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Speifen und Getvinke fiic Hranke.

Sleijdhbrithe Fr. 1.

Nimm ein halbed Kilogramm Rindfleifdh, fchneide 3 in Heine
Biivfel, entferne Fett und Sehuen, gebe 1 Liter rweiches Faltes
Wafjer daritber, laffe €3 durc) wei Stunben fehr langjam fodjen,
prefle bie Suppe aus und feihe fie.

Sleijehbrithe fiir Sdjwerfrante.

1 Rilogramm Rindfleijd), 1/, Kilogramm Kalbfleiich, von weldjem
alle Sehnen und dad Fett weggejdnitten wurbe, wird in Heine Stiice
setidnitten; mit 1 Stiid gelbe Ritben, 1 Stit Peterfilie und 2 bHis
21/, Liter faltem weichen Wafjer um Feuer gebrach)t und langjam,
uerjt am Herde, dann im Wafjerbade gefodht, 68 nur mehr drei
Sdalert Suppe da find, fie werden abgefeiht und bem Kranfen gereicht

Sleijbriife Rr. 2.

Man fod)t 1/, Rilogramm in Feine Stiidhen gefdhnittenes
HRindfleij) mit 2 Liter faltem Waffer langfam, gibt 1 gelbe Riibe,
1 Stiid Peterfilic, etwad Salz und eine Halbe alte, rein gepubte
Henne, weldhe aud) in Stiide gejdynitten ift, dazu.

Wenn bie Henne weid) ijt, ot man fie im Morer, gibt fie
juriid in die fFleijdhbriihe, welhe moan forgfiltig entfettet Hat wund
todgt bad Gange im Wafjerbabe nod) eine Stunbde, feiht bie Briihe
burd) ein feined Sieb.

Jioher Fleijdjaft fitr Blutarme.

Bu 1/, Rilogramm bon Fett und Sehuen befreitemn Fleifche ‘gibt
mon 1/, Siter falted Waffer und 8 Tropfen reine Salzjdure, Iift
bie3 2 Stunben ftehen und rithrt €8 Bters um. ©3 darf mit Deetall
nicgt in Berithrung fommen. Durd) ein Tud) gepreft, mifcht man
ben fFletjdyjaft zu rothem Wein, Himbeer- der Ribifeljaft.

Jiohe Fleijd)-Kiigeldjen,

Bon einem miivben Stitcthen rohen Rindfleijh wird etwas
fein hinunter gefhaben, durch ein Sich pajfirt, etwad gejalzen, mit
Qitvonenfaft itbergofien, Riigelchen von der Grife einer Hajelnuf
fovmict unbd gefpeiit.

Man fann ftatt ded Citronen-Safted Jucer nehmen, ober man
fann aud) jehr furze Beit die Ritgelhen in fochendes Fett geben, jo
g?fgﬁbie dupere Hiille etwad gebacden ift, wibhrend bad Junere rofh

etbt.
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Brod- vder Kofhlenwaijer.

Ginige Schnitte Brod viftet man fdhon braun und wivft fie in
ein ®lad Waffer. Ginige gliihende Holzfohlen wirft man in ein Glag
Wajjer.

Bei beiden wird dag Waffer dburdjgejeiht.

Geriteljchleim.

Die Rollgerfte witd audgejucht, nicht audgewajden, zuerjt in
Waffer, bann in Rindjuppe febr weid) gefodht, mit einem Stitdchen
Butter qut verrithrt, mit Rindjuppe aufgefiillt, nod) etwad gefodt,
burchpaifict, mit Qimonienjajt gejduert oder nadh) Gejchmad auc) ohne
diefen getvunfen.

Gerftenwaijer.

Man focht ungefdhr 7 Defa rein abgewijdte Gerftenforner mit
3/, Qiter Waffer jo lange, 6id bie Rbrmer aufjpringen, bdann feiht
man bad Wafjer durd) eine Serviette und gibt e3 mit Wein ober
Himbeerfaft und Jucer zu tvinfen,

Jeiz|dleint.

Man fodht 2 RLiter Waffer, gibt 20 Defa Reid hinein, [t
bied 11/, Stunde fodjen und gibt e3, durd) ein Sieb gefeiht, ald

Getrdnte.
Haferichleim,

Sn einem halben Qiter falten Wafjer werden 3 Defa Hafernehl
eingefocht, burch) eine halbe Stunde gefocht, gefeift und ald Getrinke
perivenbet.

Apfelwaijer.

Gin grofer Apfel wird abgewafchen, dann fammt ber Schale
in 4 Deciliter Wajfer eich) gefodht und zugedectt weggeftellt. Crlaltet,
jeift man da3 Waffer und gibt e mit Juder.

Ungarifhe Kiicye.
Halaszlé. (©jeqediner Fijchjuppe.)

Fijhe mehrever Gattungen pupt man, dneidet fie in Stiide
und falzt fie.

Sn eine Cafferole gibt man veht viel Fett; qibt gejdnittene
Bwiebel in dad Fett, und wenn der Bwiebel gelb wird, wird etwad
Mehl und Paprifa davan geftaubt.

Man (Bt e3 etwad anlaufen und vergiet o3 mit Waffer;
wennt die Suppe verfodht hat, gibt man bdie Fijdhe Hinein, die man in
ber Guppe weid) fodhen (GHt.
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