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Speifen und Gefvante fiiv Krante.

XXVIIL Sypeifern und Gefrdnke fiir Kranke.
1. Straftbriihe fiir Sranfe oder fiiv jdwade Magen.

$Hier fann man viel ober munq Briihe machen. Dan fdjneidet
gewdhnlich) 2 Bid. gang mageres Ocjenfleijd) in ganz Heine Wiirfel,
thut dad Fleijdh in eine Flajdhe, die eine weite uimmq haben muf,
und jchiittet gav nichtd davan, jomdern binbet blop die Flajdhe mit
doppelter Blaje feft zu, ftellt fie in einen Topf mit faltem Wafjer,
[dft e3 b bi3 6 Stunden fochen und damn im Wafjer Ffalt werden.
Nachdem wird die Blaje abgenonmen, die Brihe durd) ein Sieb ge-
goffen und dem Kranten jerviert, falt ober warm, wie man e8 [(iebt.
&3 giebt 3war nur einige CHldffel voll.

2. Hithnerjuppe fiiv Krante.

Man nimmt ein jehr alted Huhn; wenn bdiefed gepubt und aus-
genommen ift, jchneidet man e in vier Stiice, wajdht Duﬂftlbt‘ qut;
wenn beliebt, thut man nod) 1 Pid. Ochjenjcdhentel ober Ochjennieren-
ftiiE dagu; fitv diefe Portion nimmt man nur 2 Liter Waifer, etwasd
weifen Lauc), dad ndtige Salz, weiter darf jedod) nichtd an basd
?[Liid) gethan werden. Jebt jtellt man dasfelbe ind falte Wajjer und
Lift ed [angjam fochen; dann verjddumt man ed qut, dect e3 fejt
au und [dpt e 4 big 5 Stunden lmtqmm fochen, pann jchiittet man
die Brithe durch cin jauberes Tucd), nimmt dad Fett alled weg uud
giebt fie dem Kranfen ju tvinfen.

3. drojdbriihe.

Wenn die Frojde jauber gepubt und gewajcdjen jind, jdiittet
man i 25 Frdjden /2 Liter falted Wafjer, mur jehr wenig Salj
und weifen Lauch in einen fleinen Topf, jtellt fie auf Kohlen und
laft fie 1 Stunde langjam fochen, feiht fie dann durd) ein Tud) und
verwendet {ie

4, Sdnedenjuppe fiir Sranfe.

18 bis 20 gepubte Scyneden reibt man gut mit Saly, nmiu'i]i
fie ‘amm- oder dreimal mit Waffer vedht gut ab, thut fie in einen wm
mit 1Yz Qiter Waffer nebft jehr wenig Salz und dem ndtigen Ge
wiirg, weldhes der vzt verordmet, dann [(ipt man ed zugededt gan
fangfam b 6id 6 Stunden focdhen und feiht die Brithe Hernad) durch '
cin Tuch; dann ijt fie zum Gebraud) fertig.
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Speijen und Getrdnte fitv Srante.

5. Gallerte fiiv Sranfe.

9 PBid. mageven Dchjenjhentel und 2 gut verhadte Kalbsfiipe
wajcht man jauber, legt alled in einen Topf mit 2 Qiter faltem LWajjer,
etwad gelben Riiben, ein wenig weiBem Laud) und dem nitigen Sal3,
pann Bt man e3 ugedectt 4 Stunben langjam fodjen; nad)ber
jhitttet man eine Flajche alten Weiftvein dazu und [dpt e3 nod
1 Ghumbde fochert, barnm Hebt man das FFleijd) mit einem Schaumloffel
feraus, feiht die Gallerte durd) ein Sieb und ftellt fie abjeitd; Den
andern Tag, wenn die Gallevte geftodt ift, nimmt man das Fett oben
jauber weg und madht fie flar. Man verflopft in einem weien Topf
4 Giweify jamt der jauberen Sdale, giebt /s Liter guten Weifsein,
pann die Gallerte Dazu und vithrt fie mit einem Hol3ldfjel, big fie
focht ; wenn die Gallerte einen Wall gefocht hat, ftellt man fie om Feuer
und deckt fie zu, mun bindet man ein leinened Tuch an 4 Stubfitpe und
ftellt den Stubl umgeftitezt auf einen Tijd). Jept mup man 3 Sdjiifjeln
bereit halten, eine unter dad Tud) ftellen und bdie Vrithe oben Hinein
jchiitten; jolange fie tritb lduft, jo lange mufy man fie wieder oben
Bineinjchiitten, deswegen braucht man 3 Sciifjeln. Grit wenn e3 hell
{duft, (aBt man e3 rubig gehen, oben darf gar nidht gerithrt werden,
fonft witd es triibe; jollte nicht alles duvchlaufen, jo mup e3 wieder
beifp gemacht und wieder oben davein gejchiittet werden; nachfer ftellt
man die Gallerte ind Kalte und (it jie ftocen bid zum Gebraud).

