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11.
Regepte
i Bypeilen fiiv Branke und Genelende.
BVon Frau Cavoline Mayne in Traunjtein.

(Preidgefriint.)

a. befranhe.

1. €i3 aujubewalhren,

Um fleinere Gtitde €id im Kranfengimmer jdnell zur Hand
au baben unb bod) jo fange ald moglich frifd) au exhalten, wickle
nan dasfelbe in wollene Decten oder in mehriac) zujammengelegten
Slanell, je mehr, je Deffer. Die Wolle ift ein jdhlechter Warme-
leiter, fie [afit die warme LQuft nicht ju und verhindert jo dad u
vafdje Berflieen. — Sdyreiberin diefed hat ein StiicE von nux
20 Piund auj bdiefe Weije drei Tage lang im Schlafzimmer er=
halten.

2. 2pfelwaijer.

Ju einent Xiter Waffer jdueidet man fechs Did adht Stid
feine Apfel in Gtiicfe, fdyiilt diefe vein ab umd [dfit fie mit dem
TWaffer awanzig Minuten foden. Dann ftellt man ed uviik, [Gfjt
ed eine Dalbe Stunde f{tehen, feiht e3 durch ein veined Tuc) und
focdht ¢& nodymald mit 125 Gramm DOraunem Kandidzucer auf,
weldyed wavm getvunfen, gegen Huijten ein guted Mittel ift. A3
faltes OGetvant vermijdht man e3 mit gewdhnligem Suder und
Weifsivein.

3. Brofwaijer fiir Krvante,
®robes Haudbrot (Schivarzbrot), nad) Belicben auch Weifibrot,
wird in Sdjetben gefchnitien und auf dem Nojte auf beiden Seiten
braun gerdjtet; basjelbe wird in einen veinen, irdenen Topj gelegt,
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fiebended IWafjer bariiber gegojfen und bid zum villigen Auskihlen
ftehen faffen, Dann durd) ein Tud) gefeifht und falt getrunfen. Mit
Erlaubnid ded Arzted fann dodjelbe aud) mit Jucker, Bitronen= ober {11
Srudytfaft verfeht, getrunfen ierden.

4, Gegen Ficberdurit.

Man fege cine Scheibe Brot auf glithende Kohlen und joivie
bagfelbe oufffammt, wexfe man e8 in eine Sdale mit faltem
Wajfer. Diejem fann vorber etwad Sucter und Bitvomenfaft zu=
gefet werben. Mad) ein paar Minuten wird pad Wafjer durd)=
gefeibt und dem Sranfen gereicht. |

D. MReid: over Gerjtentvaijer.

125 Gramm gut gefefener Jeid oder Gerjte wird mit einem
Citer Wajfer und einem Stiicfhen ditnmer Jitvonenrinde, iworan
nihtd Weifzed ficdhtbar fein darf, eine Stunde longfam gefodht,
bfterds wmgexiibrt, dann durchgejeiht und ftehen Iafjen.  Erfaltet
wird e3 nodhmald abgefeiht und mit Buder vermijdht, getrunten.

6. Bavaroije oder Fraunen-HHaarthee.

Diefed Oetrint jdhmedt fehr gut und DHat bdie medizinijcdhe
Gigenjdhaft wohlthatig zu wirfen. Man giebt fjobiel davon, als
man feicht awifdhen zwei Finger faffen fann, in eine feine Thee-
Fanne und dibergieft thn mit zwei Tajjen fiedendem Wajjer. MNad)
ecinigen IMinuten werden FTajfen oder Duart=Gldfer mit etlichen
Stitcfchen Sucter Lelegt, die FTaffen oder Gldjer dreiviertel voll mit
Thee gefiillt und fowie fich) der Jucter aufgeldft hat, wird gute,
heige Mildy aujgegojjen.

