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iiberfteht und etwas Saly (vgl. ©. 16) auf gelindem Feuer
gor gebiinftet. TWenn bdie Linfen giemlid) ausgequollen find,
giebt man den Saft von bden TWurzeln dogu und bevor man
dic Yinfen oufthut, vermifht man fie mit gerlaffencr Butter
— Qartoffeln (oder Brot) als Bufpeife. — Aud) bdie
Qinfen ditrfen nur jo lange ddmpfen, dof fie nod
gut faubar find.

73. Auf ecine anbeve Art. Nadjdem bdie Linfen gar
gedampft find, [ift man ein wenig Mehl in Butter gelblich
fdhwigen, filgt den Saft mehrerer Fitronen hingu und ber=
miftht die Linfen mit diefer Tunfe. (Fufammenfepung der
Qinfen: Gimeiff 253, Tett 13);, Kohlehydrate 531,
Rellftoff 31, Salze 3, Waffer 121}, %)

74, Reis mit Mild). RNeis wird verfefen, in faltem
Waffer mit den Hiinden gut abgerieben, iu heifgem Waffer auf
gelinbemn Feuer gediimypft; wenn ev u quellen beginnt, giebt
man mit Waffer verditnnte heige Mild) daran nebft etwas
Buder und [Eft den Reis nod) fo lange dimpfen, daf er
nidjt zerfloffen, fondern nody fornig und bemzufolge faubar ift.
Brot (oder Semmel) al8 Bufpeife.

NB. Der mit 1, Wajjer, '/, Mild gefodie Reisd ift
feidhter verdaulid, fdmadhafjter und iiberhaupt em:
pfehlendmwerter als der in reiner Mild) gefodhte.

€clbft der fo leid)t verbauliche Reis wird dhlecht perdaut,
wenn er ju Brei gefodht ift und nicht o gegefjen wird, wie
¢6 fiy gehort; bier finbet alles dag Unwendung, was itber
Grbjen (Rr. 67) und Erbienbrei (Nr. 68) gefugt ift,
womit man vergleidjen wolle. (Bujammenfegung Dbes Reis:
Giweif 73y, Fett 3y, Kohlehydrate 761y, Salze 1,
Bellftoff L Wajfer 13 Y.

v5: Ralter Reis mit Frudtjaft. Berlefenen und falt
gewajdjenen Reig [ift mon in haffem Waffer unter Bugabe
pon etwas Suder vollftindig ausquellen, jdjiittet ihn in eine,
mit faltem Waffer audgefpiilte Form, welde mon in faltes
Waffer ftelit. Nad) dem Crfalten ftilrgt man ben Nei8 auf
einen flacdgen Teller. Man fdjmeidet Ecyeiben bdavon und
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