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Begetarijdhe Kiihe

werden dariiber gegofjen, auf Cis gejtellt, nad) Belieben gefiijt
(per Flajde zirka 175 Bramm Fudker).
Champagner nad) Belieben vermendet.

Erdbeerbowle.

/2 Qiter frijhe Erdbeeren werden, nadydem fie [auber
abgejpiilt, qut eingezuckert, etwas jtehen gelajjen; 3 —4 Flajden
Wein (Miojel) dariiber gegofjen, ein paar Stunden j3iehen
lafjen, nady Gejdymack gezuckert, auj Cis gejtellt.

$Himbeerbowle.
MWie CErdbeerbowle, nur Himbeeren vermwenden.

Mai-Bowle.

Ein Biijdyel frijden gewajdyenen Waldmeijter ohne Bliiten
begiet man mit 2 Flajdyen Weigwein, laft ihn 20 — 30 Minuten
\tehen, nimmt ihn heraus, [iigt die Bowle nady Gejdmack und
Jerviert [ie fofort. Die Bowle muf jebhr kithl aufbewahrt werden.

Begetarijdhe Kiidye

mit 36 Regepten und 21 Speifezetteln.

Wer annimmt, daf durd) einfade usjdaltung des
Fleijhes aus der Kojt und alles defjen, was mit diefen 3u-
jammenhdngt, der vegetarijden K Riidye in der redyten IWeile
Red)nung getragen wird, befindet jidy in einem grofen Jrrtum.
Diefer Jrrtum wird [ef)r oft ourd) einen auffallend rajdyen
RKradfteverfall und die Abnahme der Widerftandsfibhigheit
gegen IWitterungsverhdltnifje und innere Eindriike bei u
rajdem Um|dymung in der Lebensweije |[hwer gebiift. Jur
golge haben dann joldye Ungutrdglidkeiten, dap der davon
Betroffene von einem Crtrem in das andere verfdllt, nidyt
bedenkend, daf die Madyt der Bewohnheit die [tarkjte Kraft
ift, me[djer der Menjd) in phylijdyer und geijtiger Beziehung
untermorfen ijt, weldje im vorliegenden Falle 3u bekampfen
es durdyaus nidyt nur der Energie, jondern eines ge|d)ickten
Ueberganges 3ur vegetarijden Lebensweije bedarf. Der
Uebergang ge[chieht am leidhtejten, wenn Fleijd) immer feltener
genoffen wird, an dejjen Stelle aber gleidy dem Fleijd) im
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Nahrwert anndhernd gleidye Geridyte, weldye in der Fubereitung
wnd im Aeufern diefem dhnlid) |ind, gefeBt und aud) die ge-
wohnten Bewiirge nidt mit einemmal aus den Geridyten
perbannt werden. So lange nod) jzeitweiliger Heifhunger
nady Fleijdnabrung eintritt, erfiillt die vegetarijde Nabhrung
ihren Sweck nod) nidt und jollte, wenn aud) nur im be-
jdrinkien Mage, diefem Bediirfnis entjprodjen werden.

Das Fleijd), als das energievolljte Nabhrungsmittel, ijt
eben nidht fo leidht 3zu erfefen, fei es aud) nur, dap der
diefem innewohnende Ertraktivjtoff von den BGejdymacksnerven
permit witd. CEin Erjaf fiiv diefen Rann gejd)affen werden
durd) die Brathrufte, weldhe jidy durd) Rojten; Braten und
Backen eiweil- und |tarkemeblhaltiger Nabhrungsmittel in
Tett entwickelt, abgefehen davon, daf diefe Art, den BGeridten
Tett einguverleiben, die gerade der Vegetarier mebhr benbtigt,
die rationellfte ift; widerjteht dod) |dhon Butter, das feinte,
aber aud) teuerjte Fett, in eiklem Zujtande in geringen NMengen.
Soldye beim Braten, Backen und Kodjen bei der Herjtellung
einer abwed)slungsreiden vegetarijden Kojt allein Fu ver-
wenden, verbietet [don die Vernunft, umjomehr, als in den
reinen appetitliden Pflangenfetten Palmin und Palmona ein
pollftandiger Erjafy fiir die befte Butter geboten wird.

Bei genauer Ueberlequng miigte eigentlid) der Begetarier,
welder, fei es aus Ueberzeugung oder aus anderen Griinden,
jede tierijde Nabhrung meidet, 3u der Anjicyt neigen, dap die
Bermwendung des Palmins, dejjen Herkunft pietitvollere Be-
danken ausldjt, wie die der Kubhbutter, bei der Fubereitung
der pegetarijhen Kojt bedeutend zwedrentjpredjender ijt, als
wie diefe. Aud) hier find es die Bejdymadksnerven, welde
wie bei der Aufnahme bdes Crivaktivftoffes des Fleijdjes,
ihr Redht fordern und Rann diejes dadurd) gewdhrt werden,
daB an die mit Palmin und Palmona jubereiteten fertigen
Geridhte ein Rleines Stiik Siigrahmbutter gegeben wird.
Audy darf die vegetarijdhe Kiide, fobald jie jid) nidyt in Cp-
tremen bewegt, jid) rubig feiner Pflangenwiirzen, wie Suppen-
wiirze und feinerer trockener Bewiirze, wie jie ein feit langerer
Jeit im Handel befindlicher Saucenwiirfel in gediegener Ju:
jammenijtellung enthalt, bedienen.

