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wenn man es haben kann, darum öfter, denn
frisch ist das Brot am wohlschmeckendsten. Beim
Genüsse lasse man die Malmzähne ihre Arbeit
gut und gründlich tun. Als Folge der Ein-
speichelung geht die Zuckerbildung schon im
Munde vor sich, deshalb will das richtige Brot
auch richtig gegessen sein.

Simons-Brot. Von Wwe. Dr. Simons in
Soest in eigenem Verfahren hergestellt und auf
westfälische Art gebaken. Ein wirklich nähr¬
haltiges Brot, das dem Grahambrot nichts nach¬
steht und daher von Herrn Pastor Felke besonders
geschätzt wird. Man erhält das Brot in drei
Sorten als Roggen-, Weizen- und Gewürzbrot
durch die Verkaufsstellen am Ort und durch die
Kornbrotbäckerei von Wwe. Dr. Simons, Soest.

Kuchen und Torten.
Die für uns besten Arten sind diejenigen,

welche mit Obstzusatz und mit möglichst geringer
Zutat von Zucker und Butter bereitet werden.

Obstkuchen. 250Gramm Mehl, 1 Tasse Milch, 1
Päckchen Dr. Oetkers Backpulver, (oder Trocken¬
hefe, die in der ersteren aufgelöst ist), 75 Gramm
Palmin, 2 ganze Eier, etwas Salz, 2 Esslöffel ge-
stossenen Zucker werden zu einem glatten Teig
verarbeitet und gut geschlagen. Man rollt den
Teig fein aus, bringt ihn auf ein Blech und be¬
legt ihn nach belieben mit Obst, seien es Äpfel,
Birnen, Pflaumen, Stachelbeeren, Heidelbeeren oder
Kirschen.

Kartoffelkuchen. Man verrühre 250 Gramm
Zucker mit 6 Eigelb recht tüchtig, rühre hierauf
etwa 1 Pfund feingeriebene gekochte Kartoffeln
und das Eiweis dazu und lasse es in mit Butter
gut ausgestrichener Form schön braun backen.
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