obigem Guantum Hygiamapnlver noch 1 Kinde

voll Kakao und etwas Zucker.

51. Hygiama mit Wasser gekocht.

2 Kaffeeltffel voll Hygiamapuls

etwas heissem Wasser angerithrt und mif .
Liter Wasser unter fortwithrendem Umriihren 2 Mi

hierzn das kochende Getriink.

52. Hygiama mit Kaffee zu nehmen.
2 Kaffeeloffel voll Hy giamapulver w '

Tasse gegeben und mit kochend heissem Kaffe
.4|"_i[;'-'|i‘l |”f'|||'l-.ii| "3 |".i||'!"_l|‘\_'\l"__

und Zucker beliebig zngesetz

— i Ll

E. Fleischspeisen.
53. Fleischpuree fiir Schwerkranke.

oy

ater 6 i "“.".-_r,\'.n,,--.r- oder Lropon,

2 inelb.

Der Braten wird fein eestosse | h
maschine), durch ein Drahtsieb eerieben.
Porzellantopf mit der ganz entfetteten Fleischins



Eigelb und de

m Pepton verrithrt, im Wasserbade heiss

nid dicklich geriithrt und sofort angerichtet.

74, Gefliigelpuree. 1/, Stunde.

55 i "l-_- itenes  Cre II-"."r ':';.f.l'.'l ."Ill.".'[f -'-.\"' ','Il.‘,

[0 qr Duller,

I Teeli -'_.-'_.-;'f [ Fleiselp pLon tler ( ompagn e L a
il e

fy fr Plasmon oder T o,

1 ] [ s LSS i -'.I'I-'Hf ol 1 f"n.l.fff-.l'l.'ll-':.«f aus r."l.' 1

J'rl nochen des e ,.'.'r-'r'rl.f- -"\

Das Fleisch wird von Sehnen und Hiuten befreif

md fein gewieet. Die Butter wird gebriiunt, das Fleisch

e 1 X _ = AR i 1 " 3 .
-.;-| _‘~||'a-.| Hntel !ml!sn-.l ~=|'_!||:u-|, angebraten, mit 4|w:
w7 1 A s | i 1§ 1 . ¥ .y : L .
\lischune von Pepton und Sahne oder Bouillon heiss

-‘_-'.-|-|'|-!||': undl das Puree sofort I!’.I_‘..""|'-|*'|lll_‘:.

55. Fleischpulver. 24 Stunden.
Vorrat —= 120 gr.
Dieses Pulver wird da verwendet. wo es daraul
ankommt, erossen Nihrwert in kleinen Mengen zu gahern.
1/ ke (1 Pfd.) mageres Rindfleisch wird zer-

schpitten und im Bratofen auf einem Teller unter

ficem Umwenden gedirrt und 1m Steinmorser ge-

=tnSSe. Ist es eanz troc

en, so wird es aul emer

ile eemahlen. dann durch eln

soreinigten Kaffeemil
l?l'u.lll:ﬂ;.".i' ;_'":':l"‘|-'"!I und mit dem Z--[']{].-i”.q-“ fort oe-

fahren, bis alles ']Il."-.']':.!".'l'il'-"'H 1st,

56. Linsenpuree. 21/, Stunden.
at) L;”N”\
1/ 1 Wasser,

]

I.' _1'l '_.',.'-_x'-' _\\-r ! Lo .




2 gr Plasmon oder T I,
[ Fligelb,
[ ¥

I .'.,r Jlr [ .r_-,---..",rl.'.u B (e ooy L aehnn

) T i '} A ot i |
) J'r',;\'.\'ufhl.;l’." Il":-'f."a'#."-'n’..'.'r'_

Die Linsen werden verlesen, kalt cewaschen und
mit Wasser aufeese das erste Wasser wird L
ossen, mit dem zweiten Wasser und einer IS¢
Natron werden die Linsen weich. aber nicht zerkocht.