TNadfolgende Rezeptierie und die Aufjtellung von Speife-
setteln fiir 3 Wodjen follen ein Beijpiel geben, wie ein vege:
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tarijder Tijd) gehandhabt werden follte. In Erwdigqung ijt
dabei 3u 3iehen, daf Ddie im GBemiijekapitel aujgefiihrien
®Bemiife, je nad) Belieben mit der eigenen Kodybriihe (aufer
Briinkohl und Spinat) und mit reidhlideren Fettquanten her-
gejtellt werden. Jur Jubereitung von Salaten jollte nur der
bejte Eljig oder, was fiir die Gejundheit viel Futrdglider ijt,
frijhe Jitronenjdure vermendet werden, die NMagen und Darm
in bedeutender Weife in ihrem BVerdauungsgefdajte unterjtiibt
und die Bejdymacksnerven belebt, wdbhrend hdufiger Genup
von Cfjig die roten Bluthorperdjen, die Trdger der wert:
vollften Blutjtoffe, vernidytet.

Begetarijdhe Suppen.

566. BGerdjtete Berjtenjuppe.

Qutaten fiir 6 Perjonen: 2 Liter Wafjer, 2 ERldffel Sal3,
1 Rleine gelbe Riibe, 1 Rleine Sellerieknolle, 1 Teeldffel
Peterfilie, 6 gehdufte CERloffel ‘Perlgraupen, 20 Gramm
Palmin, 20 Gramm Palmona, '/ Teeldffel Butter, 6 Rleine i
Rartbffeldyen, 1 Teeldffel Peterfilie.

Gubereitung: Die Gerfte rejp. Braupdyen werden in Palmin
angerdftet, mit /2 Riter Waljer aufgeftellt, '/o—?"/s Stunde
ausgequollen, wobei 3u beadyten ift, dafy |ie nid)t anbrennen.

Das Griine wird mit Wafjer und Salz weid) gekod,
herausgenommen und zierlid) gejdnitten. In Palmona wird
das Mehl angerdjtet, mit der Bemiifebrithe aufgefiillt, aufge-
kodyt, 3u den Braupen gegeben, mit Ddiefen und den fein i
geldynittenen Gemiijen nodymals aufgekodyt, mit Sal3, Peterfilie
und frijder Butter abgejdymedkt, die fertig gehoditen Salz-

‘ Rartdffelden in die Suppe gelegt.

| 567. Berdjtete Briesjuppe.
. Sutaten: 6 gehiujte Ehloffel grober Bries, 30 Bramm
| Palmona, 1 ERloffel Mehl, Bemiije wie oben, 1 Teeldffel
' frijde Butter, 1 Ei, 6 Chloffel Shwemmkidpden, 2 Liter
11 MWaljer, 2 ERloffel Sal.
Jubereitung: Der Gries und Mehl werden in der Pal-
mona angerdjtet, mit dem Bemiijewafjer aufgefiillt, 15—20
Minuten geRodht, abgeRiihlt, mit einem Ei abgeriihrt, Ddie
Suppe mit Salz, 1 Prife DMushat und Butter abgejdymedt,
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das fein gejdhnittene Gemiije und die Sdywemmkldfden in
die fertige Suppe gegeben.

568. Reisjuppe.

Qutaten: 6 gehdaufte ERloffel Reis, 2 Liter Wafler, 2 Ep-
[Bffel Sal3, 30 Bramm ‘Palmona, 10 Bramm NMebl, 10 Bramm
Butter, 1 Rleine Sellerieknolle, 1 Rkleine ‘Peterfilienwurzel,
1 Rleine Jwiebel, 1 Ejloffel fein gemiegte, gejchymitzte Peterfilie,

Jubereitung: Die Gwiebel wird ge|dydlt, auf der Heifen
Platte hellbraun angerdjtet, mit Salz und Briingeug in dem
TWalfer gekod)t, bis es gar iJt, die Briihe durdygefeiht. Der
Reis wurde mit Raltem Waljer angefelst, abgegojjen, in einem
Teil der Bemiifebriihe ausgequollen, mit der rejtliden Briibhe
wird das in Palmona angerdjtete Mehl aufgefiillt, mit dem
Reis und den fein gejdynittenen Bemiijen, aus welden man
die Jwiebel fortlaht, einigemal aufgekodht, mit Peterfilie und
Butter abgejdymedt.

569. Fladlejuppe.

Jutaten: 2 Liter Walfer, 2 abgejtridene Ehloffel Salj,
1 gerdjtete Brotrinde, 1 Stiick Sellerie, 1 ‘Peterfilienmurgel,
30 Bramm ‘Palmona, 30 Gramm Miehl, 1 Prife Muskat,
1 CEigelb, 2 Cier, 2 Cploffel Mehl, 4 ERloffel Mild), 1 Tee-
[6ffel Salz, 1 Teeldffel Butter, 1 gerdjtete Jwiebel.

