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Nr. 3. Feldsalat-Nntzchen.
Man entferne die größeren, harten Blätter, schneide

die Wurzel kurz ab, damit das Nüßchen nicht auseinander¬

fällt und verfährt dann weiter damit wie bei Endivien

oder Kopfsalat.

Nr. 4. Kopfsalat.
Nachdem man die festen Köpfe von den schlechten und

harten Blättern befreit, verliest man dieselben, wäscht sie

sorgfältig (die Blätter dürfen jedoch nicht lange im Wasser

bleiben), nimmt sie lose heraus und läßt sie auf einem Sieb
abtropfen. Dann bereitet man von einigen Kräutern eine

/Frühlingstunke (doch ohne Eier) und mengt diese mit dem

Salat erst kurz vor dem Anrichten, damit derselbe nicht

,
zusammenfällt.

Nr. 5. Pflückfalat-Stechlattig.
Derselbe wird wie Feldsalat verlesen und ebenso

: zubereitet.

Nr. 6. Gurkensalat.
Man schält die Gurken vom hellen nach dem grünen

-Ende zu (ist letzteres bitter, so schneidet man dasselbe

fort) und hobelt oder schneidet sie in dünne Scheiben.

Nun bereitet man von saurem Rahm, etwas Zucker, Salz,
Oel, Borrage eine Tunke, mengt sofort die Gurkenscheibchen

gut durch und streut gehackte Petersilie darüber. — Wird
der Salat so zubereitet, so ist derselbe sehr gut verdaulich

und gesund. Läßt man die Gurken jedoch längere Zeit
geschnitten stehen, so bildet sich viel Brühe. Werden sie

gar noch vorher gesalzen und ausgedrückt, wie das oft
geschieht, so ist derselbe schwer verdaulich und daher schädlich.

Nr. 7. Bohnensalat.
Zarte Wachsbohnen oder junge, grüne Bohnen werden

sorgfältig abgezogen, gewaschen, in gliedlange Stückchen
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