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diesen Spargel, wie auch obigen Blumenkohl mit einer der Salat¬

saucen, nachdem man die Gemüse hat abtropfen lassen, nach Be¬

lieben zu einem schmackhaften Salat anmengen.

Ingredienzien: 2 Suppenteller voll Spargelstückchen. 2

Löffel voll verjus. 3 Löffel voll Spargelwasser. 6 Löffel voll

Oel. Salz.

610. Bunter Salat.
Die Kartoffeln werden in ihrer Schale gekocht, abgezogen und

nachdem sie etwas verkühlt sind, in feine Würfeln geschnitten;

ebenso kocht man Mohrrüben, schält und schneidet sie feinwürflig.

Die weißen getrockneten Bohnen, sowie kleine grüne Brechbohnen

werden jedes für sich auch gar und weich gekocht, die Ersteren zum

Abtropfen auf ein Sieb geschüttet und die Letzteren mit einer

Schaumkelle aus dem Wasser genommen und dann der Quere nach

in feine Streifchen geschnitten. Einige säuerliche Aepfel und einige

rothe Rübenscheibchen schält und schneidet man würflig, während

man die Eier erst hart kocht und dann ebenfalls wie alle andern

Zuthaten schneidet. Nun mengt man Jedes für sich mit Oel, etwas

Salz und verdünnter Säure an und arrangirt es nachdem bunt

durcheinander in einer SaladiQre. Man kann auch, und dies ist

ebenso wohlschmeckend, Alles zusammen in eine Schüssel geben und

mit der Sauce Nr. 565 begießen und anmengen. Dieser Salat

schmeckt ganz vorzüglich und sieht säuberlich garnirt auch sehr hübsch

aus; er wird mit etwas von jeder Zuthat, welche man nach dem

Kochen nur durch Oel und Säure zieht, bunt ausgeputzt, wobei die

Eier eine Hauptrolle spielen.

Ingredienzien: 6 Kartoffeln. 2 Mohrrüben. 1 Hand

voll weiße Bohnen. 1 Hand voll grüne Bohnen. 4 Aepfel. 6

Eier. 1 Obertasse Oel. 4 Löffel voll verjus. Salz. 1 rothe

Rübe.

611. Wurzelsalat.
Mohrrüben, Sellerie, Petersilienwurzel und rothe Rübe werden

jedes für sich ungeschält, nur sauber abgewaschen, in Wasser weich

gekocht, sodann geschält und von allem Holzigen und Harten be¬

freit ; das Weiche aber schneidet man in feine Scheibchen, gibt Alles

in eine Schüssel und mengt, wenn es erkaltet ist, dasselbe mit Oel,

Essig und Salz an; oder gibt eine der Salatsaucen darüber und

mischt das Ganze zu einem wohlschmeckenden Salat, welchen man

mit einem Kranz von grünem Salat und hartgekochten Eiern belegt.

Ingredienzien: 2 Mohrrüben. 1 Sellerieknolle. 2 Peter-


	-