Subereitung: Griines, Brotfrinde, gerdjtete Fwiebel
werden in dem Wajjer mit Sal3 gekodht, durdygefeiht,
mit einem Teil der aus Palmona und Mehl Hergeftellten
Sdywige aufgefiillf, aufgekodyt, mit der iibrigen Briihe, dem
fein ge[dnittenen Gemiije verbunden, mit Butter und Muskat
abge|dymeckt.

Aus 2 Eiern, Mild), Mehl und Salz werden 2—3 Eier-
kudhen gebacken, welde man nudelartig |dneidet und in die
Suppe legt.

570. Beriebene Jtudelteigjuppe.

Jutaten: 2 Liter Wafjer, 20 Gramm Palmin, 20 Gramm
Butter, 20 Bramm Niehl, Nudelteig von 1 Ei, Bemiije wie
oben, 1 CRloffel Peterfilie, 2 Ehloffel Sals.

Jubereifung: Das Gemiije wird mit Saly gar gekodyf,
oie Brithe durdygefeiht, damit die aus Palmin und NMehl Her-
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gefiebte gelbe Sdwite aufgefiillt. Der Judelteig wird ge-
rieben, in dber Suppe 10 NMinuten geRodyt, diefe mit Pefer-
jilie und Butter abgejdmedkt, das fein gejdnittene Bemiije
hineingegeben.

571. Suppe von [elbjtgemadyten Fudeln.

Diefelben Jutaten und Jubereitung wie oben, nur wird
der Teig ausgerollt und in Nudeln gejdynitten.

572. TBurzeljuppe.
Qutaten: 2'/s Qiter Wajjer, 2 abgejtridene ERIS{Tel Salj,
1 Selleriekopf, 2 gelbe Riiben, 1 Jwiebel, 1 Stiickdhen Laud,
1 Peterfilienwurzel, 1 kleine Tomate, 30 Gramm Palmona,
10 Gramm Buiter, 20 Gramm Ntehl, 10 BGramm ‘Dalmin.
Bubereitung: Das MWurzelwerk wird gepubt, gewaldyen,
in kleine Wiirfel gejdhnitten, ebenjo die Gwiebel, in Palmin
angebraten, die Tomate, Salz mﬁ Waljer I)Imugcgebcl1 uno
alles jebr weid) gekodyt, hmd) ein grobes Drabtfieb geltridyen.
Aus Palmona und Dehl wird eine hellgelbe Mehljdhmwile
bereitet, die mit ber Briihe aufgefiillt, gut durdygekod)t wird.
Die Suppe wird mit Butter abgejdymedit.

573. Kartoffeljuppe.

Qutaten: 1'/z Pfund Kartoffeln, 1 Hand voll Briines,
2'/y Qiter Wafjer, 2 CERloffel Salz, 30 Gramm ‘Palmona,
20 Bramm Mehl, 10 Gramm Butter, 1 CRloffel Peterfilie.

Jubereitung: Die Kartoffeln werden gejd)dlt, gejdnitten,
mit Waffer, Salz und Griingeug weid) gekodt, durd) ein Sieb
geftridhen, mit der aus ‘Palmona und Ntehl bhergejtellten
Sdwie, weldye man mit etwas Suppe auffiillte, verbunden,
gut durdygekodyt, mit Butter und Peterfilie abgejdymedhrt.

574. Kerbeljuppe.

Sutaten: 2 Liter MWhajjer, 30 Gramm Palmin, 20 Bramm
Butter, 50 Gramm Wiehl, 2 abgejtridene CERI6ffel Salz,
2 — 4 ERloffel Rahm, 2 Eigelb, 1 Weikbrot geweid)t, 1 Hand
voll frijdyer Kerbel.

Jubereitung: Aus Palmin und Diehl wird eine gelbe
Mehljhwitze hergejtellt, welde mit Waljer aufgefiillt, gejalzen,
mit bem gemweidyten QBeifjbmt glatt geRodht wird. Der frijdye
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Rerbel wird verlefen, gewalden, fein gewiegt, in der Butter
gejdywitt, in der Suppe einmal aufgekodyt, dieje mit Eigelb
und Rahm abgeriihrt. 2

575. Tomatenjuppe.

Qutaten: 5 mittelgroge Tomaten, 50 BGramm Palmona,
50 Gramm Mehl, 10 Bramm Butter, 1 Jwiebel, 2'/+ Liter Wafjer,
1 handooll Briingeng, 2 abgejtridene Eploffel Sal3, 2 Eigelb.

Subereitung: Die Jwiebel wird ge[dnitten, in der Pal-
monabutter angerdjtet, das Mehl hinjugegeben und gelb
gerdjtet, mit der Hilfte des Mafjers aufgefiillf, die abge-
wifdten, erfdnittenen Tomaten, die Hilfte des Salzes daju
und 3/s Stunde gekodht, mit der Briihe, in weldjer das Be=
miife gekodyt wurde, verbunden, nod) einmal aufgekodht, mit
Butter abgejdmeckt, mit Eigelb abgeriihrt. Als Cinlage nad
Belieben Sdymemmkispden.

