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reichlich sauren Nahm daran. Die Tomaten müssen fest

und frisch sein. Diese Speise kann dem schönsten Majonaisen-
salat gleichgestellt werden. Auch paßt zu diesem Salat
sehr gut französische Tunke.
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Nr. 16. Salat von Steinpilzen.
Feste und recht weiße Steinpilze werden dünn geschält,

geputzt, in Scheibchen geschnitten und mit Salz, Öl und
Zitronensaft, feingeschnittener Zwiebel und gehackter Peter¬
silie vermengt. Dieser Salat darf jedoch nicht lange
stehen, sondern muß sofort angerichtet werden.

Nr. 17. Salat von Tomaten.
Man putzt die Tomaten sauber ab, schneidet sie in

Scheiben, mengt Salz^ Öl, Rahm darunter indem man
nur schwenkt, nicht rührt, da die Tomaten sonst zerfallen.
Man richtet in Glasschüssel mit Petersilie verziert an.

Nr. 18. Sellerie mit Tomaten.
Man bereitet einen Seleriesalat, gibt abwechselnd

sauren Rahm und geschnittene Tomaten dazu, dann wieder
Sellerie und obenauf gehackte Petersilie.

Nr. 19. Salat von rote Beete.
Die Rüben werden gewaschen, langsam weich gekocht,

geschält, geschnitten und wie Sellerie-Salat zubereitet.

Nr. 26. Rettig-Salat.
Den zarten Rettig schält und hobelt man sehr fein,

mengt mit Salz, Oel, Zwiebel, Zitronensaft und saurem

Rahm, von letzterem braucht man wenig. Eine Mischung

von Gurke und Rettig ist sehr beliebt.
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