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mondidrmige Scheiben gefdhnitten. Wenn fie nachdem erfaltet find,
mengt man fie mit Oel, Saly und etwas von der elleriebrithe
burd), gibt dann mit dem nbthigen Waffer vorher gemijchien verjus
bavan, mengt ihn nodhmald und ftellt ihn danad feftaugedect bin.
Nadh einer Stunde fann der Salat jervirt werden, und ijt e3 dabet
amgurathen, fall@ bviel Sauce unter demjelben twdre, wad jedod)
mbglichit su vermeiden ijt, daB man die Selleviefcheibcher mit einer
Gabel eingeln au3 derfelben hevausnimmt, fte in einer Affiette an=
richtet und Ddann mur einige Qisffel voll Fettjauce abjchdpft und fie
itber ben Salat gieft.

Sngredbienzien: b Sellerietnollen. 1 Obertafie voll Del.
Salz. 3 Qffel oll verjus. 1 Loffel voll Wajer.

604, Bohunenjalat.

Die fHeinen gritnen BVohnen, fogenamute Salatbohnen, beffer
aber noch die gelben Wachsbohnen, werden 3u beiben Seiten qut
abgefafert, dann abgewajden, in Stiife gebrochen und Hierauf in
weidem Waffer gut gar und weid gefocht, danad) giept man fie
ab und legt fie mit dem nbthigen verjus, welder fo viel tie er-
forberfich mit Waffer und etwas Sals gemijeht war, in eine Sdiifiel
wnd (Bt fie evfalten, wihrend weldjer Beit man die Bohnen einige
Male umjchentt, damit fie alle mit verjus durchzogen toerden.
Nachdem jchiittet man die Bohnen auf ein Steb und wenn fie gang
vein abgelaufen find, gibt man fein gejhnittene Bwiebeln wund
Salatdl darvitber und mengt fie in einer Schitfiel gut durd.

Sngrediengien: 1y Liter Bohnen. 4 Qiffel ol verjus.
Waffer. 1 Obertaffe Del. 2 Biwiebeln. :

605. Salat von getrodneten weiBen Bohuen

PWenn die Bohnen verlejen, abgewajchen und in Wafjer weid)
gefocht find, gieft man fie auf einen Durchichlag und (Gt jie rein
ablafen.  $iernad) fdwenft man fie mit verjus durd), ftellt fie
falt und behambelt fie Danm fermer iwie im Borhergehenden die
gritnent frijhen Bohnen. Wenn diefer Salat angerichtet ift, wird
er mit guiinen Rapungeln und Havtgefochten Eiern garnivt. ean
pergefie ja nidht, die Bohnen Abends vor pem Gebraud) in weides
Waffer zu legen, damit fie aufquellen, und fie in eben foldjem
Waffer zu fochen.

Sngrediengien: 1/, Qiter trodne Bohnen. 4 Qoffel voll .
verjus. Waffer. 1 Obertaffe Del. 2 Biviebeln.

606. Salat von getrodneten Bredbohnen
Hierzu eignen fic) wieder die Wadysbohnen, ober tvenn mon
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