Nachdem der Linsenbrei durch eir

ein Haarsiel) gerienel

vurde, vermise

it man ihn mit Plasmon oder Tropon.
stellt den Brei in ein Wasserbad und schliot
der Mischune von Eieelb. Pepton und Bouillon heiss,

57. (reschabtes Steak aus Rind-. Kalb- ode

Hammelfleisch., 1 Stunde,

&5 3 7 s " 7 1 7 T T 7 ' A )

_J,-l,l,'_r i SOCRCes J'r'.l.-.F.'a'r‘,-.n'_ (aIFREr, _,III'I-.ru'- MR Hetl
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I Figelb,

J ar Sals

() ar Butter,
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= v Ilewsehextral:d.
I Fagelb,

s T g v

! TL88l, _k‘\.'.l'.l'lf He
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Ji.'lr fIMJI \||II fein '_"--'~\;-|"_1-‘ -:-i--l' o

ii|l| -:{II|'1'|I -'iI: :;i'nll:-:f [-'l';!]llr-i-'i- :_'-'I']'r'i'--l-\ mit --i.'|:-'|i

Z Cn Sstarken
Steak geformt, welches man unter hiluficem Wenden

Kigelb und Salz verriihrt und zu einen

. in einer kleinen Pfanne in brauner Butter L1/, Min.

bratet und auf einem heissen Teller anrvichtet. Fleisch-
extrakt, Eigelb, Sahne, Zitronensaft und Bouillon quirlt
man 1m Wasserbad in einem Tapfehen dick und

giesst das Steak mit der durch ein Sieh o




55. Roher Schinken mit Ei.
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Der magere Schinken wird durch ein Sieb -

rieben, das Puree mit dem Eieell. Butter und Pepton
In emem l‘wr'.nf.--”é!!II:-J-f' vermischt und 11 \"n';l-ww'-'-l']mfj':
weiss und dick geriihrt, Man richtet den Schinken
zi gerdstetem Brot an oder bestreicht das Brot dick

aamait.

59, Hygiama trocken zu nelimen,

L—6 Loffel voll Hygiamapulver werden ungekocht

mit guter Milch oder Rahm zu einer Paste oder dickem
Brei zusammengemengt und so genossen.  Diese Art.

Hyglama zun nehmen, ist ausserordentlich niihrend und
kriftigend und besonders da angezeigt, wo grosse
Mengen Fliissigkeit nicht vertragen werden,

Oder man knetet Hygiamapulver mit frischer
Butter zusammen, iiberstreicht damit Zwieback oder
geristetes Weissbrot und geniesst dies zu Tee. Milch
ler Kalfee.

60. Kalbszunge. 21/, Stunde.

h—-' thsy e,
" |'ll I: r -f { I'\'."\'f .
. -_. i .“‘.u f ."I s

2 gr Fleischextrald,

& 'x'll‘.l'"*,-‘-'.-"fl 1 Zitroie nsaft,
."- s l‘l'l-' -‘."l’r_-'l."l.l'a' _"Ilf'J'ff .u"'.-' ."r.
Die Kalbszunge wird in Wasser und Salz laneo-
sam 1n 1 Stunde weich gekocht, in kaltem Wasser

abgeschreckt, die Haut abeezocen. die Zunge beputzt




Fliissiekeit
' Stunde die iibriee Fliissiekeit langsam dazu. I

by
by - - Do | EP, 11 MU - i . v F 1
letzten drei Essloffel woll verrithrt man mit |
Kartoffelmehl, verdickt e Hau fdam | il

oiesst die Zunge mit der Sauce bis sie blank

Die Zunge muss so lange und langsam im irde

Topf schmoren, big sie butterweich ist, und
l: mit der Sauce ':i;E-:'i:::"-'i,

Die Sauce kann man., wenn es -.':'i';'|:-'.

cinem [Essloffel Madaira herzhafter machen.