6. Stitmmeljupype.

Trodened Weihbrot johmeidet man in gang fleine Wiirfel, vdjtet
pagfelbe in Heier Butter jchon geld, jchiittet Das Brot in ein Sieb,
damit alles Fett abtvopft, damn legt man das Brot in einen Topf
nebft einem ERlofel voll Kitmmel und jchiittet Waffer daran, {oviel
man Suppe will und Gt e3 /s Stunde focjen; nad) diejem vevrithrt
man 1 over 2 Gigeld in Der Suppenjdhiifjel mit 2 EHlbffel voll
Wajfer und jchiittet die Suppe an die Cier.

7. Storbeljubpe.

Man wajcht 2 Hinde voll Korbelfraut und verwiegt e3 jehr
fein, dbann thut man jehr wenig frijhe Butter in eine Kajjevolle, dasd
Gewiegte davein und Ddiinftet e 5 Minuten. Hievauf dhiittet man
Ralbffeifchbrithe davan und (ifit s focjen; liebt man die Suppe pid,
fo fanm man an dad Korbelfraut etwad Mehl thun und mitddampfen
laffen, aber dann muf e3 'z Stunde fodjen. BVor dem Anvihten
farm man 1 oder 2 Gigelb in der Suppenjchiifjel mit wenig Wafjer
verviihren und die Suppe parein anrichten.

BADISCHE I
LANDESBIBLIOTHEK =
Baden-Wiirttemberg



BADISCHE

Speifenn und Gefrdanfe fiir frante. 287

]

8. Weinjupye,

Sn ein Glas voll alten Wein und ebenfoviel Wajjer thut nan
Juder nach Belicben, bis es {iif genug ift, dann [dft man e3 zu-
gedect bi3 auf die Halfte einfochen, legt 1 oder 2 Stitcfchen gebithtes
Brot hinein, damn vervithrt man 1 Cigeld mit ein paar Tropfen
Waffer und vidhtet diefe Weinjuppe darviiber an.

9. Reid und Gerjte.

miiv Keanfe fodht man gewdhnlid) diefe Suppen mit Kalbzjchentel
und altem Huhn; man fann 2 Tage an einem alten Huhn fodjen;
pann verjdhneidet man e3 in 2 Teile, legt ¢8 Hernad) in einen weiBen
Topf nebjt dem ndtigen Salz und [aft e$ gang langjam fochen; wemn
die Brithe gut verjhaumt ift, gicbt man etwad NReid oder Gerjte
binein und [iBt alles fodjen, bi3 e3 weid) ift, Dann treibt man ed durd
ein Haarfied.

10, Spavgel fiir Srante,

Wenn die Sparvgeln gqut gejdhilt find, werden fie im Wafjer
10 Minuten blandjiert; darf der Kranfe feine Spavgeljauce efjen, jo
fod)t man diejelben in der Fleijhbrithe nod) vollends fertig und giebt
fie (bie Spargeln) dem SKranfen.

11. Gine braune gefodite Greme.

Ju einer gelben Pfanne vijtet man 2 ERlbfiel voll feinen Buder
jdhon Tlichtge(d, jchitttet /4 Liter fuhwarme Mild) dagu, lakt fie pwe
Wall aujfodjen und wieder abfithlen. Jnzwijhen vertlopft man
4 Eigelb in einer tiefen Porzellanplatte mit 2 Eplofjel voll Bucker,
dann vithrt man bdie Mild) davein, ftellt die Platte auf fochendes
Waffer, LaBt e fochen, dectt eine Platte oben barauf und in s Stunde
ift e8 fertig.

12, Frijde Gier su fiedem:

Pan nimmt die Gler fo frifd), ald@ man fie mur Haben Famn,
joldhe, weldhe am gleidhen Tage gelegt find, fonmen Teinem Kranfen
jhaden; man jchiittet focdjendes Wafjer daviiber, gicht e nad) 3 Mi-
nuten wieder weg, jdiittet nochmals fodjended Wajjer bdaviiber, lifit
die Eier 2 Minuten darin, damn {ind fie gqut. €3 ift aber befjer,
wenn der Rranfe nur dad Gelbe it und das Weige beifeite (ift,

13. Gerjtemwaijer,

s Bid. Gerjte verlieft und wafdht man jouber, thut fie in eine
Rafferolle, giebt 2 Liter Wajfer Davein und [dft e8 11> Stunde fochen ;
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288 Speifenn und Getrdnte filv Krvante.

