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Gewürzen aller Art, daher man gute Bezugsquellen zu
beachten hat.

Apfekthee. Ein erquickendes weinartiges Getränk,
warm und auch abgekühlt mundend. Man bereitet ihn
aus ganzen Aepfeln (graue Reinette ist bestgeeignet), die
man grobgeschält, Fleisch und Kernhaus fein zerschnitten,
mit den Schalen in reichlichem Wasser in der Ofenröhre
V2 Tag ziehen läßt, oder nur aus getrockneten Schalen
und Kernhäusern säuerlichen guten Tafelobstes, wovon sich
mühelos ein Vorrat ansammeln läßt. Zuckerzuthat wie
bei allen Thees.

Kapilel 22. Das Mrot.
1) Unter allen Brotarten ist weitaus das beste,

billigste, gesündeste und wohlschmeckendste dasjenige,
welches aus dem geschrotenen ganzen Korn der Cerealien
und aus Wasser unter Ausschluß jeden sonstigen Zusatzes
oder Abzuges bereitet wird. Nur bei Gerste und Hafer
empfiehlt es sich, die ganz groben Hülsen zu entfernen,
was der Müller „spitzeln" nennt. Das Weizenbrot ist
am schönsten. Das Gerstenbrot heißt schon inr Homer
„Männermark." Sauerteig, Hefe, Salz, Anis, chemische
Zusätze verderben das Brot mehr oder weniger, ein Zu¬
satz von geriebenen gekochten Kartoffeln macht es aber
lockerer.

2) Schrotbrot-Rezept (in langjähriger Erfahrung be¬

währt). 3 Liter Schrotmehl knete man in 1 Liter lau¬
warmem Wasser zu einem elastischen Teig, der sich leicht
und reinlich von der Hand und der Schüssel löst, teile
die Masse in 2 Teile und rolle einen jeden für sich auf
dem Brett sehr rasch hin und her, ohne daß Mehl
nntergestreut wird; der Teig wird dadurch ganz
glänzend. Beiden giebt man nun die Form länglicher
Brote von etwa 4—5 Centimeter Höhe, legt sie auf ein
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