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quelle für ein wirklich köstliches Olivenöl ist die Firma
Breul u. Comp, in Berlin. Vergl. den Artikel „Speise-Oel"
in Kap. 30.

Für die grünen Salate diene folgendes bewährte
Saucenrezept:

Zwei harte Eigelb werden zuerst mit Salz, dann mit
reichlichem feingewiegtem Schnittlauch und Gurkenkraut
(Borretsch) zu festem Teig zerdrückt, dieser unter lang¬
samem Zugießen feinen Olivenöls bei stetem Umrühren
halb, schließlich durch allmählichen Essigzuguß ganz flüssig
gemacht, das Ganze über den sorglich abgetropften Salat
gegossen und mit ihm vermengt. Vor dem Anrichten
wird noch ein kleinerer Teil gewiegten Schnittlauchs und
Gurkenkrauts zusammen mit dem zerkleinerten Eiweiß
über den Salat verteilt.

272) MoHneu-Sakat Die Bohnen werden fein ge¬
schnitten oder gebrochen, in Salzwasser weichgekocht, dann
auf einen Durchschlag gelegt und nach dem Erkalten mit
Essig und Oel vermengt. Man kann auch feingeschnittene
Zwiebeln hinzuthun. Kleine Salatbohnen werden nur
abgezogen und bleiben ganz.

273) Munter Sakat. Zwei Dritteile Kartoffeln
und ein Drittel rote Rüben, saure Äpfel und Gurken,
alles in Würfel geschnitten, werden mit einer Sauce
von reichlichem Oel, Essig und etwas saurer Sahne ver¬
mischt. Mit Perlzwiebeln, feingewiegter Petersilie und
dem Gelb und Weiß von hartgekochten Eiern läßt er sich
hübsch verzieren..

274) Geköe-Hlüöen-Sakat. Die Rüben werden wie
zu Gemüse in Salzwasser weichgekocht, dann läßt man sie
in einem Durchschlage ablaufen und vermischt sie mit
Essig und Oel.

275) Gemischter Sakat. Gekochte kleine Zucker¬
kartoffeln werden in feine Scheiben geschnitten, frische
Gurken daruntergehobelt; dann quirlt man saure Sahne
Salier, Kochbuch. 10 Aufl. 9
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