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mondförmige Scheiben geschnitten. Wenn sie nachdem erkaltet sind,

mengt man sie mit Oel, Salz und etwas von der Selleriebrühe

durch, gibt dann mit dem nöthigen Wasser vorher gemischten verjus

daran, mengt ihn nochmals und stellt ihn danach festzugedeckt hin.

Nach einer Stunde kann der Salat servirt werden, und ist es dabei

anzurathen, falls viel Sauce unter demselben wäre, was jedoch

möglichst zu vermeiden ist, daß man die Selleriescheibchen mit einer

Gabel einzeln aus derselben herausnimmt, sie in einer Assiette an¬

richtet und dann nur einige Löffel voll Fettsauce abschöpft und sie

über den Salat gießt.
Ingredienzien: 5 Sellerieknollen. 1 Obertasse voll Oel.

Salz. 3 Löffel voll verjus. 1 Löffel voll Wasser.

604. Bohnensalat.
Die kleinen grünen Bohnen, sogenannte Salatbohnen, besser

aber noch die gelben Wachsbohnen, werden zu beiden Seiten gut

abgefasert, dann abgewaschen, in Stücke gebrochen und hierauf in

weichem Wasser gut gar und weich gekocht, danach gießt man sie

ab und legt sie mit dem nöthigen verjus, welcher so viel wie er¬

forderlich mit Wasser und etwas Salz gemischt war, in eine Schüssel

und läßt sie erkalten, während welcher Zeit man die Bohnen einige

Male umschwenkt, damit sie alle mit verjus durchzogen werden.

Nachdem schüttet man die Bohnen auf ein Sieb und wenn sie ganz

rein abgelaufen sind, gibt man fein geschnittene Zwiebeln und

Salatöl darüber und mengt sie in einer Schüssel gut durch.

Ingredienzien: 1/2 Liter Bohnen. 4 Löffel voll verjus.

Wasser. 1 Obertasse Oel. 2 Zwiebeln.

605. Salat von getrockneten weißen Bohnen.
Wenn die Bohnen verlesen, abgewaschen und in Wasser weich

gekocht sind, gießt man sie auf einen Durchschlag und läßt sie rein

ablaufen. Hiernach schwenkt man sie mit verjus durch, stellt sie

kalt und behandelt sie dann ferner wie im Vorhergehenden die

grünen frischen Bohnen. Wenn dieser Salat angerichtet ist, wird

er mit grünen Rapunzeln und hartgekochten Eiern garnirt. Man

vergesse ja nicht, die Bohnen Abends vor dem Gebrauch in weiches

Wasser zu legen, damit sie aufquellen, und sie in eben solchem

Wasser zu kochen.
Ingredienzien: ^4 Liter trockne Bohnen. 4 Löffel voll

verjus. Wasser. 1 Obertasse Oel. 2 Zwiebeln.

606. Salat von getrockneten Brechbohnen.
Hierzu eignen sich wieder die Wachsbohnen, oder wenn man
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