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garniere mit Salatbldttern und einem in Scheiben geschnittenen
hartgesottenen Ki. i _

Alle Gemiise konnen als Salate behandelt werden und sind
in dieser Form, gekocht oder roh, am leichtesten verdaulich.

Salatsaucen.

Zur Bereitung von solchen miissen die Geschirre und die
Zutaten kalt und &dullerst reinlich sein. Wenn notig lege
man ein Stiick Eis ing 0l

Mayonnaise.

Riihre 2 Eigelb mit einer holzernen Gabel, fiige 1/, Tee-
loffel Salz hinzu, dann giefle 8 EBloffel Olivensl unter be-
standigem Riihren tropfenweise hinein. Dann tropfle lang-
sam 2 EQBloffel Zitronensaft abwechselnd mit Olivensl dazu
unter bestdindigem Riihren. Riihre immer nur in einer Richtung.
Man kann nach Belieben mehr oder weniger )] dazu verwenden.
Die Gewiirze sollen nicht der Mayonnaise, sondern dem Salat
beigefiigt werden. Wenn mit Salat gegeben, soll die Mayonnaise
nur kurz vor dem Servieren dariiber gegossen werden, und die
Salate werden vorher mit etwas Zitronensaft und Ol und den
gewinschten Zutaten angemacht.

Einfache Salatsauce.

In einem kalten Gefald schlage 3 EB15ffel Olivendl, fiige
2 EBlottel Zitronensaft hinzu, je einen EBloffel Zwiebelsaft
und feingehackte Petersilie, etwas roten Pfeffer und Salz. Diese
Menge geniigt fiir '/ Dutzend Eier und fiir ein Gericht fiir
3 Personen.

Franzosische Salatsauce.

Gib in eine Schiissel je 1/, Teeloffel Salz- und Senfpulver,
fuge allmahlich unter Riihren 6 EfI6ffel Salatol hinzu, darauf
einen llloffel Zitronensaft. Der Vorteil dieser Sauce besteht
darin, dal} irgend eine Wiirze nach Belieben beigefiigt werden
kann, wie Katsup oder Tomatenextrakt, Zwiebelsaft, Knob-
lauch usw.

Mayonnaise ohne Ol.
Fiige zu einer Tasse Zitronensaft 1 Teeloffel Senfpulvyer,
3 griindlich geschlagene Eidotter, !/, Teeloffel Zucker, etwas
9

Wir fiihren Wissen.