61. Gebratenes Kalbsgehirn. '/, St

§ 7 17 T 1
I hathes Ivelbse
i .'II'. tredin,

7 i \falsl

) i Ve It

I Fssl. Milch,
7

Tap] L ag f f | Age
eel. IMigisciipenton: el
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Das gut gewiisserte Gehi wird m Kal
Wasser aufgesetzt und, wenn es it sen Wass
steif geworden ist, in kaltem Wasser abgekiihlt

Pt —y

von allen Hiiuten sorefiltiz befreit. Man -;'i:'='-'. k-
oelb, Mehl, Milch, Pepton zu einem 1

tut das Gehirn in kleinen Stiickchen dazu, zieht
‘-'l"ii.lrl': Hl'lllll!"l' '-E='“~ ['\H' darunter und brated
einer Bierkuchenpfanne von der Masse zwel ]
Kuchen. welche man anf recht heisser Schiissel an-

richtet, Man e1ibt eern Brate: s oder Gemiise




Dasselbe kann auch von Kalbsmileh-

Apfelmmus.

stiickchen bereitet “"'I"El'r‘:.

62. Fleischomelettes von Kalbsgehirn, Nicren

und Fleischrestchen,

o AVOELOSGeRIT Ui 4
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W " A | Fas s 1 ¥ . 5 . o
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Ih"‘,”,.."l,. ,l'l‘ |_|"-' .lr-u"n'.l.

Das gewiisserte Gehirn und die Nieren werden
sanber gehdutet, mit kaltem Wasser und zwei Fsa-
[6ffeln Issig aufgesetzt und wenn das Gehirn im
heissen Wasser steif geworden, die Nieren. die man
vorher einschnitt, halb gar geworden sind, heraus-
genommen und abgekiihlt. Dann schneidet man Gehim.
Nieren und die Fleischrestchen recht klein, briiunt sie
in Butter an und streut etwas Mehl iiber die Masse.

camit sie _:--|u||||ui--|| 15t J".‘IJI:l rt‘;'|||=-.'|'|{l man mit “4'1!';..
etwas Zitronensaft ab und fiilllt die Masse auf die Eier-
kuchen, die man rollt und sehr heiss anrichtet. Man

gibt dazu Apfelmus.

63. Hithner- oder Taubenbrust mit weisser
Sauce und Reis.

I junges ,"I,f.u'-',u'.-'i.f.-j.'r'j.n' ey el Jitriee Fll’f‘-"""' .
» y
oo oaly,
20 gr Buiter.
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Das junge Huhn oder die Taube wird ges:
und in einem kleinen Tiegel mit geschmolzener Butter
anfeesetzt. nachdem es mit Salz eingerieben wurde,
eine gesiuberte Mohrrithe wird dazu gelegt und '
leichte heisse Bouillon oder Wasser dazu gegossen,
dass es eben bedeckt ist. Der Topf wird zugedeckt
und das Huhn oder die Taube 1/, Stunde langsam

man Butter, Eigelb.

eekocht.  Inzwischen
Zitronensaft und eine Prise Salz zusammen, fiillt durch
ein Sieb einice Essloffel Hithnerjus dazu und rithrt
die Sauce im Wasserbade dick. Das Hiihnchen oder
die Taube wird herausgenommen, die Brust sauber
abeeldst. enthintet und auf einer erwiirmten Schiissel
mit der Sauce iiberzogen. Man kann dazu auch Reis,
der in Bouillon aufgequollen wurde, und mit Salz

abgeschmeckt, geben.

64. Kalbsmilch. 1 Stunde.

e ] 17 “f 3 4 i “T7
L=28) (] f\-‘r,u-.',i_u,u.'r'j,f_ "o © DOWLHLOMN,

U ar 1"”.-’-'--' . I I|Il [e1sceiexrtrait.

Die Kalbsmilch wird,
recht weiss cewissert wurde, mit kaltem Wasser aut-

oesetzt und dieses, wenn es heiss geworden, abge-
orossen. Dies Verfaliren wird wiederholt und die
Kalbsmileh dann in  heissem Wasser steifgekocht
(eezogen). Dann siubert man sie sorgfiltie von der

Haut und bestreut sie mit feinem Salz. Die Buff

wird in einem kleinen Tiegel gebriunt, die Kalbs-
]|'.[}-"|,- 'Itill'g.ll :|Il=_1""i-‘;41l"i '.Ill-i. wenn r-";l' -_ gapraten,
9 Hssl. Bouillon dazugefiillt. Der Topf bleibt ofien,

ach und nach gresst man lffelwelse die Bounillon
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