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| Sngredbienzien: 1y Qiter Rueffe. 6 Loffel wvoll Del.
| 11/, Qoffel Citronenfiure. 1 Loffel Waffer. Sals.

628. Salat von Bitterfreffe und Lattid).

Diefe Rreffe jowohl iie der Qattidh) mit feinen frifdgriinen
Blattdhen find Ddie evten griinen Salate, welhe und im Frithjahre
geboten toerdenr, da fie gleichseitig der Erde entfprofien und die
L Qrefle einen fehr Dbitteren Gejhmad BHat, jo lndert man bdiefen
s : baburc), dap man die milden Qattichblitthen zu gleihen Theilen
unter die Rreffe mijht und damn, nacdhdem man Beides gewajden
und ausgejchwentt Hat, jowie die Brunmenfreffe su Salat bereitet.

Sngredienzien: Gang fo wie bei der Brunmentreffe.

629, Rapingdenjalat.

Die Rapimzhen werden von alfen jchlechten Bldttchen wuud
Unreinfichfeiten befreit, dann von Jedem dad Witvzeldhen fammt
| pem Fup abgejduitten und Hiernach vedht oft, 618 das Waffer Har
| ift, gewajchen. Fun fdhwengt man die Rapiingcdhen in eirtem Tudye
\ aud und mengt fie mit Oel, verjus und Salz an. Man famn
fie and) mit einer Mayonnaifenjouce ald Salat vermengen; gany

vorziglich fhmeden fie mit Rartoffelfalat durcheinander gemijdht.
. Sngredienzien: 1Y, Qiter Rapimpden. 3 Loffel Oel.

1 Qoffel fnapp verjus. 1 Prife Salz.

630. Salat von Hartgefodhten Ciern.

Bunidit werden die Gier Hartgefocht nnd abgefdhdlt; gleidy
seitig focht man aud) Rartoffeln in der Sdhale, jhalt fie ab wnd
[aft fie ebenfo twie die Gier abfithlen. Wenn Beides nod) lau-
i warm ift, {dneidet man jeded firr fih in gange Scheiben, mengt den

i Rartoffelialat nach Nr. 600 vedht joftig am, twobet man ihm etwas

‘ mehr Gauce als gewdhuli) gibt und fegt mun davon eine Sage
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| in die Salabivre, bebedt diefe mit einer Qage gejnittener Eier
i s und gibt Hieriiber Rartoffelfnlat, dann wieder Eier und jofort e
‘ ‘ Gier den Bejdhup maden. Diefer Salat mufB mindeftens eine
| Stunde bor dem Gerviven fertig fein, Damit die Eier vom der
Salatjauce durchdbrungen werden und fury vor dem Anvichten gars
: nitt man ihn reid) mit ujammengefaBten Bouguetdhen von Rapiing
‘ den, weldge man, nacdhdem fie mit Oel und verjus gemengt find,
in fleinen Bwifhenriumen oben auflegt.
Sugrediengien: 1, Qiter RKartoffeln. Yy Schoppen
Oel. 1 Theelvffel voll Salz. 1 Bwiebel. 11/, Dbertafe Deified
Waffer. 4 Lwoffel verjus. 12 Gier. Rapiinzdhen.
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