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fiffentourzeln. 1 vothe Ritbe. 4 Loffel poll Oel. 2 Liffel Sure.
9 Qoffel Waifer.

612. Kophljalat.

Bon einem feften vecht dunfelvothen Rohlfopf nimmt man bdie
ilechten Aupenblitter fort, jdhneidet ihn der Linge nad) durd) und
hobelt oder fdmeidet ihm in moglichit feine Streifen, 1wobei man
die diden Blattrippen génglih entfernt. Sobann beftveut man den
Rohl mit feinem Saly, mijcht ihn durcd) und dritdt thn dann mit
einem Qbffel fejt in dle Sdhitfiel. Nad) 2 Stunden prefit man
ben Rohl mit beiden Hiinden gut aud und legt ihn, indem man
i flar audeinandersupit, in eine andeve Schitffel, begiept ihun mit
Q¢l und Gffig und mengt ihn mit 2 Salatgaben. Diefer Salat
witd mit harvtgefochten Ciern garnivt.

Sngredienzien: 2 Teller voll gejdnittenen Kohl. 1 Thee-
(6ffel voll Salz. 4 QWffel voll Del. 2 Loffel voll Efiig.

613. KRrautjalat.

Gin fefter weifer Kohlfopf wird zu diefem Salat genommen
und gerade fo behandelt und zu Salat beveitet ie ber obige
Rothiohl.

Sugredienzien: Genan twie im Vorhergehenden, mur ftatt
Rothtohl nimmt man LWeipfohl.

614, Warmer Kohljalat.

Hiersn jdneidet man in angegebener Weife vothen und tweifen
Kol 1 gleichen Theilen, jeden fiir fich in eine Schitffel und iiber=
giefit beide mit fiebendem Waffer, weldhes man nad) foum 2 M=
miten aber jchon wieder abgieft; dann den Kohl mit beiden Hinden
ausprefpt und danach jogleich, nachdem man in Scheiben gejdnittene,
vorher gefochte und gefchdlte nod) wavme Rartoffeln dazu gethan
hot, mit Giure, Oel, Salz und fein gefdnittenen Jiwiebeln zu
einem  toohlichmedenden Salat ammengt. Alle Ddiefe Kohl= und
aderen Salate vbon nidht teiper Farbe laffen fih mit Johannis-
beerjdure bereiten.

. Qngredbiengien: 1 Teller vother Kohl. 1 Teller WeiBkohl.
1 Teller gejdnittene Rartoffeln. 4 LWbffel verjus. 8 Liffel Del.
1o, Theeldffel Salz. 2 Bwiebeln.

615. Qrduterjalat.

~ Ulle unten angegebenen Jngrediensien werden jebed in feiner
At perlefen, fauber gewafhen und in einem Siebe oder Tudhe
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