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Der Krante joll nur wenig zerlajjene oder frijche Butter ober
etwas hollandijde Sauce, dieje jedbod) obhne Kapern, daju geniefen.

Krebs und Hummer find nur von den wiberjtandsfibhigiten
Kranfen in jebhr fleinen Weengen zu verjuchen. Frojdjdentel, nidt
gebaden und panirf, fondern als Veiefjen, und Aujtern find erlaubte
Kranfenipeifen.

III. Mildymeh(fpeifen.
gm Allgemeinen.

Die Mildymehljpeifen eignen fid) wvorziiglih fiir Kranfe mit
Salzjauremangel, ohne daf diefelben bdaju Salzjaure nehmen miijjen,
weil einestheils aus Wehl und Mild) fidh geniigend Mildhfaure ent:
widelt, um die Salzjaure fiir die Verbauung der in diefen Speifen
enthaltenen Eiweifitoffe 2c. su erfegen, andererfeits jur Verdauung
ver Starfe groge und jtarfe Salzjauremengen nidht etnmal wiinjdens-
werth fjind. Salzjdure zur Mild) u nehmen ijt gerabesu 3wecklos,
wetl die Wiildjalze diejelbe an {idh ziehen und fo gleihjam ver-
nidten. Diejes Vernichten bder Salzjaure durd) Salze und Eajein
ver Wild) madht die Mild) felbjt auch) zu einem geeigneten Nibr-
mittel fiic Kranfe mit {ibermdgiger Salzfdureprodbuction.

39. Apfelreis.

Dan lapt 40 g Reis, nachdem man ihn einige Male mit Heifem
Wafjer itberjdyiittet hat, mit etwa 100 cem Wafjer weidhfodhen. Dann
gibt man 125 cem Mild), 10 g Butter, 20 g Bucter und etwas
Banille dazu und fodht fo einen fteifen Reisbrei. Dann legt man
abwed)jelnd eine Lage davon und eine Lage Wepfelbrei, dHen man nach
Jtecept Nr. 74 bergejtellt hat, in eine Form, fo, daf juoberft und
suunterjt Jieis fommt, ftreut obenauf 5 g Wedmehl, fest 5 g Butter
in tleinen Stiidden davauf und badt das Ganze ca. Ve Stunbde lang
im Badofen. Das Gejammtaewidht des zu verwendenden Aepfelbreis
ijt 200 g

Gewidht der Speife gebaden 600 g
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