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601. Qarvtoffelfalat andever Art.

Die Qartoffeln mitffen Hierzu ebenjo wie u obigem befdaffent
fein, und werben in derjelben Weife gefocht, gefhilt und nadydem
fie etwas filter ald fauwarm find, in Scheiben gefchnitten. Dann
bereite man ober moc) beffer Hat man jdon vorher eie Sauce
entiweder nach Nr. 566, 567 und 568 bereitet, giept fie itber bie
Qartoffeln und mengt Ddiefe leicht mit devfelben durc), dedt dammu
e Galat u, um ihn 15 Minuten burchziefen su faffen. Ldnger
batf er nicht ftehen, weil ev dadurd) an usfehen und Gejchmact
verlieren toitrde, er muf ferner, ehe er in die Salatdhiiffel gegeben
witd, nodymald durchgemengt werden. Auch diefer Rartoffeljalat
joll glédnzend jehmeidig ausiehen, jedes RQartoffelfcheibhen mit Sauce
bif anbingend wmgeben fein, ofne dap jonjt nod) Sauce davunter
porhanden wdare.

Sngrediengien: 1/, Siter Qartoffeln.  Jm Uebrigen ivie
¢2 in der mac) Belieben gewihiten Sauce angegeben ift.

602, Warmer Kartoffelfalat.

Man iRt feijhe Butter in einem Topie sergehen, gibt banu
biel gejdhnittene Biviebeln, und wemt biefe 2 bid 3 Minuten davin
gebdmpft find, verjus und fo piel Waffer Hinein, bid man hin-
reihend Sauce hat. Wihrendden hat man in der Sdale gefodhte
Qartoffeln in Sdjeiben gefdhnitten wnd mit Salz gemifcht, bdiefe
thut man in bdie fochende Sauce, jopwentt fie mit einem Stiid
frijjer Butter duvd) und (aft fie fejt sugededt auf einer foavmen
Stelle Des Herdez durdhziehen. Hat man diejem Salat Ddie
in jebem Falle fich beffer Dazu eiguenben nidt mehligen Rar=
toffeln genommen, dann ift es gut, oie ©auce mit etwasd Meehl,
¢he man die Ravtoffeln bineingibt, zu binden; im anbdern Falle
machen e3 die mehligen Kartoffeln vou felbft gut und bitndig. €3
it febr au empfehlen, alle Salate, nadypem fie angeridhtet find,
Bithidh auszupupen, man vertendet Dagi artgefodhte Gier, vothe
Riiben, eingemachte Perlzwieben und Pilze alfer Art; zu Kartoffel-
falat ift auBerdem nody jeber griine Salat ald Verzierung mit 3u
berwenbdert. ‘

Sngrediengien: 1, Qiter Rartoffeln. 250 ®r. Butter.
4 GRSFel verjus. 4 Bwiebeln. Waffer. Sals.

603. Selleriejalat.

Mittelgrope Selleriefnollen iwerben gut abgewajden, danu
reichlich mit Waffer bebedt nebit dem gehorigen Salz gar und
weid) gefocht, Biernad) abgegoffen, fein abgefchilt und dann in Halb-
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