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Kranken- und Diditkost

Wie sehr ist man doch bemiiht, ein krankes Familienmitglied mit
Ledcerbissen zu erfreuen und ihm kraftigende, jedoch leicht verdauliche
Kost zu bieten. Manchmal mag es sogar darauf ankommen,

den Appetit des Kranken durch besondere Aufmachung der Speisen

erst zu wedcen. Der Mixer wird Ihnen auch hierbei ein

unersetzlicher Helfer sein.
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Die Kost fiir

Didt fiir Genesende

einen nach lingerer Krankheit genesenden Kranken

soll

Magen und Verdauung nicht zu belasten, gibt man &fter kleinere Mengen.

Haferschleimsuppe

Hirnsuppe

Gemilsepiiree

Elerpudding

Stufe T

Haferflodken mit Kraftbriihe zum Kochen bringen und unter &fterem
Umriithren ca. 30 Min. kochen lassen. Dann in den Mixbecher geben,
fein pilirieren und wahrend des Betriebes 1 Eigelb und etwas frische
Butter zugeben und gleich anrichten.

Stufe I

Kalbshirn einige Minuten in Salzwasser kochen lassen und von allen
Blutgerinnseln und Héuten befreien. Mit etwas Brithe im Mixer pii-
rieren. Aus etwas Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Becherinhalt und der restlichen Kraftbriihe abléschen und mit 1 Eigelb
legieren.

Stufe I

Das entsprechende Gemiise in wenig Wasser oder Briihe garkaochen,.
Mit etwas Milch im Mixer piirieren. Aus Butter und Mehl eine helle
Schwitze bereiten, mit Becherinhalt abléschen und mit wenig Salz
wilrzen.

Stufe I

Alle Zutaten im Mixer auf Stufe I schaumig rithren. In eine kleineg,
gefettete Form geben und im Wasserbad zugededkt fest werden lassen,

Stiirzen und heill oder kalt mit Fruchtsofie (siehe Seite 10) reichen,

krditigend, aber leicht verdaulich sein.

Um

50 g Haferflocken,

1fs Ltr. Kraftbrithe
(von magerem Fleisch),

1 Eigelh,

efwas Buller

elwas Buller und Mehl,

Krafthrithe, 1 Eigelb

Entweder Blumenkohl,
f irbsen, Karollen oder
; elwas Buller,

und Salz
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Spinatpudding mit Riihrei Stufe Il

Den Spinat mit kochendem Wasser tiberbrihen. Mit ca. 12 Tasse Milch
im Mixer fein piirieren, Zitronensaft, Eigelb, Salz und 1—2 EBl. Sem-

= melmehl hinzufiigen und noch kurz durcharbeiten lassen. Das steif-
geschlagene Eiweili unter den Becherinhalt heben und Masse und Pud-
dingform ca, 40 Min. im Wasserbad kochen lassen.

i und Toast anrichten,

Den Spinatpudding mit Rii

Kalbfleisch-Haschee Stufe 111
Das in Stiicke geschnittene Kalbfleisch wird mit etwas Briihe im Mixer
fein piiriert. Aus Butter und Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit
Becherinhalt abléschen und mit Rotwein und wenig Salz abschmedken.

fit Kartoffelpiiree anrichten.

Zwleback-Auflauf Stufe I
Die Zwiebdcke grob zerkleinern und in eine gefettete Auflaufions
legen, Eier, Milch, Zud¢er und abgeriebene Zitronenschale im Mixer
auf Stufe 1 verquirlen und iiber den Zwieback giefen. Etwas durch-
ziehen lassen und ca. 20 Min. im Ofen iiberbadken,

i Tasse Erdbeeren mit etwas Sahne und Zudker im Mixer plirieren
und zum Zwiebadk-Auflauf reichen.

Ei mit Rotwein Stufe I

Ei mit Zudcer im Mixer auf Stufe I verquirlen. Rotwein wihrend des
Betriebes zugeben und sofort abschalten.
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500 g Spinal, 1 Ei,
onensaft und Salz,

efwias

welbrisel, /s Tasse Milch, —

Se

Riithrel siehe Seile 34

nireies, gekochtes

30 g Butter,
Kalbsbrithe,

1 EBl. Rolwein

¥ Zwiebidcke, 2 Eier,

s Lir. Milch, etwas Zucker,
abgeriebene Zitronenschale, —
1 Tasse Erdbeeren,

etwas Sahne und Zucker

Zucker nach Geschmack,
1 Glas Rolwein




Hirnsuppe

Gemiisebriihe
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Didt fiir M age nkranke

Haferschieimsuppe

Gefliigelcremesuppe

otufe I

siehe ,Didt fiir Genesende®, jedoch keine Butter.

Stufe Il

Kalbshirn wéssern, von allen Blutgerinseln befreien und in etwas
kochendem Salzwasser einige Minuten ziehen lassen. Mit etwas Milch
und Stdrkemehl in den Mixer geben und fein piirieren. Becherinhalt
mit Kraftbrilhe verdiinnen und ca. 5—10 Min. kochen lassen. Zum
Schluf evil, etwas Butter zugeben.

mit Elerstich Stufe I

Ei und Milch im Mixer auf Stufe I verquirlen. Mit etwas Muskat wiir-
zen und in eine Tasse fiilllen, Im heiBen Wasserbad fest werden lassen.
Dann vom Eierstich kleine Wiirfel schneiden, in die heiBe, schwach
gesalzene Gemiisebriihe geben und mit etwas gehadktem Schnittlauch
anrichten.

