dieses mit geschnittenen
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