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Jebe Hausfrau foll als erjtes Qinderungsmittel verjdyiedene Teejorten
im Haufe haben. Sehr empfehlenswert ift der Brufttee, der Blaubeertee,
ver Cibijdhtee, Tee von islinbdijhem NMoos, Sennesblittertee, KRamillen:
tee, Lindenbliitentee und Wermuttee.

Slit Kranfenfolt biirfen nur erftiajfige Nahrungsmitte] vermendet
werden. Alles muf jehr jorgfiltig zubereitet jein. Der Kranfe oIl nur
tleine Mengen, dafiir aber biters etwas geniefen. Sharfe Gewiirge Jind
ausnahmslos gu vermeiden. An Stelle von Eljig verwendet man Dejfer
Jitronenjaft. Die Speifen follen nett und appetitanregend angeridhtet
werden. Apif it in jeder Form fiir Kranfe ju empfebhlen.

Suppen

Mehljuppe

3n 1/2 1 todendes Waffer riihrt man 1 CRlofel Nehl, das man mit
wenig Wajjer glatt geriihrt Hat, ein, fiigt etwas Saly und 30 g Butter bei
und [agt alles gut verfodjen. Man fann die Suppe aud) mit 1 Eidotter
legieren. :

Mildymehljuppe

Die Guppe wird wie angegeben bereitet, nur jtatt Waljer Mild) ver- .

wendet und die Butter weggelaffen.

Gricjjuppe

“ls 1 Mildy bringt man gum Koden, falst fie, fiigt 30 g Butter, 5 g
Juder bei und riihrt 1 GRIoffel feinen G®riep ein und Idkt ihn langjam
foden.

Gerjtenjdleimjuppe

1 CRloffel voll Gerftenmehl wird mit etwas faltem Wafjer glatt geriihrt,
gejalgen und - in °fs 1 HeiBe Rindjuppe oder Waier eingeriihrt und eine
Biertelltunde langlam gefodht. Man fiigt der Cuppe 20 g Butter bei.
Eventuell fann man fie mit 1 Gidotter legieren.

Haferjdleimjuppe
Anjtatt Gerftenmehl wird Hafermeh! vermendet.

Hajerflodenjuppe ‘
Jn ¥ 1 Jiedendes Waffer wird 1 Chlofiel voll Haferfloden eingeriibrt,
gejalgen und etwa eine halbe Gtunde langjam gefoht. Dann wird die
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