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ein Sieb gedriickt. Man @Bt dieje Sauce mit jaurver Sahine
ober mit dem Saft einer Citrone anffochen. Die Tomatenjauce
eignet fich gang Dbejonderd Fum geddampften Neid, Kniodeln,
Pudbingd und dhnlichen Speijen.

Tortenteig miivber.

1/, Piund Mehl giebt man in cine Schiiffel, zevpilitctt
etwad fHarte Vutter in fleine Stiickchen und mengt fte leicht
darunter. JIn bdie Mitte desd Mehled in cine gemadte Vertiefung
giebt man, guvor gequirlt, 1 ganzed Ei, 1 Cidotter, eine Prieje
Sal3, etwad Guder und 1 Lijjel faltes Waffer, riihrt died dann
mit Dem MDeehl untereinander und fnetet fich einen Teig. Man
ftellt den Teig einige Stunden falt und vollt {ich dann einen
ditnnen Boden und Rinder aug, legt diefe in die ausdgeftrichene
Tortenform und bict fie einige Minuten. Nad) dem Crfalten
ftitest man fie auf einen Kuchenteller und fann fie gefitllt zu
verjcdhiedenen Torten verwenden.

8,

&etrante.

Bum Sdluffe feien nod) cinige Worte itber die vegetari-
jhen Getrinfe angebracht. Wer die Thierfojt mit ihren jdharfen
®ewiirzen meidet und mdhig lebt, wird nur jelten Durftgefiih!
befommen, weil die durd naturgemﬁfgc@ Leben eingetretene Ve-
ruhigung ded gangen LWefens, den Korper nur dag fordern [dft,
wasd er wirflich braucht. Dag bejte Getriint, exfrifchend, belebend,
und den Durft wirtlic) ftillend, ift das reine Quellvajfer, bcﬁen
Genufy den Stddtern allerdings ebenjo Denommen ift, wie der-
jertige ber vetnen Quft. CEin weiteres fertiged Getvant Haben
wir in der Mildh, bdie aber wegen der heutigen Stallzucht des
Milchoiehed ftetds vor dem Gebrauch gefocht werben mibdte.
Waffer jowohl wie Milch geben mit chwasd Frudhtiaft vermijcht,
foftliche Limongden. Sehr wohljchmectend find aud) die aug
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