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geviicfelt gefdhnitten.  Das Gefdynittene thut
man in eine Kadyel obex Kafteol, ein weniqg gang
llein gefdynittene Jitronenfdale, etliche ‘Dlatter
Rosmarin und Bafilitum, ein wenig Preffer nebft
sem ndthigen Salz dagu; fdittet dinen halben
Gdoppen guten SWein,; und von dem Waffer;
gorin der &Kopf @efotten iworden ift; aud) einem
palbeir Sdyoppen dariiber, [aBt diep allé8 auf Kobs
{ len fury eintodyen; Dann ein poentg talt werden,
d legt von rothen Mibeén {dhdne tunde Sdyeiben auf
ine Eleine Potjellan.Plaite; thut ben abgebithls
ten Salat darauf; belegt ibit twieder init ausges
(nitténen vothen NRiben, und (46t ibn in Déc
Kible jtebein. Ehe eér aiif die Tafel forhimt, witd er
mit Geliiern tind Laubwert gegiert, wnd Cffig und
Oebl befonders daju atifaeftelt. €8 Eann aud i
eine blecherine Untsform ein jacted Tud gelegt, mit
audaefdnittenen rothen Riben belegt; dev getodhte
Salat bavauif gethan, und oben tvieder mit Nits
ben belegt werden.  Wenn er Falt ift; wird ex auf
sine Platte geftirzt, das Tud) bavon gethan; und
ehenfalls mit Laubwerf gejiert:
Salat voit Schnecteii.
- Die Shnéden werdenr im Saljwafjer ftack
gefotten, ausgejogen, faubér gepugt, aus etlidyen
Galiwdfiecn gefdleinit; feft ausgedridt; dev Rdnge
nach von einanbet gefdhnicten; auf einen Leller
gethan, und it jiemlid) Elein gefdhirittenen Swies
beln; Diefer, Saly; Effig und Oebl untereinasns
ber gemadht. L |
Salat Vo1 eineii Odfenmanl.
Man pupt diefes fauber, fiedet ed im Saljs
waffer vecht weich ; nimme e auf eine Sdyiffel,
ebflerin Bodbud. L i (26)
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