o Giwas fiic die Hausitan.

@iniae nafrhefie Mesepte fiir Diabefifer, bie in ber Rrieadgeit
sn madjen find. Und Heine Hbenbipeifen, i

Dirnfupbe fiz Siabetifer mit Blute
Gin balbes ©irn in Salgwaffer abloden, in Heine
Shneiden, gur Haren Guppe geben und mit 5 Gravm Dluteime]
(Beidreibung tiefer unten ftehend) abjprubeln.

Ralatidinten mit Gacharin und Blnt
ciweif Gin Udtelliter Trodenmildh, & Gramm Bluteimweil
‘aiit 4 M. Tabletten aufgeldftem Snccharin gut abfprudeln. Daju
Jovicl $Nehl, bag ein Ddimnflijfiger Tropiteig entfiehbt, Qbifels |

weile auf eine gefetete heife Dmelettcpranne aufgieBen unb auf)

Beidben Seiten Dellgeld baden, Mit Heidelbeerens pbet Uepfels |
julze bejtreichen. |
; Uuwendbung bon Bluteiteib 5 ramm A
etn Dalbed Dofa.Bluteiweih — gendgt fiix 1 @i — wird in dier
Opifeln faltem ober louem Waffer brei Etunben bor Verienbung
ufgeldit. TWabrend biefer Beit: bitex umrithren. :
Gierlrofetts Drei Gier bart toden, austiblen unb |
in wiegen. Bon swei Defa Butter und zwei Defa Wiebl eine |
¢ Buiterjouce madem Run mwerden bie feingeiviegten barienm|
Eier, bie Buttexfouce, Saly, fiin] Dela geriebener Parmeian gut |
germengt, Srofettd geformi, in Mehl, Ei und Semmelbrdfeln
asiert, audgebaden unb mit Schmwommerljouce, Rarabeisfouce,
Ealnt ober Ghemille ferviert. '
GEierbedamel Lon brefeinhald Dela Butter ur.':-|
breicinbal Dela Mebl eine gany Delle Einbrenn maden, Qangs|
famr auf bem Herd mit cimem halben Seibe! warmer Trodenmild
perriifren. Damn vom Herd wegjtellen und falt mweiterriihren.
Getaltet Bommen svei Dotter, dreieinhald Dela Pormeian #nb
von swei flor Sdnee bagie. Unierbeifen gmei Gier Haxt fodjen,
aydtiflen und in Sdeiben iduciben. Teiterd aud 1—3 Deln|
Batter, 1—8 Defa Meh! ein biden Buiterfauce maden. Uufe
faufidiljel ausbuifern und gugmehlen. Buerft bad Dedemel
Binein, bann bie gefdhnittenen Dotten ier, dann die Butterfance
tariiber und obenauf ein wenig Vechamel, it Butter betvfufeln,
mit Permejan (ober anberem fafe) beftreuen und -eine - Dalbe
Stunbe im MNoby baden.
$rautbarabeidfleijd. Gin feine8  Hanptel
Srant wolden und Stiel hevausidfen. Uuf pemehlie Form legen,
.SBuiler Sariiber’jdiften und ocben auf ‘bem Serbooriprung jed3
Sate onjadern lafien. Dann iverden Bwiebe! gerdftet, baranf
cine Schidt Souerlzant gelegt, eine Portion Warabeid und bar-
ouf Rollen aud ben Blattern bed angejdnerten Krauted gemadt,
gie mit folgenbem fafd) -gefiillt merben: 25 Tefa gewdbnlides
rohed Sleifdh und 25 Dela, rohed gefeldied &leildy fajdteren, boju |
¢ize Pandooll gefodifen Meid geben, mijden unb fillén. UL bied
wird gut iberbiinftet mnb gibt geoel andreidjenbe Mahlzeiten.
Geherani polnijde Art RKalbsleber wird entameis
géidnitten, in Gdnfefelt gargedfinftet, exloltet burdy bie Sleijche |
waidine geiriehen, von allen Fajern befreit, | bod Bratenfett
Binsugeiiat, gejaljen, gepfeifert, mit ¢inem Dalben, abgerinbeten,
in Trodenmilch gemeihten, gut audgebriidien BArotteig vermengt, |

. 5, - s Al ? ’ |
elite mittelgrofe, geriebene Bwiebel bagm gegsden; einen Teden |
aud ber Wiafje bilben. ®ut und billig.

" Ungarijde Hleiidgbrotden Uebriggebliebened
Sleiih wirh fein gemiegt nebit einigen Sarbellen, etwas Jwiebel
pab SReterjilie; jobonn rithrt man etwad Gigelh, Senf, Bfeffer
und Bratenjouce boram find ftreidht bic Maffe auf in  Deifier
Buiter perditeie Brotidnitten,

3 Gebadened Sounerfranmt Dem Boben einer
Safierolle belegt man mit Sonexivaut, giekt wenig Waijjer darauf
wnb {4kt bog Srout weidfoden, woreuf man ein hathed Glad
feihen Weined nadhgicht und au einem Iuvjen Eajt einfodht.
aRittlermeile fody man ein balbed Rilogramm Kariofieln, lakt fie
abliiblen, reibt fie und berriibrt fie: bann mit Trodenmild au
ginem Brel, ben mon jalst. Gine Borsellanauilaniform jdmiett
mon mit Buiter qus und fillt fie reipenwie mit Srout unb
Kartoijeln. Die Jorm ftellt man in die Rihre und badt. bes
@yau!, bis ¢3 eine jdhbue, golbgelbe Farbe befommi.

Mebampite SdHweinenieren Sdhiweinenieren
‘fant nan 1 Biertelitunde wiffern, bann {dneidet man fie in biinne
Sdeibert nnd giekt heied Waffer dber, in dem fie finf Minuten
‘fiegen. bleiben. Nun madi man reichlich Taffer Heif mnd Tent
vie Miesen Hinein. Hoden fie, fdhdume man gut ab. Dad Wafjer
muf etmos dber bem Micren fteben. Nun gibt man einen Qpriel
Wiitter ober Bratenjeit, jeingewiegte Bimiebeln, eine Brotiruite,
ginige @emwiirs= ober Pieffertbrner, ein Halbed Qorbeerblati unb
Zols nach Gejdmad bingu und [abt fie gor dbimpen. Wenn bie
Sticren weid weeben, [ofie man nur jo piel TWafler im Topf, ald
wan gur Sance broudyt. Eimd bie RNieren gar, nimmt men fie
Beraud, madit bie Sauce mit einem Teeltffel Weizenmeh! biinbig,
flvent nod) etwad geftobenen Piefjer hinein, [t fie nodh einmal
atitodhen und gicht fie @ber bie Mieren. M. B,




	Seite

