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Natiirlic) verftehe i) Hiev unter Gfig tmmer mir Sduve, welde
aud Friichten - zubereitet wird (jiehe folgenden Abjchnitt), demn es
wird fich wohl fein Vegetarianer zum ®enufp ded in Den berjdies
denften Geftaltenn und unter alfen mbglichen Namen im Hondel
exjcheinenden Eifigs pinreigen laffen; um fo mehr, da er in Ddiefem
Buche die Anleitung findet, wie er fih ofne grope Mithe felbit
bie Obftjduren in BVorrath jdafien fanm.

600. Rartoffeljalat.

Hierzu werben fleine nicht mehlige Rartoffelr, nachdem fie ab-
gewajchen find, in Der Sdjale gefodht, Ddamn abgefchalt und eine
Weile zum BVevtithlen Hingejtellt. Wenn fie nod) etwad mehr wie
{autarm find, jdneidet man fie in feine Sdjeiben, fobei man nidt
in pen Fehler jo mandjer Kochin, die Qartoffeln in dinne Schnibden
st fchnippeln, verfallen parf; jede Scheibe muf poll und gang jein
und parf am der eimen Seite nidht bitnmer af8 an Der anbdern
swerden.  Damn iiberftrent man fie mit wenig Salz, gibt nad) Be-
fieben recht fein gejdnittene Bwiebeln oder Sdnittlaud) nebit dem
nbthigen Ofivendl und feifes Wafjer daritber, mengt a3 Gane
qut aber vorfichtig, damit oie Qartoffeln nicht entzivei gehen, durd),
und gibt dann mit Wafjer gemijchten verjus davitber, um fie aud
Diermit zu vermengen und dann anguridten. Dad Waffer, weldjes
man 3u dem verjus gibt, muf Heif fein und foll mit Diefem erjt
in einer Obertaffe gemifdht werden, ehe man ihn itber die Rartoffelt
giefit; e DHat Ddied Den Bwed, erft die vidtige Sture fiir den
Salat Herzuftellen und danm den verjus ju ertodrmen, welder fid)
falt nidht gut mit Dem Oel b den Qavtoffeln verbinbet. Obne
einen Bujap vom warmem Wafjer find bdie Sduren fitr Rartoffel
fafat zu jharf, und erjt mal paran gegoffen, (aBt fidh diefe Schirfe
felbjt durc) Hingufiigung von Iwarmem Waffer jchwer ivieder ver
tifgen. Der Salat mup jajtig glingend augjehen, jeded Rartoffel
fcheibchen feine hinreichende  Sauce Haben umd dabei Ddarf feine
Sauce von den RKartoffeln abgejondert unter pem Salat fid) be:
finden.  Sm Wejtphalen, befonderd in Der dortigen Marf, Hat man
eine gang bejonbdere Salatfartoffel, rothe Miuie genannt, fie find
ftart einen Finger did und lang, haben abgefdhilt eine rothe Aufen
feite und in Scheiben gefdhnitten einen jchmalen rothen Rand, ik
vend fie inmen teip find. Der Salat von Diefen nicht mehligen
Rartoffeln it von vottrefflidyem Gejchmact und BHitbichem Ausjeben.

Sngrediengien: Bl Liter Qartoffeln. 1 Dbertaffe Del.
1, Theelvffel Salz. 1 mittefgrofe Jiviebel. 1 Dbertafje Heiped
Wafjer. 3 oder 4 Loffel voll verjus.
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