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mit etwas Salz und ein wenig Essig und rührt die Masse
damit durch.

276) Gernnse-Sakate. Gemüse aller Art, wie es
die Jahreszeit bietet: Blumenkohl, sauber geputzt, Spargel,
abgezogen oder in Stücke geschnitten, auch junge Möhren,
geputzt, läßt man in Salzwasser weichkochen. Dann
ordnet man alles zierlich in eine Assiette nebst einge¬
machten Gurken und Perlzwiebeln nnd begießt es mit Oel
und Essig; letzterer darf nicht zu scharf sein und kann mit
Wasser verdünnt werden.

277) Hrürre Satate. (Blatt- und Kopfsalat, Endivien,
Kresse, Rapunzel, Kettenblume re.) Dieselben werden gut
verlesen und nicht eher als kurz vor dem Anrichten in
vielem Wasser leicht gespült, dann läßt man sie in einem
Durchschlag ablaufen. Man richte die grünen Salate erst
kurz vor Tische mit der Sauce att, weil sie bei längerem
Stehen zusammenfallen. Der grüne Kopfsalat wird sehr
wohlschmeckend, wenn man ihn mit gequirlter saurer
Sahne mengt. Statt des Essigs ist überall verdünnte
Citronensäure verwendbar. (Vergl. S. 80 u.)

278) Gnrken-Sakate. Die Gurken sind oft bitter
und da das Bittere von der Spitze aus beim Schälen
sich weiterverbreitet, so thut man gut, ein nicht zu kleines
Stück von der Gurkenspitze abzuschneiden. Dann hobelt
man die Gurken und stellt sie ein Weilchen hin, ohne
Salz dazwischen zu streuen, was sie nur schwerer ver¬
daulich macht. Erst kurz vor dem Anrichten giebt man
Oel und Essig und nach Geschmack und Bedarf sehr wenig
Salz oder gestoßenen Zucker dazu. Man kann sie auch
mit saurer Sahne zubereiten.

279) Sakat von sauren Gurken Die Salzgurken
werden in Scheiben geschnitten, nach Belieben etwas
Öl und, wenn sie nicht genügend sauer sind, etwas
Essig daruntergemischt und zu gekochten Kartoffeln ge¬
geben.

280) Kartojsek-Sakat Man nehme dazu Wachs¬
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