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619. Gurkensalat mit saurer Sahne.
Dieselbe Sorte Gurken wird wie im Vorhergehenden behandelt,

und sobald sie in Scheiben geschnitten sind, mit dicker saurer Sahne,
welche man mit wenig verjus oder Citronensäure nebst Salz durch¬
gequirlt hatte, rasch angemengt.

Ingredienzien: 1 Suppenteller voll Gurken. x/2 Obertasse
voll Sahne. 1 Theelöffel verjus. Salz.

620. Gurkensalat mit Kartoffeln.
Aus die eine oder andere der beiden oben angegebenen Arten

bereitet man Gurkensalat und mischt denselben zu gleichen Theilen
mit angemengtem Kartoffelsalat oder legt den Kartoffelsalat hügel¬
artig in die Mitte der Schüssel und den Gurkensalat rings umher.

Ingredienzien: 1 Suppenteller voll Gurkensalat. 1 Suppen¬
teller voll Kartoffelsalat.

621. Gemischter Gemüsesalat.
Abgeschälter Spargel wird in 1 Zoll lange Stückchen gebrochen,

Blumenkohl wird geputzt und in kaltes Wasser gelegt, grüne Bohnen
fasert man an beiden Seiten ab und bricht sie in 1 Zoll lange
Stückchen, Sellerie und Mohrrüben reinigt man in ihrer Art,
schneidet sie in Scheiben und kocht dann Alles obengenannte, jedes
für sich in siedendem gesalzenem Wasser gar und schüttet es zum
Abtropfen und Erkalten auf ein Sieb. Inzwischen bereitet man
eine Sauce nach Nr. 566, gibt die abgekühlten Sachen hinein und
vermengt das Ganze zu einem wohlschmeckenden Salat. Gleichzeitig
hat man grünen Kopfsalat verlesen, gewaschen, gut ausgeschwenkt
und mit Oel, Salz und verjus angemengt. Nun richtet man auf
einer runden Salatschüffel den Kopfsalat in der Mitte hügelartig
an und arrangirt den gemischten rings herum zu einem Kranze,
das Ganze noch mit hart gekochten Eiern garnirend.

Ingredienzien: 1 Hand voll Spargel. 1 kleiner Kopf
Blumenkohl. 1 Hand voll grüne Bohnen. 1 Sellerieknolle. 2
Mohrrüben. 2 Köpfe grünen Salat. 5 Löffel Oel. 2 Löffel
verjus. Salz. 1 große Obertasse voll Salatsauce nach Nr. 566.

622. Champignonsalat.
Champignons, Steinpilze oder Hahnenkämme, jede dieser Arten

von Pilze kann man zu Salat verwenden und derselbe braucht
nicht einmal von einer Sorte zu sein, man kann die verschiedenen
Arten durcheinander mischen. Sie werden wie zum Gemüse geputzt
und gereinigt und dann sogleich in frisches, mit verjus gemischtes
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