oo landes
Die digitale Landesbibliothek Oberdsterreich liIbibliothek

Terms and Conditions

The Library provides access to digitized documents strictly for noncommercial educational, research
and private purposes and makes no warranty with regard to their use for other purposes. Some of our
collections are protected by copyright. Publication and/or broadcast in any form (including electronic)
requires prior written permission from the Library.

Each copy of any part of this document must contain there Terms and Conditions. With the usage of
the library's online system to access or download a digitized document you accept there Terms and
Conditions.

Reproductions of material on the web site may not be made for or donated to other repositories, nor
may be further reproduced without written permission from the Library

For reproduction requests and permissions, please contact us. If citing materials, please give proper
attribution of the source.

Imprint:
Director: Mag. Renate Plochl

Deputy director: Mag. Julian Sagmeister
Owner of medium: Oberosterreichische Landesbibliothek
Publisher: Oberdsterreichische Landesbibliothek, 4021 Linz, Schillerplatz 2

Contact:
Email: landesbibliothek(at)ooe.gv.at
Telephone: +43(732) 7720-53100



N A D o0 Sk Tt N o A D S S YR e P

207

diefe nidht Hat, andeve getroctnete Brechbohnen am bejten; man
ftellt fie Abends vor dem Gebraud) veichlihy mit weicdjem Wafjer
bedectt in eine noch wavme Nohre, fodht fie am anbern Morgen
meid) und Dehandelt fie im Uebrigen wie die frijden Bohnen zum
@alat. :

Sngrediengien: 1, Qiter Bohnen. 4 Loffel verjus,
Waffer. 1 Obertaffe Vel. 2 Fwicheln.

607. Salat von Peterfilienwurjzel

Die Peterfilienwurzeln, welche fein Holziges, vielmehr ein faf-
tiges, fury zu brechendes Fleijch Hhaben miifjen, werben jouber ge-
wajdhen und in vielem gefalzenem Waffer gav und weid) getodht.
Hienad) nimmt man fie aus dem Waffer, jdhalt fie fehr fein ab
umd fhneidet fie damn in Stifteln, etva wie man IMohrriben
ihmeivet.  JMum mengt man Del, verjus, Saly und etwas gehadte
gritne Peterfilie durcheinanber, gibt die gejdhnittenen Wurzeln hinein,
um fie mit ber Gauce zu vermengen und dann den Salat angu-
vidten.  Gr fann mit griinem Salat bevziert werden.

Sugrediengen: 1 Guppenteller voll gejdnittene Peterfilien-
wurgeln. 2 ffel verjus. 5 Qiffel Del. Saly. Griine Peterfilie.

608. Salat von Blumentohl

Man verliedt den Blumenfohl, wie wemn ev ald Gemiife ge-
fodt werben foll, legt ihn auch eine fleine Weile aur Halfte bededt
in faltes Waffer, damit die fih etwa bdavin befindenden Raupern
Berausfriecher: dann focht man ihn in gejalzenem fiedendem Waifer
gar, aber wicht fo tveich), Daf ev audeinanberfillt, jdhiittet thn Dhier-
nach) sum Ublaufen auf ein Sieb, jdhwentt ihn dann mit Citvonen-
fiure und etiwad von jemer eigenen Brithe, mit welder man die
Shuve verditnut Hatte, gut um, und (Rt ihn fo volljtindig er
fafter.  Nach diefer Beit mup der Kohl nodymals abtropfen und
witd dann mit Del vorfichtig angemengt.

Sngrediengien: 1 groper Blumenfohlfopf. 2 Loffel voll
Citronenjiure. 3 Qwffel voll Blumenfohlbrithe. 6 Loffel voll Del.
©als.

608. Salat von Spargel.

RNachdem der Spargel gut gepupt ijt, fiehe Nr. 303, bricht
man ihn in anderthald ol fange Stiiden und fodht diefe in
ungejafzenem weichem Wafjer gar und weid). Sodann vervithrt
man Del, Salz und mit Spargelwaffer verditnnte Citronenjduve
ober verjus su einer jmachaften Salatfauce und mengt mit diejer
die ingivifchen abgetropften Spavgelftiichen an.  Man fann {otooh!
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