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488. Fruchtjalat in Melonenhalijten,

Gine nicht zu qroBe Mielone wird halbiert und dasd iweidye
Snnere recht jorgfiltig entfernt. Dann fiillt man die WVeelonenhalf-
ten mit berjdiedenen Frithten, iwie gerteilten SPfirjichen oder
fpritofen, Birnenadteln, Sceiben von redht getviivzigen YUbfeln
und abgezogenen, in SHalften gejdnittenen Wilawmen, an deren
Stelle man audy vecdht reife fitge Reineclauden oder Piivfich-
bflaen beriwenden fann, die aber nidht gejchalt, fendern nur in
Salften geteilt werden. Die Friichte werden, tvie auch dad JInnere
per Melonenbalften, mit feinem Bucder Dbejtveut und in bunter
SMeibenfolge eingejchichtet. 1tber dad Gamge gieht man ein Wein-
glad aus frijhen Trauben gepreften Saft. Die WMelonenhiljten
mitfien 2—3 Stunden zum Durchziehen recdht falt ftehen, um dad
volle Aronta zu entiwickeln.

D. Nohipeijen.

(Didtipetien nad) Dir. Bircher-Benner, jog. Sdiveizer Misli).
(Fiir 1 Verjon beredhnet.)

Paferflocfen werden 6—7 Stunden eingeweidht, mit irgend

welchern vohen oder eingemachten Objt vermijdht, feingericbene

Niifie dazu gegeben 1md mit Honig oder {iier Mild) abgejdymecdt.

489.
25 g Saferfloden mit Wajjer ovber Frudhtjajt, jo bdak bdie Floden
gerabe bebedt find, aufquellen [affen, alsbann 2 Ejloffel geziebene
Miiffe, 2 grofge, jamt der &djale auf einer Glasreibe geriebene Apjel,
1 Gplbffel Honig ober Mildh beifitgen. ud) fonnen 1—2 fiige, fein-
geriebene Miohrriitben bdazu gegeben twerden.
Die gemijchte Speife muf nodh 3—4 Stunden zugebdedt jtehen,
dbamit alled gleidhmahia durcdhzieht. Mit frodenem Brot zum
Fritbitiict ober Abendbrot geniefen.

Audere Mifchungen.
490.

25 g Daferfloden, Apfeljinenjaft gum Cinquellen, 2 geriebene Mobhr-
riiben, Honig ober Fuder.
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491.
B g .{mfurflmﬂn,‘ in Wajjer geweidht, 2 Cploffel Preijelbeerfompott,
2 gecriebene, fjlifje 9pfel, Honig oder Fuder.
| 492.

25 g Haferfloden, mit Wajjer und 75 g geddrrfen, fleingejdnittenen

Aprifojen oder guten Pilawmen gujamimen eingetveicht, 2 Loffel Nitfje,
Honig over Juder.
493.

25 g 9Haferfloden, in jauerlichem Fruditiaft aufgequollen, 2 geriebene
Sarotten, 2 ERloffel geriebene Niijje, 2 ©Sdeiben fleingejdnitiene Me=
[one, mit Honig oder Buder gejitkt.

494.

Oajerfloden in Mildy geweidht, frijdhe Heibelbeeren.

495.
Hajerfloden in Wafjjer geweicht, 3 GRloffel jitges Objtmus, 2 geriebene
dipfel, 2 Loffel MNiijje.
496.

Daferiloden mit Wajjer und gang flein gejdmnittenen Feigen getveidyt,
2 Riffel Miifje, abgejtielte Johannidbeeren, nad) BVedarj nod) Juder.

Imbdere frijde, cingemadgte oder Dovrfriichte Iajfen fid) in
gleicher LWeife vertvenden. Statt Haferflocten fonnen iiberall Ger-
jftenflocten vermwendet werden.

VIII. Salate.

497, Griine Blati=Salate,

Sierau gehorven: Robfjalat, Sdnittjalat und die iilden
Salotfrauter (fiche Seite 83). Sie fverden berlefen und melr-
malg in frijdem Wajjer gewajdgen, dann auf ein Sieb zum Ab-
tropfen gegeben oder in ein Qeintuch gelegt, die Bipfel sujammen-
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