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Natürlich verstehe ich hier unter Essig immer nur Säure, welche

aus Früchten zubereitet wird (siehe folgenden Abschnitt), denn es

wird sich wohl kein Vegetarianer zum Genuß des in den verschie¬

densten Gestalten und unter allen möglichen Namen im Handel

erscheinenden Essigs hinreißen lassen; um so mehr, da er in diesem

Buche die Anleitung findet, wie er sich ohne große Mühe selbst

die Obstsäuren in Vorrath schaffen kann.

600. Kartoffelsalat.
Hierzu werden kleine nicht mehlige Kartoffeln, nachdem sie ab¬

gewaschen sind, in der Schale gekocht, dann abgeschält und eine

Weile zum Verkühlen hingestellt. Wenn sie noch etwas mehr wie

lauwarm sind, schneidet man sie in feine Scheiben, wobei man nicht

in den Fehler so mancher Köchin, die Kartoffeln in dünne Schnitzchen

zu schnippeln, verfallen darf; jede Scheibe muß voll und ganz sein

und darf an der einen Seite nicht dünner als an der andern

werden. Dann überstreut man sie mit wenig Salz, gibt nach Be¬

lieben recht fein geschnittene Zwiebeln oder Schnittlauch nebst dem

nöthigen Olivenöl und heißes Wasser darüber, mengt das Ganze

gut aber vorsichtig, damit die Kartoffeln nicht entzwei gehen, durch,

und gibt dann mit Wasser gemischten verjus darüber, um sie auch

hiermit zu vermengen und dann anzurichten. Das Wasser, welches

man zu dem verjus gibt, muß heiß sein und soll mit diesem erst

in einer Obertasse gemischt werden, ehe man ihn über die Kartoffeln

gießt; es hat dies den Zweck, erst die richtige Säure für den

Salat herzustellen und dann den verjus zu erwärmen, welcher sich

kalt nicht gut mit dem Oel und den Kartoffeln verbindet. Ohne

einen Zusatz von warmem Wasser sind die Säuren für Kartoffel¬

salat zu scharf, und erst mal daran gegossen, läßt sich diese Schärfe

selbst durch Hinzufügung von warmem Wasser schwer wieder ver¬

tilgen. Der Salat muß sastig glänzend aussehen, jedes Kartoffel¬

scheibchen seine hinreichende" Sauce haben und dabei darf keine

Sauce von den Kartoffeln abgesondert unter dem Salat sich be¬

finden. In Westphalen, besonders in der dortigen Mark, hat man

eine ganz besondere Salatkartoffel, rothe Mäuse genannt, sie sind

stark einen Finger dick und lang, haben abgeschält eine rothe Außen¬

seite und in Scheiben geschnitten einen schmalen rothen Rand, wäh¬

rend sie innen weiß sind. Der Salat von diesen nicht mehligen

Kartoffeln ist von vortrefflichem Geschmack und hübschem Aussehen.

Ingredienzien: 7i Liter Kartoffeln. 1 Obertasse Oel.

1/2 Theelöffel Salz. 1 mittelgroße Zwiebel. 1 Obertasse heißes

Wasser. 3 oder 4 Löffel voll verjus.
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