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619. Gurfenfalat mit faurer Sahne.

Diefelbe Sorte Gurfen wird wie im Borhergehenden behanbdelt,
und fobald fie in Sdeiben gejdhnitten find, mit dicer fauver Sabre,
weldhe man mit wenig verjus oder Citronenjiure nebjt Saly durch-
gequirlt Hatte, rajd) angemengt.

Jngrediengien: 1 Guppenteller voll Gurfen. 1/, Obertafie
poll Gabhne. 1 Theelisffel verjus. Sal.

620, Gurfenfalat mit Kartoffeln.
uf die eine ober anbere Der beiden oben angegebemen Arten
bereitet man Gurfenfalat und mijoht denfelben zu gleidhen Theilen
mit angemengtem Rartoffeljalat oder legt den Kartoffelfalat bHitgel-
atig in die Mitte Der Schitffel und den Gurfenfalat ringd umber.

Jngrediengten: 1 Guppenteller voll Gurfenfalat, 1 Suppen-
teller voll Rartoffeljalat.

621. Gemijdhter Gemiifejalat.

Abgejdhilter Spargel wird in 1 Boll lange Stitdden gebrodhen,
Blumentoh! wird gepust und in falted Waffer gelegt, griine Bohnen
fofert man an beiden Seiten ab und bridht fie in 1 Boll fange
Ctitdfcher, Sellerie und Molhrritben veinigt man in ihrer At
idmeidet fie in Sdjeiben und focdh)t dann AUed obengenannte, jeded
fiiv fiy in fiedenbem gefalzenem Waffer gar und jdhiittet e3 um
Ubtropfen und Crfalten auf ein Sieb. Juzmwifden bereitet man
eite Sauce nad) Nr. 566, gibt die abgetithlten Sachen Hinein und
bermengt bad Ganze zu einem wohlihmedenden Salat. Gleichseitig
bot man griinen Ropfjalat perlefen, gewajden, gut ausdgejhwentt
und mit Oel, Saly und verjus angemengt. Nun ridhtet man auf
eimer runben Salatjhitfiel den KRopfialat in der Mitte BHitgelartig
at und arrangivt den gemijdhten ringd Herum zu einem Rrange,
a3 ®ange nod) mit hart gefochten Giern garnivend.

Sngrediengien: 1 Hand voll Spargel. 1 fleiner Kopf
Blumenfohl. 1 Hand voll gritne Bohnen. 1 Sellerietnolle. 2
Mobhrriiben. 2 RKopfe gritnen Salat. - 5 Lbffel Oel. 2 Qbffel
verjus. Salz. 1 grofe Obertaffe voll Salatfauce nad) Nr. 566.

622. Champignonjalat.

Champignons, Steinpilze oder Hahnentimme, jede diefer Arten
bon Bilze famn man zu Salat verwenden und Dderfelbe braucht
nicht einmal von einer Sorte zu jein, man fann die verjchiedenen
Urten durcheinander mijhen. Sie werden twie um Gemitfe gepupt
und geveinigt und danm fogleid in frifches, mit verjus gemifchtes
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