576. @Briinkernjuppe.

Qutaten: 10 gebhiufte ERloffel jelbjtgemablenen GBriin-
kern, 30 Gramm ‘Palmona, 20 Gramm Butter, 2'/s Liter
Wajjer, 2 EBlofiel Salz, 4 Eploffel Rahm, 2 Eigeld, 1 Weifzbrot,

Subereitung: Der BGriinkern wird in der Palmona ange-
riftet, mit Wajjer nad) und nady aufgefiilt, 1—1*/> Stunden
unter dfterem Riihren gekodyt, dabei das Weibrot mit ver-
kodyt, alles durd ein halbfeines Drabtjieb gejtrichen, gejalzen,
nodymals aufgeRodyt, mit Butter abgejdymeckt, mit Rahm
und Eigelb abgeriihrt, Semmelkldgden als CEinlage, aud
SdywemmRldfe.

577. BlumenRkohljuppe und Spargeljuppe Jiehe dort.

578. Haferflodkenjupype.
Sutaten: 2 Liter MWalfer, 1 Stiick Sellerie, 1 gelbe Riibe,
1 Rleine Jwiebel, 2 Chloffel Salz, 20 Bramm Palmona,
20 Gramm Butter, 8 ERloffel Haferflodien.
dubereitung: Das BGriine wird fein gejdnitten, in Palmona
angebraten, mit */ Qiter Wafjer und etwas Salz weidy gekodt,
durdy ein Sieb gejtridhen, mit den injwijdyen fertig gekodyten
Haferflocken verbunden, nodymals zujammen aufgeRodyt, die
Suppe mit Butter abgejdymedkt.
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579. Reisflodkenjuppe.
Qutaten und Jubereitung wie oben, nur jtatt $Hafer
Reisflodken.

580. Erblen:, Bohnen:, Linjenfuppe |iche da.

581. Rahmijuppe.

Sutaten: 1'/2 Liter Walfer, '1 CRloffel Salj, i RQiter
jauren Rahm, /s Liter Mild), 2 geweidyte, vorher abgeriebene
MWeifbrote, 20 Bramm Palmona, 20 Bramm Mehl, 10 Bramm
Buiter, 1 ERloffel geriebenen Sdweizerkdfe.

Subereitung: Das NMehl wird in der Palmona angerotet,
mit MWafjer aufgefitllt, Salz, Mild) und MWeibrot dazu und
glatt gekocht, mit Rabhm, Butter und RKije abgeriifrt.

582. Friihlingsjuppe.

Qutaten: 1 Liter Gemiife aller Sorten, ierlid) gefdnitten,
4 CEplsffel Sago, 20 Gramm ‘Palmona, 10 Gramm Neehl,
10 Bramm Butter, 1 ERI6ffel Peterfilie, 2 Liter Wajer,
2 CEploffel Sal3.

Subereitung: Die BGemilfe werden in der Hilfte des
MWafjers, weldyes kodjend fein muf, mit Salz gar gekodht.
Das Mehl wird in Palmona gelb gerdjtet, mit dem iibrigen
MWajjer aufgefiillt, der Sago darin gar gekodyt, das Bemiie
hinzugegeben, nodymals ujammen aujgekodt, mit Butter
und Peterfilic abgejdymedrt.

Begetarifdhe Fleijdjpeifen.

583. Begetarijdher Haje.
Qutaten: 125 Gramm Jelbjtgemahlener Griinkern, °/« Liter
Waijer, 100 Gramm Haferflocken, /o Liter Mild), 100 Gramm
grober Gries, 'z Lifer Mild), 2 altbackene, jelbjtgeriebene
Teifbrote, 1 gewiegte, in Palmonabutter gejdwitte Qwiebel,
1/, Saucenwiirfel, fein gevieben, 4 Eier, 2 ERldffel gerditetes,
fein geriebenes MWeibrot, 2 ERloffel Salz, 50 Gramm PDal-
mona, 50 Bramm Buifer,
Subereitung: Der Briinkern wird im Waijer aufgekodht
und mug 1—1%2 Stunde im Rkodjenden Wajjerbabde, oder
im Wafjer ftehend, im Bratofen quellen.

14*
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212 Begetarijhe RKiidye

$Haferflocen werden in Mild) /2 Stunde, Bries /1 Stunde
gekodyt, die Breie zujammengegeben, Jwiebel, Salz und Be-
wiiry dazu, qut vermengt, uleft mit den CEiern und ge-
riebenem Teifgbrot gut durdjgearbeitet, ein |dymales Brot
geformt, dDas man mit geriebenem Brot einbiillt, in die Pfanne,
in die angebrdunte ‘Palmona legt, mit der anderen $Hilfte
itbergiefst, unter Begiegen von Palmona und einigen Loffeln
Butterjauce /2 —*/s Stunde im Bratofen brdt, vorfidhtig aus
der Pfanne nimmt, exft etwas abRiihlen [aRt bevor es trandiert
wird. Mit Butterfauce, Salat und Bratkartoffeln, aud) mit
Bemiifen gereidt.

