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Anhang.

Brankenhkol,

Bedingt dag Kodjen im allgemeinen, wie jhon evwibnt,
grofe Sorgfalt und Aufmerfiambeit, jo Hat man diefe Gei der
Subereitung von Kvanfenfojt noch ganz befonders zu Geviict
jihtigen. Die Wahl der Speifen ridhtet fich vor allem nach
vem Gharafter dev Rrantheit und follte die Diiit, wemn fvgend
miglich, {tetd von dem behandelnden Arzte vorgefchrieben werben.
Schwer verdauliched Gewiiv, Saured und Fettes find ftveng
ju vermeiden. Selbjt die bem Stvanfen bfter gereichte Bouillon
muf vorfichtiq von allem Fett befreit fein. Dad Heinfte Ver-
jehen in der Rvantenfoft fann eine nacjteilige Wirfung auf den
Juftand ded Patienten auditben, ja demjelben felbit gefahrlicy
tverben.

Suppen,

1. Salbleijdybonillon.

1 Phund Kalbzfturz (0. 1. Beinfletifdh wird mit Waffer und
ein flein wenig Saly zu Fewer gejtellt und etiva 2 Stunden
langjam gefocht. Al3dann [6fe man dag RKalbfletjch von Den
Stnochen, pajfieve e3 mit Der Vouillon durd) ein Haarfieh und
rithre die Suppe mit 1 Eigelb ab. Man famn aud) dasd JFleijch
m fleine Wiivfel fhneiden, madht die Bouillon mit etwasd Deeh!
jamig, vithrt fie mit 1 Gigeld ab und pajfiert die Suppe iiber
bie Fleijchitiictchen.

2. $Haferjdlein.

Ctiva Y, Pfund Hafergriipe wivd in fochendes Waijer
gevithrt und wenigftend 2—21, Stunden langjam gefodht. AI3-
dann durd) ein Haarfied paffiert, mit Wafjer ober aud) friftiger
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VBouillon verdiinnt und ettwad Salz davan. Mian [Git die Suppe

cben auffochen und vithrt jie mit 1 Cigelb ab.

3. Gerjtenjdhleinm.
Prund Gerjte wird mit Wafjer zu Feuer geftellt, ein

tletn wenig Butter davan gethan und die Gerfte 27, —3 Stunden

langjam gefocht, Dann Durchpajfiert, mit Wafjer oder fraftiger
Bouillon verdiinnt, glatt geviihrt, giebt ein wenig ©alz bazu
und nod) einige Minuten foden lajfen. Die Suppe mit 1 Ei
gelb abrithren.

4. Weismehluppe.

65 Gramm SKnorrd NReismehl mit faltem Wajjer glatt
gerithrt, wird in fodjende frdftige Bouillon gegeben, ein weniqg
Salz bazu, und die Suppe 10—15 Minuten fochen lafjen, ein
fleined Ciicfchen gute frifhe Butter davan wird diejelbe 3arter
machen, alddann rithre man fie mit 1 Gigelb ab.

o,  Brotjuppe,

1 Milchbrotchen wird abgerteben und sexfchnitten, mit Waifer,
ein flein wenig Butter und Saly ju Feuer qeftellt, qut verfe
und glatt gerithrt. Man fann diejelbe mit fod
oder gitter BVouillon verdiinnen, nad) Belieben durchpajfieren und

vem Waffer

mit 1 Gigelb abriihren ober auch etwad jiifen Rahm ugeben.

6. Weinjupype.
an 10 Gramm beifer Butter ddmvfe man 1 Kaffeeliffel
voll Meehl, riihre died mit 1, Liter Weikwein ab und lafie e
einige Minuten fochen, dann jdhlagt man 1 ganges Gi mit
SU—40 Oramm Sucer jdhaumig und mijcht bdie Suppe vor
jichtig barunter.

7. Hammel= wmd Hithuerbriihe.

Siehe Nr. 1 umd MNr. 4.
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Rrantentoijt.

o e el
- » 'l . *
Sletjchipetjen.

8. Hadé.

Bon feingewiegtem iibrigen Kalbsbraten oder Hithnerfleijch,
bereitet man ein Hachs, ndem man ein wenig Mehl und
Butter dimpjt, dasfelbe mit etwad Bouillon verditnnt, das
gerwiegte Fletjch und Salz nad) Gejchmack eben davin auflochen
[aft und dann mit 1 Eigelh abriihrt.

