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0. Salate.

—eje————

1. Bohuenialat. Kleine, fingerlange Bohnen werden
abgezogen, in LWajfer und Galy weid) gefocht und wenn e
falt find, mit Giftg, Oel, Preffer, Sal und etwas Bucker ver-
mengt. Man Fann aud) gefchnittene Bohnen gum Salat vers
wenbden, doch find bie fleinen Bohnen paffender und fchmact-
hafter dagu. Wil man Galat von getvoctneten, weifen Bohnen
machen, o weicdht man diefe Tagd zuvor in Waijfer ein, fodht
fie in Salzwaffer weid wnd vermijeht fie, abgefeibt, mit Oel,
Gjftg, Salz und Pieffer.

9. @udivienjalat. Die inneren gelben Bltter Ddex
Gnbivien werden jauber verlefen, von Dden dicen Bléttern be:
freit, abgewafdhen und wie der Kopfjalat in No. 9 berettet.
Man fann ihn aud) mit etner GSauce von swei Harten Ei-
geld, Gjjtg, Del, Moftrich, Salz und Pfejfer vermengen.

5 Galat pon Gartenfreife. Sie with, wie jeder
andere Galat, mit Oel, Gfftg und Sdnittlaudy gemijdt, aud
wohl mit Harten Giern verziert, welche der Linge nac) geteilt
werden. Frijche Gartentrefie ohne jegliche Buthat su Butterbrot
und Thee ift wohlicdymecend wnd gejund. Mandye Housfrauen
legen die Rrefle nad) Art Ser Gurfen in Gfjtg etn und benuben
biefe wie frijche. Auch fann man eine wohljhmecdende Gritn=
fuppe nach At ber Rerbeljuppe damit beveiten, [aBt aber Die
abgepflitctten Blattdyen, — man fann die Rreffe auch wiegen, —
qur eine Minute lang in der Suppe fochenr, bamit fidh der
Gefdhmact nicyt verliert.

4. Gurfenjalat. Beim Shilen der Gurfen fet man
vorfichtig und fofte leptere vor pem Schneiden; fie enthalten
an ihren Gpigen fehr leicht eine Bitterteit, weldhe den gangen
Salat verderben fann. Man achte Ddeshalb auch) darauj, vou
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