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jtehen.  Auperdem werbden fie von den Verdauungswerk=
seugen vollRommen ausgenubl, ein Geichen fiir die Be=
kdmmlichReit des Kifes. Diejer ijf ein Produkt der
INagermilch, Ddie enfweder -einer freiwilligen Gduerung
{iberlaffen wird oder Dderen Gewinnung durd) Labzujal
erfolgt. Dabet jcyeidet jich die Mild) in fliifiige und fejfe
Bejtandteile, in Wolken und Quark oder weiBen Kdje.

®a der Topfen das Fleijd) an Ndbrwert bei weifem
{ibertrifit, jollte er oiel mebr, bejonders auch abends und
fitr Sinder an GStelle der feuren Waurffwaren, Verwen=
dung finden. Gr kann, jdaumig geriihprt, mit Sal3,
Kitmmel, gehacktem Sdnittlauch oder Peterjilie vermijcht,
jum Buiterbrot gereicht werbden und jchmeckt pikant, wenn
mit geriebenem Sdyweizer= oder Parmejankdije verjeht.
3n diefem Falle eignet er fich audh porfrefflich fitr ferlig
bergerichtete Kdjebrofdyen. Ferner ijt er eine willkommene
Beilage 3u SKarfoffeln in der Sdale und Rleinwiirflig
gefdhnittenem ausgelajjenen Speck, 3u Tomaten und jauren
®urken. Somaten und faure Gurken Rinnen aud, in
Gyeiben geteilt, glei) mit dem Quark vermijcht werden.

Sn einer SJeif, wo die Cier ihren hibchifen Preis
erreicht haben und dadurd) jede jiiie Gpeije ungemein
perfeuert wird, Rann man aus weigem Kadfe den mannig=
faltigen, wohljchmeckendifen Nachtijh bereiten, der Dden
Borzug der Billigheit bat.

Berjdiedener Nadtifd.

9Nan reibt weifjen Topfen mit efwas jiier Mildy
pder Sabne jdyaumig, fiigt ene Prije Salz, Jucker nach
Gejdymack und nady Belieben abgezogene, RleingejfoRene
INandeln hingu. Eingemachte Friichte (im Sommer frijche)
legt man auf ein Gieb gum Abtropfen und permiicht fie
mit der Kdjemafjje. 2m bejfen geeignet find dagu Preijel=,
Sohannis=, GErdbeeren und Kirjchen. Auch Rann man
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