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biefen Spargel, wie aud) obigen Blumentohl mit einer der Salat:
foucen, nac)dem man die ®emiife Hat abtropfen laffen, nad) Be-
fieben zu einem {dhmadhaften Salat anmengen. :

Sugrediengien: 2 Suppenteller poll Spargelftitden. 2
Qbffel voll verjus. 3 Loffel voll Spargelmaffer. 6 Loffel voll
Del. Sals.

610. Bunter Salat.

Die Rartoffeln werden in ihrer Schale gefodt, abgezogen unb
nadgbem fie etwad verfiihlt find, in feine Wiirfeln gefhnitten;
¢benfo focht man Mohrritben, Jehdlt nnd fchneidet fie feinmiirflig.
Die weifen getrocneten Bohnen, fowie fletne griine Bred)bohen
ferden jebed fitr fih auch gar und weid) gefocht, die Erjteren jum
Abtvopfen auf ein Sieb gejditttet und bie Qepteren mit einer
Sdaumtelle aud dem Waffer genommen und dann der Lateve nad
in feine Gtreifden gefdhnitten. Cinige jduerliche epfel und einige
rothe Ritbenjcheibhen jhatt und johneidet man wiirflig, wihrend
man die Gier erft Hart focht und dann ebenfalld wie alle anbern
Buthaten jdhneidet. Nun mengt man Sebes fitr fid) mit Oel, etiwas
Saly und verbitnnter Siurve an und avrangict €3 nachdem Hunt
purdeinander in einer Saladidre. Man famn auch, und Died ijt
ebenjo wofhljchmedend, AMed zujammen in eine Schitffel geben und
mit der Gauce Nr. 565 begiefen und anmengen. Diefer Salat
jdhmedt gany vorsitglich und fieht fauberlich garnivt auch fehr hiibid
aud; er wird mit ettwad von jeder Buthat, elche man nad) dem
Qodgen mur durd) Oel und Stuve zieht, bunt audgepupt, wobet die
Gier eine Hauptrolle jpielen.

Sngrediengien: 6 Rartoffeln. 2 Mohrritben. 1 Hand
poll weife Bohnen. 1 Hand voll griine Pohnen. 4 Wepfel. 6
Gier. 1 Obertaffe Oel. 4 LWffel voll verjus. Salz. 1 rothe
Riibe. -

611. Wurzelfalat.

Mobrritben, Sellerie, Peterfilientoursel und tothe Riibe werden
jedes fitr fidh ungefchdlt, mur jauber abgewajchen, in Waffer weid)
gefodht, fobamm gefchdlt und von allem Holzigen und Harten bes
freit; da MWeiche aber dneidet man in feine Sdjeibchen, gibt Alles
in eine Sdhiiflel und mengt, wenn e3 erfaltet ift, dasfelbe mit Del,
Gjfig und Saly an; ober gibt eine der Salatjaucen daritber und
mifcht dad Gange zu einem wohljhmedenden Salat, teldhen man
mit einem Qran von grinem Salat und Havtgefochten Eiern belegt.

Sngredienzien: 2 Mohrritben. 1 Gelleriefnolle. 2 Peter-
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