9. Salbjleijdfofden.
Man vidte fich Hievbei ganz nadh) Nr. 326 und gebe {ie
vem Sranfen in friftiger Bouillon oder ditnmer Butterfauce.

10.  Junge Tiubdjen.
Man brate die Taubchen (7. Nr. 163), Diejelben werben midht
gefiillt. «
1L Junge Hihuden oder Feldbiihuer.
Hibhnchen, (1. Nr. 161) fie werden gletd) Taubchen, nicht
gefiillt, dedgleichen Feldhithuer (. Nr. 169).

12. SHiihuer mit Reis.
Cin junges Hibhndhen wird, nachdem es ausgenonumner,
gejengt und gewajchen ift, mit fo viel fochendem Waffer au
geuer geftellt, Daf basdjelbe bedectt it nach V, Stunbe etiwa
50 Gramm Neis, fowie etwas Saly beigefiigt und sujammen
1—17, Stunbe langjam weid) gedbdmpft. Dann zieht man bdie
Daut von dem gefochten Hiabhnchen, Bt das Fleijch von den
Stnodjert, mimmt alles Fett ab und fevvievt das Hibhnhen mit
dem Reig.
13.  SHiihuerjrifajjee.
€in junges Hibhnchen wird gleich vorbergehendem im Waffer
etva 1 Stunde weid) gefocht, von der Hithnerbrithe eine ein-
fache Butterjauce (f. Nv. 65) bereitet, mit Gigelb abgeriihrt und
wemn geftattet, ein Chloffel voll Weifwein ugefiigt.
15%

LANDESBIBLIOTHEK




BLB BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

Sranfentojt.

14. Salbsbriesdyenvagont.

Ein jdiines Kalbsbrieschen mufp eine Beit lang in Wafjer
gelegt werden, damit bad Blut Heraudzieht, dbann mit fochenbem
Waffer und etwad Saly 3u Feuer geftellt und 15—20 Minuten
gefodht:  Dad Briedden abgesogen, in wenig Butter leicht
angebraten und mit etner einfachen Butterfauce (5. Nr. 65),
weldhe mit der Vrieschenbouillon und mit 1 Gigeld abqriihrt
witd, ferviert.

15. Salbgjduisel au naturel.

Dievzu nehme man nur vedht zarted Kalbfleijch, miglichit
vom Kalbsfricandeau, flopfe bag Fleijdh) qut, jtreue etwad feines
Salz bavauf und brate ed in der Omelettepfanne mit Heifer
Butter m einigen Minuten leidht auf beiden Seiten etwasd braun,
gebe e auf eiwen Deifen Teller und ferviere dag Schnitel

3 .
3

obne BVutter nur mit dem aud demjelben geogenen Saft.

16.  Hammelfoteletts.

Bu 1 Hammeltotelette nimmt man 2 Rivpen, entfernt die
eine, jhabt Das K[nichelchen, {chneidet dag et ab, Hopft bdie
Stotelette, ftreut ein wenig Salz davauf und bratet fie langfom
etva 5 Minuten in beifer Butter auf beiden Seiten braum,
jerviert fie mit bem audgezogenen Saft.

m ) Et -
17.  Yiehbeejjteats.

Rehbeefiteats jdmeidet man aud der Keule vder dem Ritcten,
fopft fie leicht, ftreut etwad feines Saly davauf, und bratet fie
i der Omelettepfanne mit Deifer Butter in einigen Mimuten
lichtbraum.

0o
=

Baden-Wiirttemberg



SKranfentoit.

Gemitje.

Die fiir Kvanfe zubereiteten Gemiife miifien Jamtldh in |
focgendem Wafjer abgebriiht werden, dann nad) Angabe fertig ‘
gemadpt. Siehe Gemiife.

€2 eignen fich bejonders hiersu Spargeln, junge Kavotten,
Schwarzourzeln, Spinat, jowie Reid i Bouillon gefocht und |
Stavtoffelpiivee. \

Rompotte.

Bon Kompott jind Apfelbrei, getvocnete pfel, Kivichen,
Bwet{hgen und Mivabellen ju empfehlen. Die Jriichte jollen
mur mit Waffer und Jucker ofhne jegliche andeve Juthaten gefocht
.'am::..:l werden.  Wandjen Patienten ift aud) Kompott von frijdhem
[. D0bit erlaubt.

Eievipeifen.
18, QOuelette joufjlée.