534. Begetarijde Sdhnifel.

Aus obiger Majje werden Sdnitzel geformt, die man in
fein geriebener Semmel, welde man mit einigen CERloffeln
Aleuromatmehl vermijdyt, paniert, in reidhlich ‘Palmin, in weldyem
man 1 Teeloffel Butter braunt, auf beiden Seiten hellbraun
gebraten, mit Butterjauce und Salat jerviert.

585. Begetarijhe Beejjteaks.

Sutaten: 2 Weikbrote, 4 Eier, 120 Gramm Reisflodken,
s Qiter Mild), 150 Bramm fjelbjtgemabhlener GBriinkern,
3/4 Qiter Waljer, 1 Jwiebel fein gewiegt und gejdhymwitt, 2 Ef-
[8ffel geriebene Ralte RKartoffeln, 1 altbadkenes geriebenes
MWeilbrot, /2 geriebenen Saucenwiirfel, 1 Teeldffel geriebene
Peterfilie, 30 Bramm Palmona, 2 Ejloffel Sal3.

Qubereitung: Der Briinkern wird im MWaljer unter djterem
Aufriithren gehodyt, dann 1—1"/2 Stunde ausgequollen, die '
Reisflocken in Mild) '/« Stunde gekodht, die Breie ujammen:-
gegeben, abgekiihlt, dann mit RKartoffeln, Salz, i und den
iibrigen Jutaten gqut vermifdht, ldangliche Beefjteaks daraus
geformt, die man in geriebener, mit Aleuromatmehl vermijdyter
Semmel wendet, in reidlidh) ‘Palmin und einem Stiickdyen
Butter jdyon bellbraun backt, mit gerdjteten Fwiebelringeln
belegt, mit fe einem Pitronenjed)zehntel anridytet.

586. Hafergriifwiirjtdyen.

Sutaten: 300 Bramm Hafergriige, 1 Liter Wajjer, 2 abge-
viebene Semmeln, '/: fiter Mild), 30 BGramm Palmona,
1 Jwiebel, 1 Teeldffel Peterfilie, '/ geriebenen Saucenwiirfel,
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4 Eier, 2 altbackene, geriebene TBeifbrote, 2 abgeftridjene
Eploffel Sals.

Subereifung: Die HafergriiBe wird mit Waljer 3u einer |
fteifen Majje geddampft, die 3wei abgeriebenen Semmeln r
werden in Mild) gebrockt, mit ‘Palmona 3u einem Klof abge-
backen, alles 3u einem Teig vevarbeitet, den man gut abjdymedkt.
Es werden mit der Hand oder mit Fwei Holzformern Wiirftdyen
paraus geformt, die man in leidht gerdjtetem, geriebenen
Sdwarsbrot wendet, in reidlid) Palmin, in dem man ein
Rleines Stiickdjen Butter brdunte, gebraten, mit Salaten,
BGemiifen und Butterjauce jerniert.

587. Rinfjenjdynitten.

Sutaten: 300 BGramm Linfen, 1 Liter Wafjer, 1 Exloffel
Sal3, 50 BGramm Palmona, 1 abgebadenes, 1 geriebenes
MWeigbrot, 1 geriebene, in Palmona gejdhywite Jwiebel, 1 Tee-
[ffel fein 3erriebenen IMajoran, 3 Cier, 1 ERloffel Mehl, :
1 Teeloffel Meizenpuder oder Kartoffelmehl. |

Bubereitung: Die Linfen, bejte Sorte, werden gewajdyen,
eine Tadyt vor dem Bebraud) eingeweidt, dann kalt ange:
fest, Tebr weid) geRocht, durd) ein Sieb getrieben und trocken
gediinjtet. Wenn der Brei abgekiiblt ijt, wird er mit dem
in /s Qiter Vtild), 50 Bramm Palmona abgebackenen, dem
geriebenen 2Weibrot und den anderen Jutaten vermijcht und
gut durchgearbeitet. Es werden bdann langlihe Sdynitten i
geformt, die man in zart gerdjtetem, fein geriebenem Sdywarz- i
brot wenbdet, in Palmin und Butter oder in Palmona 3u 15
[choner Farbe backt,

588. Bohnenjdhnitten.

Diefelben Zutaten wie bei Linfen|dnitten, nur jtatt Linjen
300 BGramm Bobhnen.

589. Erbjenjdnitten.

Sutaten und ZGubereitung wie in vorigen Nummern unter
Berwendung von 300 BGramm CErbjen. Den Teigen kann
man nad) Belieben nod) andere Krduter, wie Sdynittlaud,
RKerbel und Peterfilie ujetzen.
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590. Reisjdnitten,

Sufaten: 300 Gramm Reis, unpolierten Paddyreis,
1 Qiter Wafjer, 3 Cier, 4 Tomaten, 4 ERlfel Meizenpuder,
1 3wiebel, 1 altbackenes, geriebenes 2Weifbrot, 1 Eplbfiel
Sal, 50 BGramm Palmona.

