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Bisher war es kaum méglich, trotz Offenhaltens der Gliser,
ein festes Gelee zu sterilisieren. Sobald dieses 80—90° er-
reichte, dehnte es sich aus und wurde weich. Ein sehr einfaches
Verfahren ist folgendes:

Man stelle die Glaser auf ein vierfach zusammengelegtes,
nasses Tuch, fiillle das Gelee heil bis einfingerbreit unter den
Rand in die Gliser, lege, wenn bis handwarm abgekiihlt, den
Gummiring nafl auf, schiitte in den Glasdeckel einige Tropfen
Weingeist (keinen Brennspiritus), ziinde es an und stiirze den
Deckel auf das Glas. Die Flamme brennt einen Augenblick im
Glase, solange dieses noch Luft enthélt. Der Deckel ist dann
fest verschlossen. Dieses Verfahren ist jedoch nur bei Gelee
zuldssig.

Erdbeeren, besonders Walderdbeeren, sind eisenhaltig
und gut bei Blutarmut.

Heidelbeeren wirken stuhlverstopfend; man gibt sie
zu Eierspeisen,

Preiflelbeeren als Zugabe zu Fleischspeisen.

Stachelbeer-Gelee ist gut gegen Verschleimung.

Apfelmus ist manchem Kranken unangenehm zu essen. Es
wird schmackhafter, wenn Eierschnee nach dem Oeffnen der
Glaser darunter geriihrt wird.

Kompott kann fiir sich allein genossen werden, mit Zwie-
back oder getrockneten Weizenflocken, als trocken oder in
Butter mit Zucker hell gebackenem Feinbrot,

VIIIL. Das Backwerk.

Das Backwerk mufB fiir Kranke besonders sorgfiltig her-
gestellt werden, wenn es nahrhaft und leicht verdaulich sein
soll. Verwendet wird nur feinstes, durchgesiebtes, trockenes
Mehl. Die Milch darf nicht sduerlich, Butter und Eier miissen
frisch sein. Das zweite Erfordernis ist Lockersein des Ge-
backs, das dritte, daB das Mehl gut aufgeschlossen wird. Das
geschieht aber erst durch die Backhitze, welche die Zellen-
winde der Stirkekérner sprengt und das Mehl zum Teil in das
lésliche Dextrin verwandelt. Daher mufl das Backwerk voll-
sténdig durchgebacken sein.

Fir Kranke eignet sich besonders vom Arzt verordnetes
Backwerk, Zwieback, Auflauf, Siillspeisen, in Weck's Glasern
No. 6E bei 100° in Dampf gebacken.

Die kalten siiien Speisen diirfen Kranken nur mit Vorsicht
gegeben werden, sie werden stets gern genommen und sind da,
wo sie gestattet sind, eine groBe Erquickung,

Bwlenbﬂs



BLB

TR

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Konfekt 148t sich auch fiir das ganze Jahr frischhalten.
Man setzt es trocken in die Gldser und sterilisiert 20 Minuten
bei 80°.

22. Eiergelee.

Ein Liter Milch, 4 ganze Eier, 5 Eidotter, etwas abgeriebene
Zitrone, Zucker und Zimt schligt man tiichtig miteinander und
gibt es dann in eine tiefe Schiissel, fiillt das Eiergelee in 1/ Liter-
Sturzgldaser und sterilisiert 30 Minuten bei 90°. Wenn es er-
kaltet gestiirzt ist, bestreut man es mit Zucker. Man serviert
es mit einer Weinsauce oder auch mit sterilisiertem Fruchtsaft.
23. Auilaui von Biskuitmasse.

Man riihrt vier ganze Eier mit 200 Gramm feingesiebtem
Zucker, auf dem man die Schale von einer halben Zitrone ab-
gerieben hat, eine halbe Stunde lang. Dann gibt man nach und
nach 200 Gramm feingesiebtes Mehl hinzu und riithrt noch 20 bis
30 Minuten. In einer Riihrschiissel ist die Riihrzeit kiirzer., Nun
fiillt man den Teig in Sturzglaser No. 6C, welche man mit Butter
und Semmelbroseln ausgestrichen hat, halb voll, da der Teig
sehr steigt, stellt die Glaser in den Apparat und diesen in den
Sterilisiertopf, der 5 cm hoch mit heilem Wasser gefiillt ist, und
backt den Auflauf im Dampf eine Stunde bei 100°.

Torten, Hefekuchen, Miirbteig und Diitbrot lassen sich in
Glasern frischhalten. Rezepte sind in den Kochbiichern ent-

halten.
Schlull.

So hitte ich denn meine Wanderung durch das Gebiet
der Hauseinmachkunst fiir Krankenkost zu
riickgelegt. Der Fiihrer verfolgt den Zweck, den freundlichen
Leser in die neue Diitkiiche einzufithren, um in einigen
Rezepten zu zeigen, wie leicht diese auszufithren ist.

Reinlichkeit fordert das Gelingen der Arbeit. Uebereifer
und Aengstlichkeit tragen die Hauptschuld an einem MiBlingen.
Gewohnt man sich an ruhiges Arbeiten und geht dabei mit viel
Ueberlegung zu Werke, dann wird man Erfolg, Ersparnis und
Freude haben. Es liegt noch soviel edle Frauenkraft brach; sie
zu wecken zum Besten unserer Volksgesundheit ist ein hohes
Ziel. Méchte doch jede nach ihren Anlagen und Verhiltnissen
befihigte Frau nicht die Zeit und Miihe scheuen, die das Er-
lernen der Frischaltung erfordert; mochte jede es als ihre
Pflicht betrachten, fiirs eigene Haus oder fiir den lieben
Néchsten sorgen zu helfen, damit eine jede sagen kann:

,Beniitze deine Kraft,
Man lebt nur, wenn man schafft."

Luise Kautz.

Baden Wiirctemberg
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