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Eier und gieße diese über nebeneinander liegende Zwiebacke.
Gut durchziehen lassen. Sodann brate man sie in heißem
Kokosnußsett aus beiden Seiten gelbbraun und bestreue sie

mit Zucker.

VMspeisen nach Dr. Bircher-Benner.
1 Lössel voll Haferslocken wird in 2 Lössel Wasser 12

Stunden lang geweicht und kurz vor dem Essen mit roher
Milch (oder Sahne) und Zucker (oder Honig) und dem Säst
von V2 Zitrone vermengt. Dazu 2—3 mit der Schale geriebene
Bepsel und 1 Lössel geriebene Nüsse oder Mandeln. Statt
der Bepsel kann man auch jedes andere frische Beeren- oder
Steinobst nehmen, ebenso eingeweichtes und durchgeschlagenes
Dörrobst. Zu der genannten Mischung kann man noch 1—2
Eßlöffel geriebene Karotten hinzufügen.

Dr. Nellogg'r Nährpräparate.
Protose und vegetabiler Busschnitt (sleischähnliche Nuß¬

präparate), Haselnuß- und Mandelbutter, Gluten, ein kleber-
haltiges Produkt, Granose oder Weizenslocken, Granola, ein
körniges geröstetes Gebäck, Zwiebäcke und Biskuits aus Voll¬
mehl, Hafer, Nüssen und Früchten usw. Dieselben enthalten
nicht einen bestimmten Nährstoff in konzentrierter Form,
sondern sämtliche für den Körper notwendigen Stoffe in
möglichst natürlicher, nicht durch komplizierte chemische Prozesse
veränderter Verfassung; sie sind wohlschmeckend, leicht ver¬
daulich, überaus vielseitig und erleichtern ungemein den
Uebergang zur vegetarischen Ernährung.

(Zu beziehen aus dem Sanatorium Friedensau, Post
Grabow bei Magdeburg.)

Sutaten.
Die vegetarische Küche verwirft grundsätzlich alle scharfen

Gewürze wie Sens, Pfeffer, englisch Gewürz, sowie den über¬
mäßigen Gebrauch des Kochsalzes; als erlaubtes Maß stellt
sie ungefähr 5 g auf den Tag und die Person hin. Gestattet
sind die heimischen Gewürzkräuter, Schnittlauch, Zwiebel,
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