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silienwurzeln. 1 rothe Rübe. 4 Löffel voll Oel. 2 Löffel Säure.
2 Löffel Wasser.

612. Kohlsalat.
Von einem festen recht dunkelrothen Kohlkopf nimmt man die

schlechten Außenblätter fort, schneidet ihn der Länge nach durch und
hobelt oder schneidet ihn in möglichst feine Streifen, wobei man
die dicken Blattrippen gänzlich entfernt. Sodann bestreut man den

Kohl mit feinem Salz, mischt ihn durch und drückt ihn dann mit
einem Löffel fest in die Schüssel. Nach 2 Stunden preßt man
den Kohl mit beiden Händen gut aus und legt ihn, indem man
ihn klar auseinanderzupft, in eine andere Schüssel, begießt ihn mit
Oel und Essig und mengt ihn mit 2 Salatgabeln. Dieser Salat
wird mit hartgekochten Eiern garnirt.

Ingredienzien: 2 Teller voll geschnittenen Kohl. 1 Thee¬

löffel voll Salz. 4 Löffel voll Oel. 2 Löffel voll Essig.

613. Krautsalat.
Ein fester weißer Kohlkopf wird zu diesem Salat genommen

und gerade so behandelt und zu Salat bereitet wie der obige
Rothkohl.

Ingredienzien: Genau wie im Vorhergehenden, nur statt
Rothkohl nimmt man Weißkohl.

614. Warmer Kohlsalat.
Hierzu schneidet man in angegebener Weise rothen und weißen

Kohl zu gleichen Theilen, jeden für sich in eine Schüssel und über¬

gießt beide mit siedendem Wasser, welches man nach kaum 2 Mi¬
nuten aber schon wieder abgießt; dann den Kohl mit beiden Händen
auspreßt und danach sogleich, nachdem man in Scheiben geschnittene,

vorher gekochte und geschälte noch warme Kartoffeln dazu gethan
hat, mit Säure, Oel, Salz und fein geschnittenen Zwiebeln zu
einem wohlschmeckenden Salat anmengt. Alle diese Kohl- und
anderen Salate von nicht weißer Farbe lassen sich mit Johannis¬
beersäure bereiten.

Ingredienzien: 1 Teller rother Kohl. 1 Teller Weißkohl.
1 Teller geschnittene Kartoffeln. 4 Löffel verjus. 8 Löffel Oel.

V2 Theelöffel Salz. 2 Zwiebeln.

615. Kräutersalat.
Alle unten angegebenen Ingredienzien werden jedes in seiner

Art verlesen, sauber gewaschen und in einem Siebe oder Tuche
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