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1 Rauwe groenten als sla opgediend

De rauw opgediende groenten behouden alle voedingsstoffen op voorwaarde dat ze niet in het spoelwater blijven staan.

Kropsla

Ontdoe de sla van de buitenste harde bladeren, verwijder de harde middennerf met de hand en trek de bladeren in stukken. Spoel ze verscheidene malen. Zwier de sla daarna droog in een slamandje of zuivere handdoek. Vermeng de sla op het allerlaatste ogenblik met mayonaise of met vinigrette of dien sla en mayonaise afzonderlijk op. Met mayonaise vermengde sla bewaard niet. op dezelfde wijze worden opgediend: fijngesneden andijvie, veldsla, fijngesneden witloof. NB – Om het witloof wit te houden: in water spoelen, met een geut azijn.
Wortelen

Was de wortelen, schraap ze, rasp ze fijn of maal ze. Naar keuze vermengen met dikke mayonaise.

Tomatensla

3 of 4 tomaten – 2 lepels azijn – 3 lepels olie – peper - zout – ajuintjes – peterselie. Houd de tomaten even in kokend water, om ze gemakkelijker te kunnen pellen; pel ze, snijd ze in schijven en schik ze op een schotel. Vermeng de olie, de azijn, de peper, het zout en de fijngesnipperde ajuintjes en giet deze saus over de tomaten. Versier met gehakte peterselie.
Sla van rodekool

1 rodekool – ¼ liter azijn – zout – 3 ajuintjes – peperbollen – 1 laurier – kruidnagels. Snijd de rodekool zeer fijn. Strooi er zout op en laat 24 uur trekken. Spoel af in azijn en voeg er kleine ajuintjes, peperbollen, laurier en kruidnagels bij. Men kan de fijngesneden rodekool ook in een pot of bokaal bewaren, onder de helft azijn en de helft water, en er uitnemen telkens men ervan nodig heeft.

Sla van knolselder

1 knolselder – mayonaise. Was en schrab de knol en rasp hem onmiddellijk voor het opdienen. Laat even in azijn trekken om bruin worden te voorkomen. Dien op met mayonaise.
Sla met tomaten en eieren

Sla – 2 hardgekookte eieren – 3 tomaten – Mayonaise.

Reinig de sla en de tomaten. Snijd die in stukken.

Meng ze met stukjes gekookt ei.

Vermeng alles met mayonaise.

