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pers, des Bettes und der Wohnung , zwecknäßige Nahrungsmittel . —

Mediein nothwendig ſein ſollte , ſo laſſeWenn außerdem auch noch

man dieſelbe nur durch einen Arzt verſchreiben , dem es

allein um das Wohl des Kranken , nicht aber um ſeinen ei

künſtleriſchen Glorienſchein zu thun iſt . Vor allem aber gilt es

Wahlſpruch zu beherzigen , daß Krankheiten verhüten ungle

und ſicherer iſt , als Krankheiten zu heilen ; wenn ſie aber einmal ar

getreten ſind, ſo gilt es vor allem , ihre Urſachen zu erforſe

Nutur in ihrem eingeleiteten Wiederherſtellungsprozeß , als 5

jede Krankheit anzuſehen iſt , nach Kalteh zu unterſtützen , oder ihr

wenigſtens nicht entgegen zu arbeiten . Der beſte Arzt iſtfolglich nicht

der , welcher die meiſten Rezepte verſchreibt , ſondern der , welcher ihrer

am meiſten zu entrathen weiß ; denn Geſundheit läßt ſich in keiner

Apotheke kaufen, wenn es zuweilen auch nothwendig ſein ſollte , ſich

der Medizin als eines Inſtrumentes zu bedienen , um mittels desſelben

die Krankheitsſtoff zu entfernen , durch welche die Heilung verzögert

und beeinträchtigt wird .

einzig und

Dampfnudeln .
Ein Pfund Mebl giebt man mit nöthigem Salz in eine Schüſſel

macht in der Mitte eine Vertiefung , rührt mit 20 —30 gr Hefe und

lauer Milch einen Vorteig an und läßt ihn an einem warmen Ort

gehen . Alsdann gibt man 2 —3 Eier , 60 gr zerlaſſene Butter , etwas

Zucker und ½ L. lauwarme Milch dazu , ſchafft den Teig , bis er ſich

von der Schüſſel löſt und läßt ihn dann 2 —3 Stunden gehen . Hierauf

nimmt man den Teig auf ein Nudelbrett , ſticht mit einem Glas DDampf
nudeln aus und läßt ſie nochmals gehen . In eine gut ſchließende
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Pfanne gibt man ein Stückchen Butter , ½ Taſſe Milch , Salz , läßt
dies gut durchkochen , ſetzt die Dampfnudeln hinein und läßt ſie gut

zugedeckt 15 —20 Minuten backen . Das Abheben des Deckels muß ſehr

vorſichtig geſchehen , damit keine Dampftropfen darauf kommen .

Schneckennudeln .
Ein Pfund Mehl , 80 gr Butter , 15 —20 gr Hefe , 1 —2 Eier , 10 gr

Salz , 2 Löffel Zucker und die nöthige Milch . Mit dieſen Zuthaten

macht man einen Hefenteig und läßt ihn gut gehen . Alsdann wellt

man ihn meſſerdick aus , beſtreicht ihn mit zerlaſſener Butter und ſau⸗

rem Rahm und beſtreut ihn mit Zucker , Zimmt und Roſinen ; mit

einem Rädchen oder Meſſer ſchneidet man 15 —20 om lange , 4 —5 om

breite Streifen , rollt ſie zuſammen , ſetzt ſie auf ein gut geſtrichenes

Blech und läßt den Teig nochmals gehen . Nun beſtreicht man ſie mit

Eigelb und läßt ſie in mittelheißem Ofen ſchön backen . Man kann ſie

auch nach dem Backen mit einer Glaſur überziehen .

Schupfnudeln .
Uebrig gebliebene Kartoffeln werden gerieben und mit Eier , Salz ,

Muskatnuß und dem nöthigen Mehl zu einem zarten Teig verarbeitet .

Auf 3 Pfund Kartoffeln rechnet man 3 —4 Eier und das nöthige

Mehl . Iſt der Teig fertig , wellt man 1 om dicke und fingerlange
Nudeln davon , kocht ſie in kochendem Salzwaſſer ab und backt ſie

wenn ſie ganz abgetropft ſind , in einer Omeletpfanne auf beiden Sei⸗

ten ſchön gelb .

Weckklöschen .

Für eine Perſon rechnet man ein Brötchen . Dasſelbe wird fein

geſchnitten , in Milch eingeweicht ; dann werden feine , geſchnittene Zwie⸗
beln und Peterſilie in Butter gedämpft und mit Salz , Pfeffer , Mus⸗

katnuß und einem Ei unter die ausgedrückten Wecken gethan und gut
unter einander geſchafft . Dann macht man ein Probeklöschen , und

wenn es beim Kochen auseinanderfällt , ſo thut man Weckmehl dazu ,

legt ſie mit einem Löffel in kochendes Salzwaſſer und läßt ſie etwa

fünf Minuten kochen . Hierauf werden ſie auf einer gewärmten Platte

angerichtet und mit Weckmehl abgeſchmälzt .

