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0. Salate.

1. Bohnensalat. Kleine, fingerlange Bohnen werden

abgezogen, in Wasser und Salz weich gekocht und wenn sie

kalt sind, mit Essig, Oel, Pfeffer, Salz und etwas Zucker ver¬

mengt. Man kann auch geschnittene Bohnen zum Salar ver¬

wenden, doch sind die kleinen Bohnen passender und schmack¬

hafter dazu. Will man Salat von getrockneten, weißen Bohnen

machen, so weicht man diese Tags zuvor in Wasser ein, kocht

sie in Salzwasser weich und vermischt sie, abgeseiht, mit Oel,

Essig, Salz und Pfeffer.
2. Endiviensalat. Die inneren gelben Blätter der

Endivien werden sauber verlesen, von den dicken Blättern be¬

freit, abgewaschen und wie der Kopfsalat in No. 9 bereitet.

Man kann ihn auch mit einer Sauce von zwei harten Ei¬

gelb, Essig, Oel, Mostrich, Salz und Pfeffer vermengen.

3. Salat von Gartenkresse. Sie wird, wie jeder

andere Salat, mit Oel, Essig und Schnittlauch gemischt, auch

wohl mit harten Eiern verziert, welche der Länge nach geteilt

werden. Frische Gartenkresse ohne jegliche Zuthat zu Butterbrot

und Thee ist wohlschmeckend und gesund. Manche Hausfrauen

legen die Kresse nach Art der Gurken in Essig ein und benutzen

diese wie frische. Auch kann man eine wohlschmeckende Grün¬

suppe nach Art der Kerbelsuppe damit bereiten, läßt aber die

abgepflückten Blättchen, — man kann die Kresse auch wiegen, —

nur eine Minute lang in der Suppe kochen, damit sich der

Geschmack nicht verliert.
4. Gurkensalat. Beim Schälen der Gurken sei man

vorsichtig und koste letztere vor dem Schneiden; sie enthalten

an ihren Spitzen sehr leicht eine Bitterkeit, welche den ganzen

Salat verderben kann. Man achte deshalb auch darauf, vom
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