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fortgenonmten find, und man mur nod) einen fehr feft gefchloffenen
Qopf hat, jo fdhneidet man von denfelben den Stiel dicht an ben
PBlattern ab und Hohlt ihn vorfidhtig, damit bdie Bldtter dod) feft
paran fien bleiben, jo grof wie migli) ausd, und ftellt dann bdie
porgerichteten Rpfe alle in falted Waffer, mit dem Stiel nad) unten
und den oberen Theil einen Finger breit aud dem Waffer rvagend.
Wenn fich Raupen in den gejchlofienen Salatfdpfen aufhalten, damn
friejen fie fehr Dbald aus dem Waffer in die Hihe und bleiben
auf der trodnen Oberfliche ded Lattichd fien, von wo man fie
feicht entfernen fann; dod) muf derjelbe fo lange im Waffer bleiben,
bis er gany Davon durddrungen ift. Damn werben bie Qopfe in
gefalzenem fiedendem Waffer gar gefodht, fie mitffen fich) teid) durdh-
ftehen Taffen, wemn fie gut find.  Jnzwwijden mad)t man in Oel
eine weife Mehlchwie, vithrt diefe mit Waffer und Gitronenjaft
pber verjus s einer jdmigen Gauce, gibt in Vutter gelchivipte fein
gehactte ©hampignons, Schnittlaud, Peterfilie und Biviebel daran,
fmedtt fie mit Saly und Juder ab und (Aft fie nodymald big
dicht vor dad Rodjen fommen. Nun hebt man die Galattipfe mit
einem Sdoumldifel aus dem Waffer, (dft jie rein abtropfen, ftellt
fie nebeneinanber auf die Schiiffel und itbevgieBt fie mit der Deifen
diden Smice.

Sngredienzien: 12 RKipfe Salat. 4 CHBffel Oel. 18
Qoffel Mephl. 31, Taffe Waffer. 1 Liffelchen Citronenfaft ober
verjus. 2 Hinde voll Ehampignons. 1 Hand voll Sdnittlaud)
und Peterfilie su gleihen Theilen. 1 gany fleine Fwiebel.

279, Gauerampfer.

Der in Gdrten cultivicte Sauevampfer, welder abgerundete
Blatter Hat, ift nicht fo fouer ald der wild, meift auf Wiefen wad)-
fende, er eignet fich defhalb beffer sum jelbititindigen Gemife, 0b-
gleich Der anbere mit jeinen sugefpibten Bldttern aud) vielfad) dagu
permandt und geliebt tird. Beide Arten find im Anfange ded
Srithjahrs am jhmadhafteften und miiflen fung verbraudyt werder.
Man ftreift die Bldtter von den Stielen, wdjdht fie mehreve Male
in frijem Waffer und (Eft fie dann auf einem Siebe abtropien,
ober man jdwentt fie lofe in ein Tud) gebunben aus. Wer die
Siuve ber Bldtter nicht (iebt, fann fie vor dem Ausjdhwenten ein-
mal mit fodjendem Wafjer abbrithen. Der Sauerampfer darf nie-
mal8 audgedriictt werden, weil er dadurd) feine gritne Favbe vers
fert und unanjehnlich wird. Nun madt man Bufter in einer
Gafferole Beip, gibt die abgetropften Blitter, ettvad Sals und ges
viebene Gemmel dagu und (aft died auf Heifer Stelle durdhsieher,
wenn nbthig gieft man ettoad fodjendbes Waffer daran und (Rt
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