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Ingredienzien: 3 mittelgroße Köpfe Salat. 5 Löffel voll

Oel. I.V2 Löffel verjus. Salz.

625. Kopfsalat mit saurer Sahne.

Der Salat wird bis zum Ausschwenken gerade so wie im

Vorhergehenden behandelt, dann zerreibt man 2 hartgekochte Eidotter

mit dicker saurer Sahne, gibt gehacktes Schnittlauch, Petersilie,

Esdragon und Salz, sowie zuletzt verjus dazu. Mit dieser Sauce,

welche dicklich zusammenhängend sein soll, mengt man den gut aus¬

geschwenkten Salat kurz vor dem Serviren durch. Sowohl dieser

wie der obige Salat wird, wenn er angerichtet ist, reichlich mit

durchgeschnittenen pflaumenweichen Eiern belegt.

Ingredienzien: 2 Eidotter. 3/4 Schoppen saure Sahne.

1 Eßlöffel voll Schnittlauch, Petersilie und Esdragon, von jedem

gleich viel. x/2 Theelöffel Salz. 2 Eßlöffel verjus. 5 mittel¬

große Köpfe Salat.

626. Endiviensalat.
Dieser ist im Winter, wenn die Blätter innen alle recht gelb

geworden sind, erst gut zu gebrauchen, man nimmt dann die

äußeren grünen Blätter fort, entfernt aus den gelben die dicken

Blattrippen und schneidet sie der Länge nach ganz fein. Hiernach

wäscht man die Blätter in frischem Wasser, schüttet sie dann auf

ein Sieb und darauf zum Ausschwenken in ein Tuch. Nun rührt

man Oel, Salz und verdünnte Citronensäure zusammen, gibt die

Endivienblätter dazu und mengt Alles gut durch. Dieser Salat

ist sehr wohlschmeckend und eignet sich vorzüglich als kranzförmige

Garnitur um Kartoffelsalat, weil beide zusammen sehr gut schmecken.

Ingredienzien: 1 Suppenteller voll geschnittener Endivien¬

blätter. 4 Löffel Oel. 1 Löffel Citronensäure. 1 Löffel Wasser.

Salz.

627. Salat von Brunnenkresse.

Diese sehr wohlschmeckende, in Thüringen, besonders bei Erfurt

vorzüglich gepflegte Kresse, wird von den etwaigen gelben und

unbrauchbaren Blättchen befreit, in Wasser gut abgewaschen und

darauf in einem Salatkorbe ausgeschwenkt. Nun mengt man die

Kresse ebenso wie Endiviensalat an, wenn man es nicht vorzieht,

da sie einen angenehm bitteren Geschmack hat, etwas gestoßenen

Zucker mit daran zu thun, dieser Salat hat neben seinem Wohl¬

geschmack noch den außerordentlichen Vortheil, daß er eine gesunde

Speise ist.
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