7. Ghinefijher Thee.

Diefed in Deutjchland nodh toumer nidht gentigend geiviirdigte
Getvint, erfrijht Gejunde undb Kvanfe, twenn 3 mafig genofjen
und vecht jubeveitet wird. Bor allem nehme man nur jdwarzen
Thee, 3. B. Soudong, Pecco, Congo. ESoldje Sorten unter ein=
ander gemijcht, erhofen den Wohlgejhmact. Der djinefijhe Thee
pertreibt Grmattung, belebt ben Kovper, erheitert bad Geniit.
SQranfe follen aber bejondexd feimen grimen Thee trinfen, teil e
jehr aufregt und ben Sdhlaj verjchencht. Bur Jubereitung rechnet
man einen Theeldjjel voll auf eine FTafje. Die Kanne foll borber
evioirmt fein; dann wird der Thee mit einer FTajje frifchem, dann
sum  Sieden gebradhten Wafjer aufgegojjen und fiinf Minuten
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jteben gelajjen.  Soll mehr afs eine Tafje Lexeitet werden, jo giet
man al8dann a3 nitige Duwantum fangjom und itmmer Fodjend
nad) und Bt ihn nod) zehn Minuten vor dem Servieren ftehen.
Nachdem der Thee angegojien ift, darf er nicht auf der Herdplatte
ftefen ‘bleiben und etiva noch fodhen. Er wiirde alle feine guten
Cigenfdjaften, DLefonderd aber fein feined Avoma einbitfen und un-

angenefm wirfenr. — Jn Cngland und Wmerifa wird in Heifen
Sonunern, aud) falter Thee, Eid8=Thee, von Kranfenr und (hcnmﬁur,
ald duferft erfrifhend und durjtlojchend, getvunfen, — Ju diefem

Siecke Dbereitet man den Thee wie gewohnlich, feitht dad ganie
Cuanfum durd) und [apt e8 erfalten. ©3 fteht einem dann jeder-
geit, Dei Tag und Nacht jur Berfiigung, Wimjdht man den Thee
jebr falt, fo ftelle man ihn auf Gid in den Keller. Natitxlih joll
oas Oefif zugedect fein.

8. J8LaAndijd) Moos,

15 Gramm i8landifch Wiood briiht man mit einem vicrtel
Yiter jiebendem Wafjer an, gieft nad) acht Minuten nod) ein viextel
Liter Wafjer dozu und fodht e8 jur Hilfte ein, prefit ed durd
et Tud) und giebt Juder dazu. €8 ift qut gegen Huften wnd
Heiferfeit.

9. Gacao.

Diejer ijt den Rranfen utriglicher ald8 Ghocolade, weil er
meiftend entolt ift und feine Gemwiirze enthilt; man bereitet Cacao
auf bdiefelbe Weije wie Chocolade; man berfesst ihm nac) BVelieben
mit Mildh) odber Wajjer, mit oder phne Bucter.

10, Gidyel-Cacap.

Gin bid zwei Raffeldffel voll auf eine Yaffe Waijfer, nicht
Seildh, Imm unter Umuriihren fiinf Minuten lang gefocht mm ber=
jitht. Diefer Gidhel=Cacan leijtet vortrefiliche D Dienfte bet Durchfall
und ‘\’u1Tﬁ.nnnmvumunm‘n bon Qindbern und Erwadyfenen. (Bejte
Veyugsquelle: Gebriider Stollweret in {om a. nh.)

11, Mild):Chocolade.

Das Verhialtnid ijt: 1 Tafelchen Chocolade, 1 Dbertafie gute
Niilh.  Man legt die- Chocolade mit Bufabs von etwad ‘“u[[) in
ein Pfannchen, LGft jie unter Rithren am Teuer 1umh\n aiet bie
iibrige Milch) mit Bucer langfam 1 nach, [aft fie einige IMinuten
focjen, giefst fie in die Ranne, worvauf fie jhmunig gequivlt und
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gleich) in die Tajjen gegofjen wird; zur Berdrchung  fon nran
Sraftmehl oder Eidbotter dDozuw nelmen.

12, Malzfaijee.

Ausd gerbiteten Rbrnern BHergejtellt und dem Bohuentajfee in
Gefchmad und Bubereitung ahnlich), ofne dejlen aufregende Cigen=
ihaften zu Defiten, ijt er feiner nabhrhajten, angenefmen Bejtand=
feife wegen, allen Qranfen und Genefenden dringend zu empiehlen.
3u reinem Malslaffee nimmt man ebenfoviel, afd jonjt Fu Vohnen-
faffec nebjt Bufas. Den gemafhlenen NMalzlafiee fdhiittet man in dad
fiecdende Waffer, (Rt ihn mindeftend fimj Minuten Fodjen wnd
filtviert ihn. Wil man Bohuen= oder Nealztaffee  mijchen, fo
nimmt man ungefafr je 30 Gramm Bohnen= und Malzfajiee, veibt
jebes einzeln auj oer Miihle burch, fdittet uerft ben Malzlaffee
it pad jiedende YWafjer, laft ihn qut fiinf Wiinuten Fochen, jchiittet
pann den Bobnentaffee dagw, (aRt dad Ganze nod)y 2— 3 Minuten
aufwallen und filtviert ihn wie allgemein 1iblid).