Subereitung: Der Reis wird mit kaltem afjer auf=
gelest, ans Rodyen gebradyt, abgegofjen, mit dem Waljer gut
ausgequollen. Die Tomaten werden abgewijdt, in der Pal-
mona, in welder man 3uerft die fein gefdnittene Swiebel
rdftete, gediinjtet und durd) ein Sieb gejtridjen, mit dem Reis
und Sal3 vermifdht und diefen abkiiblen lajjen, dann mit den
Eiern und den anbderen Jutaten gut vermijht, Schnitten ge-
formt, diefe in fein geriebener Semmel gewendet, in Palmona
und Butter gebacken, mit Tomatenjauce oder Salaten Jerviext.

591. Maccaronifijd.

Qutaten: 3/« Pfund NMaccaroni, /2 Liter Mild), 3 Cg-
16ffel Rabhm, 60 Gramm gericbener Parmefankife, 1 kleine
Qwiebel, 2 abgeriebene, dann geriebene MWeikbrote, 3 Eier,
1 Teeldffel Salz.

Subereitung: Die Maccaroni werden in Stiicke gebrodyen,
in Salzwaffer gar, aber nidit zu weid) gekodht, abgegofjen,
gut zerhackt und in der Mild) 3u einem dicken Brei einge-
kodt, der aber nod) die Maccaroni erkennen [dgt. Sobald
diefer etmas abgekiihlt ift, wird er mit den anderen Jutaten
gut vermijht, abgejdymedit. Blatterteig aus /s PFund Butter
und s Pfund Mehl wird diinn ausgerollt, eine langlidye
Torm obder eine grope Fifdform damit ausgelegt, die Miajje
eingefiillt, der Teig darum gejdlagen oder von diejemn ein
Deckel darauf gelegt und !/—?%/s Stunde gebacken, auf ein
Backbled) gejtiirat, mit geriebenem Parmejankdfe und dem
abgeriebenen Weifbrot bejtreut und nodymals in quter Hitse
iiberbacken und 3u Salaten gereidyt.

592. Befiillter Kobl.
Qutaten: 1 mittelgroBer RKoblkopf, Weilkohl oder Wirjing,
9 Qiter Walfer, 2 ERloffel Salz, 60 Bramm fein gemabhlener
®riinkern, '/» Liter Wafjer, 60 Gramm Reisflocken, 60 Bramm
Saferflocken, 1 abgebadkenes Weifbrot, 1 altbadkenes, frijd
geriebenes MWeifzbrot, 3 Cier, 50 BGramm Palmona, /2 Liter
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Mildy, 1 fein gewiegte, in Palmin gejdwitste Fwiebel, 1 Tee-
[6ffel Peterfilie, /o 3erviebener Saucenwiirfel, einige Prifen
aerriebener Majoran, Butterjauce, 1 Eiloffel Kapern.

Subereitung: Der Krautkopf wird 3erlegt, bei den gropen
Blittern die dickiten Strunken etwas abgejdnitten, dod) dabei
darauf geadhtet, daf die Blitter nidyt bejhadigt werden, diefe
und die Rleineren Blitter mit Hergen werden fiir fid) in Sal3-
waffer 10 Minuten gekodht, auf ein Sieb gegeben, abgeRiihlt.
Griinkern wird fiir iy ausgequollen, Hafer= und Reisflodien
sufammen gekodyt und alles 3u einer wobljdymeckenden Farce
permijht. In eine Sdhiiffel wird eine alte Serviette oder ein
Beleetudy gebreitet, darauf in der Runde grofe Blatter mit
dem Stiel nady oben gelegt und fo, dap fie unten aufeinander
au liegen, dann nod) einige groBere Blattjtiicken auf dieje 3u
liegen kRommen. JNun wird die Farce abwedyjelnd mit dem
Qraut auf die Blétter gelegt, die Serviette ac. in der Runde
aufammengenommen, diefe 3uredyt gezupft, dafy der RKraut-
kopf rund wird, didyt oberhalb diefes mit einem Band ver-
bunden, der Kopf in Salzwalfer, in dem man 1 Jwiebel, eventl.
aud) etwas Griingeug mit Rodyen lapt, 1'/+ Stunde gekodyt,
dann ausgebunden, auf einen Teller geftiivzt, in eine pajjende
Rafjerolle mit 3wei Schaufeln gehoben, Butterjauce hingu=
gegeben und nod) '/2 Stunde gejdmort, auf eine ermwarmte
PDiatte gehoben, mit dharfem Niefjer trandyiert, obne die Form
su verleten, mit Pilzjauce und Salaten jerviert.

Aus den Juiaten konnen aud), wenn geniigend gropere
Blitter vorhanden find, zwei Rleinere Koblkopfe bergejtellt
werden, die nidt fo lange Kod- und Schmorzeit gebraudyen.

593. fKrautwidel.

Dazu verwendet man alle groperen Bldtter, wiegt Das
Ucbrige, mijht es unter die Farce, legt fid) die Blatter 3u-
vecht, von der Maffe je einige Loffel darauf, wickelt fie 3u=
jammen, befeftigt das Ende der Bldtter mit einigen Jabn:=
ftodyern obder [piten Holzden, legt die MWickel in eine Panne,
wo3ut ein Deckel vorhanden ijt, nebeneinander, begiet fie mit
hellbrauner Palmona, gibt die Butterfauce daneben und
jhmort fie Y2 —3/s Stunde. Das Kraut muB 10 — 15 Minuten
in Salzwafjer, wie bei KohlRopf iiberwellt [ein.
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594. Reispailteten.