Stufe I

Das grob zerschnittene Hiihnerfleisch mit etwas Brithe im Mixer
piirieren. Starkemehl und Milch zugeben und kurz durcharbeiten lassen,
Mit der restlichen Briihe zum Kochen bringen, evil. mit 1 Eigelb
legieren und nur schwach wiirzen.

Bei leichten Magenverstimmungen ist das ,Aushungern® immer noch das beste Miitel. Man gibt dem Kranken nur
ungesilten Plefferminztee und etwas trockenen Zwiebacdk. Auch bei eintretender Besserung empfiehlt es sich, mehrere
Fage leichte, gut verdauliche Kost wie Haferschleimsuppen, Kraftbrithe, GrieB- oder Mondaminbrei oder etwas ge-
kodhtes Kalbfleisch zu verabreichen.

'Y+ Kalbshirn, Kraltbrithe

(von magerem Fleisch),

elwas Milch, evll. elwas Butter,
1 EBl. Stdrkemehl

ify Lir, Gemiisebriihe,
1 Ei, 1 EBl. Milch,
Mushkal

Ifs Lir. fettlose Hhnerbrilhe,

1 Tasse Milach,

Iy Tasse Hithnerfleisch

fkeine Haut), Y= EBI, Stdrkemehl

evil. 1 Eigelb
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Darmerkranku: 1g mit Versto p fun g

: Bei Verstopfung ist es ratsam, wviel Buttermilch, Sauermilch und Joghurt zu trinken. Empflehlenswert sind auch
: Rhabarber, Badcpflaumen und getrocknete Feigen.
Buttermilchsuppe Stufe 111 10 g Roggenschrothrot,
25 g Bulter, Y/q Lir, helBe Milch,
Das Brot in Butter résten und in der heifien Milch aufquellen lassen, 30 g Zucker, 4= Lir. Bultermild
Im Mixer mit Zudter, Zimt, Salz und evtl. noch etwas Buttermilch I Prise Ziml, 1 Prise

ieren und irend des Betriebes die resiliche Buttermilch auf- 2 Efl, Rosinen
fLLlJe“J Rosinen zugeben und Suppe unter &fterem Umrithren erhitzen.

Weizenschrotbhrei Stufe [

Weizen im trockenen Mixbecher nicht =
garkodhen. Heille Milch zuge
Honig siifen. Die vorher im
geschnittenen Feigen und Rosir

1 fein mahlen und mit Wasser 500 g Weizen, s Lir. Mi

nals durchziehen lassen und mit 100 g Rosinen, 100 g Feigen,
ckenen Mixbecher gemahlenen MNiisse, 50 g Niisse, 2 EBlL Honig
1en daruntergeben.

Johannisbeerquark Stufe I 1

Tas Johannisbeeren,
¢ Tassen Quark,
Johannisbeeren und Honig im Mixer piirieren. Wihrend des Betriebes 2 EBl. Honig

den Quark léffelweise dazugeben uad glattrithren

Tomaten-Joghurt Stufe I I Tomate, 1 Fl. Joghurt,

: = 7 1 EBl. Honig, 2 Teel. Bierhefe
Tomate im Mixer piirieren, Alle Zutaten dazugeben und noch kurz
durcharbeiten lassen. Morgens niichtern zu sich neh

men
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Pilzsuppe
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Didt fiir Nieren kranke

Eine Nierendiit besteht aus kochsalzfreier, flissigkeitsarmer Kost, damit

Reisschleimsuppe

Chicoree-Gemiise

Stufe Il

gut piirieren, nochmals kurz aufkochen und mit Schnit
anrichten.

Reis im Wasser solange kochen lassen, bis er weich ist. Dann im Mixer
ttlauch bestreut

Stufe I

Die sauber geputzten Pilze in Butter andampfen. Mit %4 Ltr. Wasser

auffiillen und kurz durchkochen lassen. Dann im Mixer fein piirieren,

s Petersilie, Zitronensaft und Zwi | zugaben und noch kurz
f

10 Minuten kochen und mit 1 EBl. Sahne

2
beiten lassen., Ca.
scken.

Stuie .r.ll'

Von Chicoree am Whurzelende einen Keil herausschneiden, damit das
'L‘--;-l‘rilw- t"'t"l' h’.tmr wird, und in wenig Wasser kurz kochen. Gemiise
e gefettete ,-X".I.Ju form legen. Alle Zutaten im Mixer gut v
quirlen unc ] die Tunke iiher Chicoree giefen. Im Ofen goldgelb tber-
hacken.

in e

Hagebuttentrank Stufe 11

Weizenkeime mit Mineralwasser 5 Minuten leicht kochen, Agar-Agar
darin auflésen und zichen lassen. Masse mit den iibrigen Zutaten in

den Mixer geben und glattrithren,
Stiindlich 1 Likérglas voll davon trinken,

die MNieren entlastet werden.

