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Sowohl die aufgequollenen Feigen als auch die Feigen¬
brühe werden am besten frisch gegessen, weil sie bei mehr¬
tägigem Stehen leicht der Gährung und dem Verderben
unterliegen.

Die Feigen und die Brühe davon längere Zeit ge¬
nossen, besonders in Verbindung mit Schrotbrod, wirken
sehr hülfreich gegen eingewurzelte Stuhl-Verstopfung und
die zahlreichen davon abhängigen Folge-Uebel. —

* 25. Wurzel-Brühe.
Zerstückelte Mohrrüben 3 Teile und Sellerie-Wurzeln

1 Teil werden in einer reichlichen Menge Wassers gekocht,
und die abgegossene Brühe zum Erkalten hingestellt. —

Diese Wurzel - Brühe, besonders in Verbindung mit
Leinsamen-Thee und Hafergrützen-Schleim, ist heilsam bei
Blasen- und Nieren-Krankheiten.

(Wenn die Wurzeln nicht zu sehr ausgekocht sind,
können sie noch zu Mengsalaten verwendet werden.)

3. Salate.
36. Kopf-Salat.

Die Blätter werden von den Blattrippen befreit und
gewaschen. Das im Salat zurückbleibende Wasser wird
besser durch Ausschwenken als durch Ausdrücken entfernt.

Dann werden die Blätter mit Zucker bestreut, oder
auch mit Oel und Zucker und saurem Wein, oder auch
mit Oel und Salz und Zitronensaft gemengt. —

Passende Zuspeisen zum Salat sind geröstete Kar¬
toffeln, gekochte Eier, Rühr-Ei oder Eier-Kuchen.

Ebenso wie der Kopf-Salat sind hu bereiten der
Endivien-Salat, die Brunnenkresse, der Löwenzahn.

27. Gurken-Salat.
Erste Art: Die Gurken werden geschält, in dünne

Scheiben geschnitten, und dann mit Baumöl und Salz
gemengt.

Zweite Art: Die Gurken-Scheiben werden mit zer¬
stoßenem Zucker gemengt, oder auch wohl mit Zucker und
saurem Weine, in welchem Falle sie ähnlich schmecken den
süßen Melonen. —
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