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Nr. 3. Feldjalat=Sithden.

IMan entferne die grofeven, Harten Bldtter, jdhneide
die Wurgel furz ab, damit bas Nitfden nicht auseinander:
flt und verfahrt dann weiter damit wie Dei Eubdivien
oder Kopfialat.

Nr. 4. SKopiialat.
Nadvem man die feften Kopfe von den fhlechten und

“Parten Bldttern befreit, verlieft man bdiefelben, wdjdt fte

forgfaltig (bie Bldtter diirfen jedod) nidht lange im Wafjer
Bleiben), nimmt fie [ofe Heraus und (dFt fle auf einem Sieb
abtropfen.  Dann bereitet man von einigen Krdutern eine

‘Krithlingstunfe (doch ohne Eler) und mengt biefe mit bem

Galat erft furz vor em Anvidpten, damit Dderfelbe micht
sufammenfdllt.

Nr. 5. BPitidjalat-Stedlattig.
Derfelbe witd wie Feldfalat verlefen und ebenjo
subeveitet.
%Nr. 6. Gurenjalat.
Man {dhdlt die Gurfen vom Hellen nacy dem griinen

«@nde 3 (ift leteres bitter, fo fdneidet man dasfelbe

fort) und Bobelt oder jdmeidet fie in Dditnme Sdeiben.

“Qumn bereitet man von faurem Rahm, etwas Juder, Sals,

Del, Borrage eine Tunfe, mengt fofort die Gurtendeibchen
gut durd) und ftveut gehacite Peterfilie davitber. — Witd
ver Salat fo gubereitet, fo ift derfelbe fehr gut verdaulid
und gefund.  Ldft man die Gurfen jedod) Idngere 3Jeit

-gefdnitten ftehen, fo bilbet fich viel Brithe.  Werben fie

gar nod) vorher gefalzen und ausgedriidt, wie bas oft

~gefdhieht, o ift Derfelbe fdhwer verdaulidh und daher Jhadlidh.

Nr. 7. Bohnenjalat.
Barte Wadsbohnen obder junge, griine Bohnen werden
forgfdltis abgesogen, gewajden, in gliedblange Stitdden
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