2 \ por Dem Durdjjeiben thut man den Sajt von einer Citrone nebit etwad
. Sucder dazu, [aft e8 nod) einen Wall fodhen, giept dann alled durd)
f ein feined &ieb und [aBt den Kranfen davbon trinfen.

14, Yeiswajjer.
Wird auch jo gefodht wie Gerftemwajjer, mur legt man {tatt
Citvonen ein Stitckchen gangen Jimt Hinein und (Gt e3 mitfochen, m
1, Stunbde ift e8 fertig, dann wird ¢8 durc) cin feined Sieb gegofjen.

15. Wajjer von jdwarzen Sivjden gegen den Huijten.

Man ftopt /= Pid. geddrrte jdwarze Kiricdhen jamt Stiel und
Stein, thut 1'/2 Liter Wafjer dazu und focdht fie 1 bid 1'/: Stunde
jugebectt, dann [aft man fie ftehen. Wenn man diefed Wafjer trinfen
will, muf es wieder [mmvarm gemacht werden.

16. Bavme Limonade,
2 faftige Citvonen driicft man tweid), verjdjueidet jie, driickt den
Saft in eine Porzellanjdyiifjel, thut 100 Gramm Suder und 1 Liter
i fodjendes Wafjer dazu; follte die Limonade nicht jiip genug fein, jo
' fonn man immer nocd) etwad Bucder davein legen; wenn man den
ftarfen Geruch fiebt, fann man noc) etwas von der gelben Citronen-
jchale Hineinlegen und die Limonabde warm trinfen.

' 17. Srampijtillende Limonade.

Peart nimmt /s Pfd. reine Gerjte und ungefihr 10 Sdywars-
wurgeln, pupt diefe jauber und jdneidet fie in fleine Stiickchen, damn
ebenfoviel Cichoriemwurzeln nebjt 30 Gramm gevajpelted Hirjd)horn,

' jdjiittet 3 Liter Wafjer davan unbd fod)t e3, bid ed nur nod) 1 Liter
, ift, dann feiht man 3 duvd) ein Haarjieb und giebt e3 dem Kranfen
ii an trinfen.

18, Brujtthee mit i gegen den Huijten.

!

' Will man einen guten Thee haben, fo giept man fodjendes Wafjer
in die Theefanne, (aBt e3 davin jtehen, bis die Kanne gany beip ift,
jchiittet Dann Dad Waffer weg und thut den Thee hinein. Hievauf
jhitttet mam mur !4 Liter Waffer davan, (ipt es b Meinuten jtehen
ud giept Dann dag andere fodjende Wafjer dazu. So ift der Thee
am beften, mur darf man ihn jest nicht mehr lange tehen lajjen, jonit
wird er rauh. Wil man diefen Brujtthee als Nahrung nehmen, jo

i perflopft man 1 ober 2 Gigelb in einer Taffe nebjt cinem Loffel voll

_" qeftofienem Brujtzucter, vervithrt das Ei damit und feiht den Thee

: an bag €t und trinft thn vedht Heif.
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Speifen und Getrdanfe fiir Sranfe,

19. Miohren: ober Kellevejel-Sait.

Diejer Sajt ift befonbers gut fiiv Kinder, die fdhwer zabnen.
Nean jud)t diefe Tievchen in den Kellern unter altem Holz, wo es
finfter und feudht ift. Ungefihr 20 Stiict wajcht man jauber, dann
legt man fie lebend in einen fteinernen Morjer und verveibt jie gan
fetn, thut dann '/ Taffe ungejalzene Fleijchbriihe davan, prefit o3
purd) etn feined Tuc) unbd giebt e8 den Kindern zu trinfen morgens
swifdhen 9 und 10 Uhr und nachmittagd awijchen 4 und 5 Uhr.

20, Wermut-28ein.

Nean nimmt 40 Gramm geddrrten, gemeinen Wermut wund eben-
jovtel rimijhen Wermut, macht beides ganz flein, thut 3 in eine
&lajche, giept 1 Liter vecht quten, alten Wein dogu, (Gfit e3 48 Stunden
jtehen, damn filtriect man und verwabrt es. Vor dem Effen trinft
man jedesmal cinen vedhten Schluck, diefes giebt Appetit.

21. Wadyolderbeeren-Nins.
il man diefes Mus aufberwahren, fo fann man etwwa 2 Liter

frijje Veeren fochen; thue fie in cinen weifen Topf, (chiitte
2 Yiter Waffer davan, dece fie u und lafie fie 2 bi3 3 Stunden
fodgen. Man darf fie Ofterd umrithren, damit fie nidht anfien. Wil
man das Weus gleic) effen, o darf es nicht jo lange fochent, man
prept e8 durd) ein Haarfieb oder nod) befjer duvch ein grobes Leinen-
tud), ftellt dag usgeprefite wicder auf dag Feuer mit /s . ge-
jtopenem Jucer, (At e3 jeht wiec Honig einfodhen und beriwahrt es
- Glajern; wenn es falt ijt, jo bindet man die Glafer feft u 0ig
jum Gebraud).
22. Melifjenthee.

