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Ne. 12. Kartoffelsalat.
Man rietet die Kartoffeln wie in voriger Nummer

angegeben zu, bereitet von Butter und Palmin, Zwiebel

und einem Löffel Mehl eine gelbe Mehlschwitze, gibt Zitro--

nensaft, Wasser, das noch etwa fehlende Salz dazu und

einige Löffel sauren Rahm. Nun gibt man nach und nach

die Kartoffelscheiben hinein, mengt alles gut durch, läßt

aber nicht mehr kochen. Der Salat ist im Winter warm

angerichtet sehr angenehm.

Nr. 13. Krautsalat (rot und weiß.)
Der feste Kohl wird fein geschnitten oder gehobelt,,

jede Sorte allein; dann mit Salz durchmengt und eine

Zeit stehen gelassen. Dann gibt man feingeschnittene

Zwiebel, Zitronensaft, Zucker und Öl daran und richtet

den weißen Kohl in der Mitte, den roten als Zierde dazu

an. Dem weißen Kohl allein kann man noch saure Sahne

zufügen.

Nr. 14. Italienischer Salat.
Zu gleichen Teilen Kartoffeln, Sellerie, eingemachte

rote Rüben, etwas weniger gekochte gelbe Wurzel, Salz,.

Zucker, Äpfel, Kapern, Ei. Die angegebenen Teile von.

Gemüsen werden fein geschnitten oder gehackt, mit einer

französischen Tunke und reichlich Rahm übergössen, mit
Kapern und gesottenen in Streifchen geschnittenen Eiern

auf einer Schüssel hügelartig garniert.

Nr. 15. Nutzffeischsalat.
Hierzu sind ebenfalls beide Arten von Protose mit

und ohne Gewürz zu verwenden. Nachdem man feine

kleine Streifen wie bei Fleischsalat geschnitten, tue man

gehackte Zwiebel, rote Rübe, einige glatte gesottene Kar¬

toffeln, 2—3 Eier hart gekocht, einige Kapern, Tomaten,

alles dies fein geschnitten,, etwas Salz, Öl und zuletzt


	-