Ife sse Reis,
¥y Lir. Wasser,
Schniltlauch

50 g Champignons oder

e
1lben Zilrone

Sldarkemehl,

4 EBI Kdse
1 Mineralwasser

Weize
tfs Piickchen Agar-A

Hag

b tlen:

nkraul i

I Tasse Traubensal



Leberdidt bei Blutarmut

Das Einnehmen von roher Leber, bei Blutarmut eine Notwendigkeit, wurde manchem Kranken zur Qual. Der Mixer
hilft hier ganz besonders, die Didt abwechslungsreich und wohlschmedtend zu machen.

Leberschnitten Stufe I 100 g Kalbsleber, 30 g Butter,
elwas Zwiebel, Petersilie,

Majoran, Pfeffer, Salz

Die sehnenfreie Leber wird in Stiidte geschnitten und im Mixer fein
piiriert. Butter, Gewiirze, Zwiebel und Petersilie zugeben und alles
durcharbeiten lassen. Die Masse wird auf Toast gestrichen.

ene Suppe,

Milch,

Tomatensuppe Stufe I I Taosse gebund
30 g Leber, 3 E
1 Tomate, etwas Tomatenpiiree

Die sehnenfreie, rohe Leber mit der Tomate, Milch und Tomatenpiiree
im Mixer fein pfirieren. Den Becherinhalt vor dem Anrichten der
warmen Suppe beigeben, jedoch nicht kochen.

Karotten mit Lebermayonnaise Stufe If
Eigelb, Essig, Zitronensaft, Senf und Salz im Mixer auf Stufe II ver- 3 Eigelb, 1 EBI. Essig,
quirlen, Die rohe, sehne ie Leber zugeben und piirieren, Nun wih- 1 EBL Zilro

rend des Betriebes Ul zugieBien, bis die Mayonnaise fest ist. s Teel, Se

oy

i 20 g rohe

Karotten [oder auch Sellerie) werden im trockenen Mixbecher zer-
leinert, indem man sie aufs launfende Messer wirft, und mit der
Lebermayonnaise angerichtet,

Leberkuchen Stufe I 120 g Leber, 150 g Mehl,
1 Ei und 1 Eigelb mit der Butter im Mixer schaumig schlagen. Die rohe,
sehnenfreie Leber grob zerschnitten zugeben und fein piirieren. Becher-
inhalt in einer Schiissel mit Mehl, Backpulver und Salz vermengen 60 g Butler, 2 Eier, 1 Prise Salz,
und Teig Y2 Stunde ruhen lassen. Er ist als Miirbteig oder mit Zucker 1 Messerspitze Backpulver

zubereitet als Kleingebidk zu verwenden.
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Tomatensiilze
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Dicit bei Zuckerkrankheit

Kalbshirn fiberbadken

Schinken-Omelett

ebenfalls zu unterlassen, da die Zudkerkranken ohnehin unter Durstgefiihl leiden,

Stufe TN

Tomaten halbieren und mit Petersilie, Zitronensaft und etwas Salz im
Mixer fein piirieren. Die Gelatine in heifem Wasser aufldsen, dazu-
geben und kurz untermischen. Becherinhalt in eine ausgespiilte Form
fiillen, erstarren lassen, stiirzen und mit Eierscheiben garnieren.

Stufe [II

Kalbshirn waschen, enthfuten und mit etwas Wasser, dem Salz, Essig
und Zwiebelscheibe zugesetzt werden, kalt aufsetzen und kochen.
Hirn mit 1 Ei in den Mixbedier geben und fein piirieren. In eine ge-
fettete Form fiillen, mit Butterflockchen belegen und dberbadken.

Mit Salat anrichten.

Stude I

Eier, Milch und Salz im Mixer verquirlen. Den grob zerschnittenen
Schinken zugeben und piirieren. Becherinhalt in eine Pfanne mit heiBier
Butter gieBen, stodken lassen und mit Salaten anrichten.

Die Krankheitsgrade der Zuckerkrankheit sind so wverschieden, daf man die Didt nicht verallgemeinern kann. Hier
muf man sich streng an die érztliche Verordnung halten. Grundsdtzlich aber kann gesagt werden, daB Zucker

und Mehlspeisen zu meiden sind. Anstelle des Zuckers verwendet man SiiBstoff. Scharfes Wiirzen der Geridhite ist

Salate, Frischobst (wenig zudkerhaltiges) und Gemiise (bis auf Kohl) sind reichlich zu geben, da sie den Hauptbestand-

teil der Erndhrung bilden. Somit eignen sich also alle Rohkostrezepte, nur fdllt eine evtl. Zuckerzugabe weg.

00 g Tomaten,
2—3 Blall Gel

Salz, elwas Zilronensall

atine, Pelersilie,

I Kalbshirn, 1 Ei, elwas Bulter,

Wasser mi

Salz,

einer Zwiebelscheibe und

einem Schufl Essig

2 Eier, 2 EQl. Milch, 1 Prise Salz,
1 Scheibe gekochlen Schinken
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