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Sngredienzien: 3 mittefgroge Rbpfe Salat. 5 Qisffel voll
Ocl, 11/, Loffel verjus. Sals,

625. Ropfialat mit jaurer Sahne.

Der Salat witd bis zum Ausjchwenten gerabe fo toie im
Borhergehenden behanbelt, dani serreibt man 2 Hartgefochte Eidotter
mit dicer jaurer Gabue, gibt gehadted Sdnittlaucy, Petexfilie,
Gabragon und Sals, jowie zuleht verjus dagu. INit diefer Sauce,
weldhe Ddictlich sujammenfingend fein joll, mengt man den gut aus-
gefmwentten Salat fury bor vem ©erviven durd). Sowohl diefer
ie ber obige Salat toird, toemn ev angerichtet ift, veichlidy mit
durchgefchnittenen pifaumeneichen Ciern belegt.

Sugrediengien: 2 Gidotter. 3, Sdpoppen faure Sabhne.
1 Ghlbffel oll Schnittlaud), Peterfilie und E3dbragon, von jebem
gleicy viel. 1y Theeldffel Sal. 2 Gplofiel verjus. 5 mittel-
qrofe Kipfe Salat.

626. Eubdivienjalat.

Diefer ift im Winter, wenn oie Blatter inmen alle recht gelb
geworden finb, erft gut gebrauchen, man mimmt dann die
duperen grimen Bldtter fort, entfernt aud Dden gelben bie diden
Blattrippen und jdhneidet fie der Qinge nad) gang fein. Hiernad
wijht man die Bldtter in frifhem Waffer, jhiritet fie damn auf
eitt Sieb umd davauf zum Ausjdhoenfen in ein ‘Fudy. M vithet
man Del, Salz und verdiinute @itconenjiure zufommen, gibt die
Grbivienblatter dagu und mengt Ales gut purc). Diefer Salat
it fehr wofhfchmectend und eignet fich vorsiiglich ald franzfrmige
Garnitur um Ravtoffelalat, teil beide jujammen febr gut jchmeden.

Sngrebiengien: 1 Suppenteller poll gejchnittener Enbivien-
blatter, 4 Qbffel Del. 1 Loffel Citvonenjduve. 1 Qoffel Waffer.
Sal3.

627. ©alat von Brunnenfrefie.

Diefe fehr wohlichmedende, in Thiivingen, befonders bei Erfurt
vorziiglich gepflegte Qreffe, wird bon pen etwaigen gelben und
unbrauchbaven Bfdttchen befreit, in PWaffer gut abgewajchen wnd
davauf i einem Salatforbe audgefhwentt. Nun mengt man die
Rreffe ebenfo twie Enbdivienjalat am, wemn man ¢d nidht vorzieht,
90 fie einen angenehm bitteren Gejdhmad Hat, etwad geftofsenen
Buder mit daran zu thun, diefer Salat Hat neben feinem Woh!=
gefthmact noch Den auBerordentlichen Bortheil, dap ev eine gefunde
Gpeife ijt.
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