Die Gartenmelifje ift eined der vortvefilichiten Mittel gegen
Alervenaufregung. Hat man frijche Blitten, jo nimmt man eine fleine
Pand voll; e3 ift beffer, wenn man den Thee tvocen und rvein aus
vem Gavten haben famn; e joll nicht gewajchen werden. Mean thut
denfelben jo in die Theefanne und jhitttet fochendes Wafjer daviiber,
joviel man denft ju trinfen. Jft ber Thee getvocnet, jo nimmt man
fiiv eine Tajje einen CRliffel voll und briiht ihn cbenfalld mit Fochen-
vem Wafjer. Will man den Thee wohlriechend Haben, o thut man
etwad Citronenjchale dazu.

23, Sirup von unreifen Tvauben.

NMan prefit aus unveifen Tvauben den Saft, feiht ihn durd) ein
Tud) und (it thn iiber Nad)t fteben. Den anbern Worgen gicht
man da8 Klare davon ab, nimmt zu 2 Pfd. Saft 1'/2 Bid. Jucer
19
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und fod)t ihn 3u einem dicfen Sivup. Dem Fiebevfranten thut man
Durjt und

cinen CHlofiel voll in ein Glos Wafjer; ¢3 [ojcht Dden
wird bei hibigen Kvantheiten verwenbdet.
24. Perlhvafjer.

PBei Kopfiveh) obder jonft Uebelfeiten ift diejes Perlwajjer jebhr
au empfehlen, Jn eine gelbe oder weiBe Pfanne thut man ein Trink
glad voll Waffer nebjt einem Stitcichen Jucer. Vean et es auf ein
fleines Feuer; in 2 oder 3 Minuten fieht man am Boven Perlen, wie
gang fleine, echte Perlen, dann jdhiittet man diejed Wajjer in ein Glas
und trinft es gleich.

25, Stinder:Brei.

Man fest 1 Liter frijhe Milch auf das Feuer, ingwijdhen nimmt
man 12 big 15 Gramm jdhimes Weipmehl in ein Schiijjelchen uud
riihrt Diefed mit wenig Wajjer glatt, jo baf feine Kuollen davin find.
Wenm die Milch zu fteigen anfingt, dann rithrt man mit einemn Hol3
(offel den Teiq lamgjam davein, jtellt e8 auf ein gang jchwades iFeuer
und [ift s 1'/s 0i8 2 volle Stunden fochen. Nean fann eine Prije
Saly bineinthun ober ein Stitdchen Juder. il Eleine Rinder umd
fiir Rvanfe ift diefer Brei fehr zu empiehlen.

26, Gedirrte Jwetidgen ju fodjen fiiv Srvante,

Die Bwetjdhgen miifjen gut in [aem Wajfer gewajchen werdern,
pann werden fie in einen ivdenen Topf gethan, mit Whafjer gamy be-
dectt 1ebjt Dem mbtigen Bucfer und jo (Gt man die Jwetjdgen ju
gebectt eine gange Stunde jdynell fortfochen; dann jchiittet man auf
1 Bid. Swetjchgen /2 Liter guten alten Wein. Liebt man den Rotwein,
fo fann man jolcdjen nehmen; man (dBt fie nod) eine Stunbe zugedectt
fochen und in Der Vriihe erfalten. Dieje Bwetjdhgen fonmen feinem
Qranten jchaden,

27, Mepfelgelee fitr Srvante.

Diefed Gelee macht man im Winter von ganz veifen Remetten.
Die Aeprel follen gang miivbe fein; man jdneidet jeden Apfel in
4 pber 6 Gmite, thut zu 2 Bid. Wepfeln einen Liter guten alten
Weifwein in einen weifen Topf, dect fie zu und lipt fie gang lang
jam fochen, aber ofne Darin u vithren. Nach Verlauf von %4 Stunden
\hitttet man Die Wepfel in ein jauberes DHaarfieb, apt fie gut m
eine Schiiffel abtvopfen, dann Ddiefen Saft nod) durd) ein grobes
{einenes Tuch laufen, wajcht den Topf aus, thut 11+ Pid. Juder
und den Saft davein und (dpt ed fochen. Wenn man fieht, Daf es
oicf werden will, jo verjchiumt man den Jucer und LEEt den Saft
fochen, 08 ein Tropfen auf einem Povzellanteller itoctt.  Nachher
perwabrt man die Gelee in Glajern.
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