Dian vithre 2 frifche Eigeld mit etwa 40—50 Gramm Bucer
recht jehoumig, dad Ciweif ju fejftem Schnee gejchlagen, leicht
unter die jdhmunig gerithrten Eier gemijcht, tt der Omelette- E
pfame mit etwad Dheifer Butter auf einer Seite Lei gelinbem '
Feuer gebacfen, gujammengejchlagen und vorfichtiq auf einen
Teller geftiivat.

19. Eierjpeije.

2 gange Cier werben mit 2 Gplioffel voll Suder jchaumig
gevithrt, 1 EGloffel Neehl und 3 Ehloffel voll Neilch oder fligem
Rabhm dazugegeben, die Majje in eine mit Butter beftrichene
irdene ober fleine Porzellanjdhale gefitllt wnd tm Ofen bid zum
Brawmwerden etiwa 10—15 Niinuten aufgezogen.

20. Riihreier.
Werden nad) Angabe (f. Nr. 284) bereitet.
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Sranfenfoft.

21. Mebl=, Grief= und Reidbrei.

Siehe Jubereitung Nr. 315, Nv. 316, 317.

22, Hafergriie englijder At.

Oatmeal (0. i. Hafergriibe) wird in fochendes Waffer gerithrt,
fitc 1 Perfon etwa 1 Chloffel voll gerechnet und mit etwaz
Sal; 3u einem Ddicfen Brei gefodht, dann mit Mlh und Feinem
Bucfer ferviert.

23.  Fleijdgelee.

letjchgelee (5. Mr. 7) mui jorgfaltigit bereitet werden, fie
ift febr frftigend fitr Kranfe und Refonvalescenten, wird nachvem
fie falt und fjteif ift, gebackt ober in fleinen Stiidben auf
gerditeten Brotidnittchen gegeben. Man fann diefelbe auch in
Bouillon oder Wafjer auflifen und ald Getrant fervieven.

24. AWeingelee,

Siebe Bubereitung Nr. 420.

25.  Weincreme,

3—4 Gigelb werden mit 65 Gramm Rucer {dhomig
geviihrt, Y, SLiter WeiBwein, 1 Theelvffel Starfemehl bdazu
gegeben, alled jujanumen in einer Rafferolle auf dem Feuer Hig aum
Sodjen gefdlagen, dann in eine Glasidhale gefitllt und falt ober
warm gegeben.

26. Warner Wein.

3u Yy Liter WeiBwein nehme man 2 Sigelb und 1 ganzes Gi
vithre Diefe mit 50 Grammt ucer jchaumig, gebe den Wein
oazit und jchlage alled auf gutem Feuer 6id ;um Sochen.

27. @itronenlintonade.

Diefe ift alg fehr erfrijchend, Gejonders Sieberfranfen ju
empfehlen. Der Saft einer Citvone wird gut audgepreft, 4
Stiiddpen Buder und Y, Literglas Wajjer falt oder lunwarm
dagu gethan. Dajelbe gilt von Drangen.




Rfranfentoit,

28, Brotwafjer.
Sdywarzbrot wird gerdjtet und mit fochendem
gefilllt, 1 Stunde ftehen lajfen, D
Stranfen gegeben.

Waijer auf-
ann durchpajfiert und bden

29.  Neidwajjer.
Sdyiner Rarolinenreid wird gewajdjen, dann mit Fochendem
Waijer fiberbritht wund einige. Stunden auf dem Herd ziehen
gelajjen, danm durchpaifiert und warm obder falt gegeben.

Catao.

Bu einer Taffe Cafao nebme nan 1 Saffeeliffel Cafao-
pulver, vithre dasfelbe mit faltem Waffer oder falter Ml an
und laffe ed untev Deftindigem Rithren einmal auffochen.

Sijche.

iiche ditrfen den Kranfen murr mit Grlaubnia des Avstes ge-
gebert werdern, die leicht verdaulichiten find: Bachforellen, Blaufel
chen . Seezungen, au natuvell, in Salzwafjer abgefocht (]. Nr. 178,
179 und 188) mit einfacher Butterjauce (7. Nr. 65) ober Citronen-
jcheibchen ferviert.
30.  Fijdtopden.
Siebhe Nr. 176 in einfacher Butterjauce gegeben.

31. Sardellen.

Gut gewajdjene, von den Griten befreite Sardellen auf
gevdftetem Milchbrot gegeben, veizt den oft mangelhaften Appetit
der ranfen, desgleichen frifche Auftern und feingewiegter roher
Sdhinfen.
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