Putaten: /s Pjund bejter Reis gut ausgequollen, 2 reife
Tomaten, 1 Rleine JGwiebel, 2 ERIffel Parmejankdfe, 1 ge-
haufter Teeloffel Salz, 2 CEfloffel fein geriebene Semmel,
30 Bramm ‘Palmona, 20 BGramm Butter, 8 — 10 Blatterteig-
pajtetdhen (jiehe da), 1 Eigelb, 1 Ci.

Jubereitung: Die Zwiebel wird in Palmona angebraten,
die abgewijdyten, zer{dnittenen Tomaten, die man mit Salz
bejtreut, darin gar gediinjtet, durd) ein Sieb geftridyen, mit
dem Reis, dem Salz, der Halfte des geriebenen Kifes, dem
Ci vermijcht, gut abgejdymedkt, die Majje in die vorgebackenen
Formdyen gefiillt, mit 3erlajjener Buiter betvaufelt, mit ge-
riebenem IWeigbrot und RKdje bejtreut und nodymals iiber-
backen. Die Pajtetcdhen bleiben ohne Deckel.

595. Pilzpafteten.

gutaten: 8—10 Bldtterteigpajteten, 1 Dfund Gelb-
[hwdmmden, 1 Cploffel Peterfilie, 50 BGramm Palmona,
1 Teeldffel Salz, 1 Egloffel Mebl, 1 Eigelb, 1 Ei, 2 ERloffel
geriebener Parmefankdfe, 2 ERloffel fein geriebene, in Butter
gerdjtete Semmel.

Jubereitung: Die Pilze werden gepufit, gewajden, in
sterlide Sdheibdyen, diefe nod) einmal durdygejdnitten, in der
bellbraunen Palmona angebraten, Salz dazu gegeben und
10 Minuten gediinjtet, das Mehl dariibergeftreut, aufgekodt,
abgeRiiblt, mit der in Butter gejdywiiten Peterjilie und dem
Et vermijdt, in die vorgebackenen Formdjen gefiillt, mit
geriebenem Brotdyen und RKife bejtveut, /s Stunde iiberbacken.

596. Krduterpafjteten.

SQutaten: 2 Cploffel Peterfilie, 2 Chldffel Schnittlaud,
2 Cploffel gewiegte Kapern, 2 ERlbfiel junge Selleriebldtter,
3 Dhartgehodyte Eier, 50 Gramm Butter, 1 Teeldffel Salz,
3 ERlofel geriebene, in Butter gervjtete Semmel, 8 — 10 Blatter-
teigpajteten, 4 CRISffel Parmejankaife.

Subereitung: Die Krduter werden fein gewiegt und an-
gerdjtet, mit den grob gehackten GEiern, Salz und Semmel
vermijcht, in die fertigen Teigpafteten gefiillt, mit dem ge-
riebenen Rdfe beftreut.
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Begetarijdhe Saucen.

597. Butterjauce.

Butaten: 30 Gramm Palmona, 20 Gramm Buiter,
/e Qiter Waljer, worin Briines mit Salz gekod)t wurde,
1 ERloffel Mehl, 1 Stiichdjen zerriebener Saucenwiirfel.

JQubereifung: Butter und Palmona werden gebrdunt,
das Mehl darin aufgehodht, mit Gemiijebriihe aufgefiillt, der
in wenig Wajjer aufgeldjte Saucenwiirfel hinzugegeben, 10 Mi-
nuten gekodyt, mit Salz und 1 Teeldffel Siigrahmbutter ab-
gejdhmecht.

598. Pilzjauce.

3u diefer werden eine Hand voll Steinpilze oder Belb-
[hwammden geputt, gewajdyen, gewiegt, in 20 Bramm Butter
5 Minuten gediinjtet, in obiger Butterjauce nod) 5 Minuten
gekodyt, mit 1 Teeloffel gejdywiffter Peterfilie abgejdymedit.

599. Kapernjauce.

Die Butterjauce wird mit 2 ERloffeln gewiegter Kapern
abgejmedkt, nad) Belieben mit Sdaure gewiir3t.

600. Tomatenjauce.
3 Tomaten werden mit 1 Rleinen gejdnittenen Fwiebel
in 20 Gramm Palmona weid) gediinjtet, durd) ein Sieb ge-
jtridhen, in der Butterjauce einigemal aufgeRodt.

601. Krauterfauce.

1 CEploffel Peterfilie, 1 Ehloffel Sdnittlaud), 1 ERloffel
Sellerieblattdyen, 1 Prije Majoran, 1 Teeldffel Kerbel werden
gewiegt, in 20 Gramm ‘Palmona oder Butter gerdjtet, in
der Butterjauce einmal aujgekodt.

