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nicht Rüböl) braun. Dann gebe man auf jedes Schnitzel

eine Scheibe frische Zitrone und streue auch einige Kapern

darüber. Nun bräune man ein wenig Butter in der

Pfanne, tue etwas mit Wasser aufgelösten Planzenextrakt

dazu und gieße dies seitlich zu den Schnitzeln, beaor

sie zu Tisch gegeben werden. Diese Speise ist so wohl¬

schmeckend, daß man sie gern wiederholen wird.

Nr. 4. Vegetabilischer Ausschnitt.
Vegetabilischer Aufschnitt kann ohne Zutaten zum.

Brot gegeben werden, doch schmeckt derselbe ausgezeichnet

mit frischen Tomaten und Schnittlauch zum Butterbrot.

Nr. 5. Protose oder NuMeischkoteletts (gemischt).

(Für größeren Tisch beregnet).

Zu 1 Pfd. Nußfleisch oder vegetabilischem Aufschnitte

verwende man folgende Zutaten: 1 Tasse Hafergrütze,

V2 Tasse Grünkern und 1/2 Tasse Reis, etwas Salz werden

in einen kleinen Topf getan; dann gießt man ungefähr

5 Tassen kochendes Wasser darüber,
"schließt

den Decket

und stellt diesen Topf in einen etwas größeren, füllt Waffen

hinein, deckt auch diesen gut zu und kocht so im Wasser¬

bad die Mischung weich. Zeit des Kochens 1 Stunde. So

erhält man einen festen Teig, welchen man erkalten läßt-

Nun fügt man eine feingeschnittene Zwiebel*) hinzu und

mengt diesen Teig mit dem Nußfleisch und 1—2 Eiern,

gut durch; sollte der Teig nicht trocken genug sein, so menge

man noch etwas Weißbrot darunter, formt runde Brötchen,

und backt sie in heißem Palmin oder Erdnußöl (Speiseöl)

schön braun. Beilage für Gemüse und Salat.

Nr. 6. Protose mit Rahmkartoffely.
Gesottene Kartoffeln schneidet man in nicht zu dünne

Scheiben tut Salz und Zwiebel (gehackt) dazu und belegt.

*) Für Kranke bleibt Zwiebel stets fern.
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