13, Gewohnlidye Limonade.
Suein falbed Liter frijdhed Wafjer giebt man den Saft von
2 Bitvonen, Bucder nad) Gejdymad. Wan fonn jtatt des falten
Wafferd aud) hHeifed Wafjer dazu nefhmen, wenn die Limonade den
Swect Haben foll eime Crfiltung zuw hHeben und jum Sdyiviben 3u
veranlafje.
14. syimbecr-Limonade.
S 1 Qiter frifhed  Brunnemwafjer gieft man ungefibr
[, Liter Himbeerjajt, jowie den @aft vbon wei Sitvonen und figt
nad) Gejchmact den efiva nod) fehlenden, gejtofenen Jucer bdaju,
Auf Ddiefelbe FWeife twerden die Lintonaben von Johannisbeeren,
Weichjelfaft, Unanad und Berbevipen beveitet, nur da Dei diejen
weniger Bitvonenjaft genonmren toerden darf.

1

15, Limonade vou Orvangen,

Man  prefle den Sajt von 4 Drangen in 1 Liter frijdhes
Wajjer, fiige etwad fein abgefdhalte Dvangenjchale, 180 Grramm
geftoenen Bucter doguw und laffe €& 1 Stunde gugedect falt ftehen.
Dann wird ed gefeiht und frebenjt.

16. Mandelmild.

250 Gramm abgejchalte fitge und 10 Gramm abgejchilte
bittere Mandeln terden mit Wafjer fehr fein gerieben, mif

' BADISCHE
) LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

358 22. AUbjdinitt.

11/, Liter faltem Wafjer berriihut und gepreft. Dann verrviihrt man
pamit 250 Gramm gejtoffenen Bucer, feiht ed durd) und ftellt es
in Ci3, oder frijches Wafjer. Auch fann man ein wenig Orangen=
bliitentvajjer baju geben.

17, simbecrjajt.

MWan preft den Saft veifer, frifher Himbeeren aud wund nimmt
auj '/, Qilo Saft 3/, Qilo Jucker, fodht ed zujammen gany Har
fo daf Deim Cintaudyen Peclen am Lojfel hangen, nimmt den Schaun
ab, fitllt den Saft auf Flafden wund Lewahet ihn an Hihlent
Orte auf.

]

18. Johannisdbeeriajt.
Ntan fodje den Sajt von ?/, Kilo voten Fohaunidbeeren mit
[, Rilo Buder, jdhiume ihn abd, bid er gany flar ijt, fo daf beim
Cintauchen ded Loffeld eine Perle daran hangen bleibt. Dann fillt
man den Saft auj Flajden und bewahrt ihn an FHiflem Orte auf.
it Wafjer vermijdht, gieot e8 jederseit ein angemehmed Ghetrint.

b, Fleilthbriifien und Buppen.
19. ¥Fleifdbriihe fiir Kranfe.

Nean {dneive Rindjleij in gany fleine Stiikdjen und be-
dbede e mit frijchem, Taltem Wafjer; Ilaffe e8 '/, Stunde ftehen
und dann langfam auffodhen. Dad falte Wajjer jaugt alle Krajt
aug dem Fleijche. Wem e nicht darauf anfommt, die Briihe voll-
fommen ffav zu evhalten, der unterfaffe dbad Abjchawmen gdnzlich,
verrithre bielmehr den Schaum mit der Suppe, da bdiefer Scharm
feinedweqd, wie trrbiimlich gegloubt wird, Unrveinigteitern, fondeun
bielmefhr den Hocdhjten Nihrvert der Suppe, ndmlich dad Ciweif
enthalt. Fiiv Kvanfe follte der Suppe fein Wunzelzeug, fomdern
nur Saly Deigefiigt werden. 1Wm eine gute Suppe zu exvhalten,
mup man aljo dad Fletjd) falt zujeben und langjam fodhen lafjen;
joll Hingegen a3 Fleifd) bejjer fein af® bdie Suppe, (beren Wohl=
gefdhymac anderweitiq verbefjert werden fann), dann lege man dad Fleijch
fofort in fodjendes Waijjer, fafje e8 aber nuv langjam fortfochen,
bis zum Ooavwerden. [n diefem Falle fdhiumt die Suppe fehr
wenig und bleibt dad Abjchaunten ber ferfommlichen Sitte, oder
per wedentjprechenden Newering ded Nichtabjchaumensd, iiberlafjen.
Dad focdjende Wajjer jchlieRt die WVoven ded Fleijched an der Aufen=
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