602. Burkenjauce.

2 Salzgurken (Dillgurken) werden gejdhdlt, gewiegt, in
der Butterjauce einigemal aufgekodht, mit Salz und einigen
Tropfen Jitronenjdure abge[dymedht.

603. gwiebeljauce.

2 Jwiebeln werden gejdhnitten, in 20 Bramm Palmona
gelb gejdwilst, in der Butterfauce aujgekod)t, nad) Belieben
mit Jitronenfdure abgejdymedkt,

....
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Begetarifjdhe Menus fiir 3 Wodhen.

Sonntagq: Briinkernfuppe mit Sdhwemmklsgden, Pil3- ‘
3 paftetdyen, Beefiteaks mit Rofenkohlgemiife, It
i griinem Salat, Butterjauce und Rojtkartoffeln, |
i Sdyokoladenpudding und BVanillefauce. '
Nontag: Berdjtete Briesjuppe, Eierhudyen mit Spinat,
Salat und Bratkartoffeln, ObJt.
i Dienstag: Fladlejuppe, Schnitzel mit Salat, Bratkartoffeln
1 und Butterjauce, Starkeflamri mit Himbeer-
jauce.
Mittwod): Erbsfuppe, RKrautwickel, ‘Pilzjauce, Rojt=
Rartoffeln und Salat, Kompoit.
Donnerstaqg: RKartoffeljuppe, Reis|dnitten, Tomatenfauce,
_ Salat, Gemiije, Gebad.
{1 Freitag: RKerbeljuppe, Linjenichnitten, Wirfinggemiife,
| Salat, Obt.
| Samstag: Reisflockenjuppe, gebackene Ptaccaroni mit
Sauerkraut, Kompott.

Sonntag: Tomatenjuppe, Reispajtetchen, Hafen mit Pilz-
jauce, Salat, Blumenkohl mit Butter, aus-
geftochene RKRartoffelden, Fadennudelpudding
mit Frudytfauce.

Nontag: Reisfuppe, Hafergriifewiirftdhen mit Griinkohl
und Salat, Obft.

Dienstag: Blumenkohljuppe, RKartoffelnudeln, Sdymor-
kobhl, Kdjekuchen.

Mittwod): Berbjtete Gerjtenjuppe, gefiillten RKohl mit
Roftkartoffeln und RKapernjauce, BGriesflamrie
mit Frudytjauce.

i Donnerstag: Haferflockenjuppe, Bohnen|dnitten, Bayri|d)
Kraut, Bratkartoffeln, Korinthenfdynitten.

greitag: Rabhmjuppe, Kartoffelpuffer mit Salat, Sdymar-
ren mit Kompott.

Samstag: TNudeljuppe, RKartoffelkldBe mit Sauerkraut,
Kudyen.

Sonntag: Frithlingsjuppe, RKrduterpajtetden, Sdynitel
mit Spargel, Gemiife und Salat, Windbeutel
mit Sdlagrahm.
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Niontag: Eiergerftenjuppe, gelbe Riiben mit Brat-

Rartoffeln und Salat, Obit.
| Dienstag: Qinfenfuppe, Beeffteak mit Mangold, Salat

und Butterjauce, Bratkartoffeln, Kompott.

NMittwod: Rartoffeljuppe, Spitsle, Tomatenjauce, Rofen=
kohlgemiife, Salat, Kartoffelpuffer mit Preijel=
beeren.

Donnerstag: Wurzeljuppe, Reisjdnitten mit gejdmorten
Tomaten, Bratkartoffeln, Griesauflauf mit
RKRompott.

Sreitag: Spargelfuppe, Spinat mit i, Dampfnudeln
mit gejhymortem Obit.

Samstag: Rahmjuppe, Linfengemiije mit Salat, Apfel-
Rloge mit Mandeljauce.

Krankenkiidye.

MWenn fdon das Koden fiir Bejunde grofer Aufmerk-
jamkeit, Sorgfalt und Reinlihkeit bedarf, fo werden diefe
Eigenjdyaften 3um abjoluten Erfordernis fiir diejenigen, weld)e
fiir die Mahrung Rranker Menfden 3u jorgen haben, bildet
pod) die didtetijhe Ernidhrung den widytigjten Teil in der
Krankenbehandlung.

MWohl it es Sadye des behandelnden Arztes, die Wabhl
der Mahrung dem RKrankbeitsfall entjprechend zu bejtimmen,
dbod) wird ihm feine Aufgabe ungemein erleidytert, wenn
feinen Anordnungen mit BVerftandnis begegnet wird, hingen
dod) nidht felten feine iibrigen MaBnahmen den RKranken
gegeniiber von der Herftellung und Darbietung der Kranken-
kojt ab.

An diefer Stelle konnen und follen nur in grofen Fiigen
Rurze 2Winke 3u Gunjten der didtetijden Ernibrung gegeben
werden, auf die hin jid) Intereffentinnen wenigjtens ein Bild
madyen und ihre Kenntnifje fiir vorkRommende Falle bereidjern
Ronnen.

Die erfte BVedingung bei der Krankenpflege ijt Reinlid)-
Reit an und um den Kranken, die aud), da Waljer und Lujt
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