Sriesklöße .
Ein L. Milch wird mit etwas Salz und Zucker und 60 gr Butter

ſiedend gemacht , dann rührt man 250 gr Gries hinein und kocht dies

zu einem ſteifen Brei , Die Maſſe wird alsdann halb fingerdick auf
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naſſe Brettchen geſtrichen , erkalten laſſen und darauf viereckige Stückchen

daraus geſchnitten . Dann backt man ſie im Fett ſchön gelb und ſtreut

Zucker darauf . Man kann die Maſſe auch mit 2 —3 Eier abrühren .

Kartoffelklöße .
Drei Pf . gekochte Kartoffeln werden gerieben , 3 —4 Eier , in Würfel

geſchnittene und in Butter geröſtete Brötchen , 150 gr Mehl , Salz

Pfeffer , feine Zwiebeln und Peterſilie — alles wird zu einem Teig

verarbeitet . Alsdann formt man wallnußgroße Klöße und läßt ſie

fünf Minuten im Salzwaſſer kochen . Angerichtet überſtreut man ſie

mit Weckmehl und überſchmälzt ſie mit heißer Butter .

Hefenkartoffelklöße .
Ein Hefenteig wird wie zu Dampfnudeln gemacht , zu 2 Pf . Mehl

nimmt man ¼ Pfund geriebene gekochte Kartoffeln . Iſt der Teig

gegangen , ſticht man mit einem Löffel Klöße aus , backt ſie in ſchwim⸗

mendem Fett ſchön gelb und läßt ſie abtropfen .

Obige Mehlſpeiſen eignen ſich freilich nur für ſolche

Leute , deren Verdauungskraft ſich in normalem Zuſtande be⸗

findet . Wo dieſelbe jedoch vermindert iſt — ſei es infolge

acuter Krankheiten oder chroniſcher Schwächezuſtände , da dür⸗

fen dem Körper nur ſolche Stoffe zugeführt werden , welche

in ihrer Zuſammenſetzung und Zubereitung bei möglichſt ge⸗

ringer Belaſtung der Verdauungsorgane einen möglichſt hohen

Nährwerth enthalten . Die allbekannten Präparate von C. H.

Knorr u . Söhnen in Heilbronn haben dieſes Problem

gelöſt — und zwar nicht allein zu Gunſten von Kranken und

Reconvalescenten , ſondern auch für Kinder und Säuglinge .

Ueberhaupt hat dieſe Firma in ihrer Nahrungsmittelinduſtrie

dem deutſchen Forſchungsgeiſte und deutſchen Gewerbfleiße

bis dahin ungeahnte Abſatzgebiete erſchloſſen . Freuen wir

uns dieſes Fortſchrittes als eines Faktors in der Stärk⸗

ung unſerer nationalen Induſtrie , damit wir als kinder⸗

reichſtes Volk der Erde uns auch des ausgiebigſten Verbrauchs

an vaterländiſchen Produkten rühmen dürfen .



FRRRRRRRrrrmerr RRRrrrrr
bοα ‚οοο eeeeee

eeeeeeeeeeeee

74 Kennen Sie schon die vorzüglichen !
1

Knorr' rhen Praeparate ? . 0

Für äusserst wohlschmeckende Schleimsuppen : 85
Knorr ' s Haferpraeparate ,
Knorr ' s Hafergrütze , 15
Knorr ' s Haferflocken oder Platthafer , . 0
Knorr ' s Hafermark . ‚ 110

Fnagrr ' d Haꝗfer ein bekanntes , altbewährtes
Knorrs Hafermehl , Kindernährmittel . aber auch

besonders geeignet zur Herstellung feiner Schleimsuppen .
gesundes Frühstäcksgetränk für74 U

Knorr ' s Hafercacao , Jang u. Alt.
7 i 1 sehr nahrbaft , besonders für

Knorr ' s Haferbiscuits , zahaszae Kiader zu em⸗
pfeblen .

1 27 wie Grünkernmchl , Gersten -
Knorr 8 Suppenmehle , mehl, Reismehl , Linsenmehl ,

Bohnenmehl , Erbseumehl , ete. zur raschen und bequemen Her-
stellung wohlschemckender Suppen und Purses .

1 7 1 für Auflauf, Puddings , kalte Schalen
Knorr 8 Maismeh Flammerie , zum Verdicken von

Saucen eto.
17 7 1 aus échtem brasiliabischem Tapioca
Knorr 8 Tapioca präparirt , sehr leicht , verdaulich und

kür Magenleidende infolge dessen sehr geeignet .
j für 2 —3 Personen genügend ,

Knorr 8 Blitzsuppen , zur raschen Bereitung kräf⸗

tiger und sehr schmacickafter Suppen , nur unter Zusatz von
Wasser .

5 — hne Speck , mit Speck, mit4 0 0 Peek, 1 P
Knorr 8 Erbswurst , Schinken , mit Schwelnschren.

mit Julienne , zur Herstellung delicater Erbsensuppen nach Haus -
macherart .

Knorr ' s Fabrikate sind in allen besseren Colonial⸗

Waren - , Delicatessen , Droguen ete . Handlungen

erhältlich .
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