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mit ettvad Saly und ein wenig Cjfig und vithrt die Majfe
damit durd).

276) Gemiife-Salafe. Gemiife aller Art, wie ed
oie Jabreszeit Dietet: Blumentohl, jauber gepupt, Spargel,
abgezogen oder in Stiide gejdnitten, auc) junge Mbhren,
gepubt, lagt man in Salzwaffer weidhfohen. Dann
ordnet man alles zierficdh in eine Afjiette nebjt einge-
machten Gurfen und Perlziviebeln nnd begieht ed mit Oel
und Cffig; lebterer darf nidht zu fharf fein und fann mit
Wafjer verdiinnt fverdei.

277) Griine Salafe. (Blatt- und Ropfialat, Endivien,
Qrefle, Rapungel, Rettenblume 2c) Diefelben erden gut
verleferr und nicht eher ald fury bor dem Unrichten in
bielem Wafjer leicht gefpiilt, dann [GBt man fie in einem
Durd)ichlag ablaufer. Man vidhte die griinen Salate erjt
fury bor Tijche mit der Sauce ait, weil fie bei (dngerem
CStehen zujammenfallen. Der griine Ropflalat wird jehr
wofljhmedend, wenn man ihn mit gequirlter fmrer
Sabre mengt. Statt des Effigs ift itbevall verdiinnte
Citvonenjdure verivendbar. (Vergl. S. 80 1)

278) Ouren-Safafe. Die Gurfen find oft bitter
und ba dag Bittere von der Spie aus beim Schler
fich teiterverbreitet, fo thut man gut, ein nicht su fleines
Otitd von ber Gurfenfpie absujhneiden. Dann Hobelt
man die Gurfen und {tellt fie ein Weildhen BHin, obhne
Gals dazwijdhen su ftvewen, was fie nur jdhwerer ver-
paulich macht. Grjt fury vor dem Unrichten giebt man
Del und Cffig und nach Gejdhymad und Bedarf fehr wenig
Galz oder geftofenen Sucder dazu. Man fann fie aud
mit jourer Salhne zubereiten.

279) Salat von fanren OnrRen. Die Salzgurfen
werben in Scheiben gefchnitten, nad) Belieben etwas
Ol und, wenn fie nidht geniigend jouer find, etwas
Cifig bavuntergemifcht und zu gefochten Rartoffeln ge-
geber.

280) Starfoffel-Salaf. Man nehme dazu Wadhs-
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