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reidhlich Jauven Rahm davan. Die Tomaten mitffen feft
und frijd fein. Diefe Speife fann dem fhonften Majonaifen-
falat gleichgeftellt werden. Aud) papt zu diefem Salat
febr gut frangdfijhe Tunte.

Nr. 16. Salat von Steinpilzen.

Fejte und redht weihe Steinpilze werden diinn gefdhdlt,
gepust, in Scheibdhen gefdhnitten und mit Saly, OL und
Bitronenfaft, feingefdynittener Swiebel und gehadter Peter-
filie vermengt. Diefer Salat darf jedodh nidht lange
ftehen, jonbern mup fofort angerichtet werbden.

Nr. 17. Salat vou Tomaten,

Man pupt die Tomaten fauber ab, fdhneidet fie in
Gdeiben, mengt Salz- O, Rahm darunter indbem man
mur fhwentt, nidht vithet, da die Tomaten fonft zerfallen.
Man ridtet in Glasidiiffel mit Peterfilie verziert an.

Nr, 18, Sellevie mit Tomaten.
Man Dereitet einen Seleriejalat, gibt abwedielnd
fauzen Rahm und gejdhnittene Tomaten dazu, dann wieder
Gellerie und obenauf gehacte Peterfilie.

PNr. 19, Salat von rote Beete,
Die Nitben werden gewajden, langiam weid) gefodt,
gefchdlt, gefhmitten und wie Sellerie-Salat gubeveitet. :

Nr. 20. Rettig-Salat,

Den zavten Nettig fhalt und Hobelt man fehr fein,
mengt mit Salz, Oel, 3wiebel, Jitronenfaft und jauvem
Rahm, von leterem braudyt man wenig. Eine Mijdung
pon Gurfe und Nettig ift jehr beliebt.
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