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Nr. 23. Granolaflofe (gebaden).
(Siehe Dr. Kellogg’s Ndhrmittel).

3 Taffen Granola werden mit Heifer Mild) gebriiht,
bann gibt man die abgeriehene Sdhale einer Halben Jitrone,
2 Gl Mepl, 1 Prife Salz, 1 Teel. Juder, ein Stiidchen:
Butter und 2 Eler dazu, vithrt alles gut durd) und formt
linglihe Klbpe, welde man in Heifem Palmin fdhon Hell-
braun voftet. Diefe Klofe reiht man ju Kirjden, Heidel
beeven «oder Preifelbeeren.

Nr. 24. Kavthaujerflone.

3 grope Brotdhen (am bejten 1 Tag alt), 4 Cier,
1/, 1 Mildh, die Schale einer halben Jitvone.

Hat man von den Brithen die Ninbde abgerieben, jo
fdhneidet man fie in 4 Teile und weiht diefelben in der
Milh) und den gevquirlten Giern gdnzlich durdy. Jebt
mengt man einen CRLGffel geriebene Manbdeln mit der
Bitronenjdhale und foviel von den abgeriebenen Semmel-
frumen, als man jum Umwenden der geteilten Brdtden
notig hat. Diefe werden nun in Palmin fhon hellbraun auf
allen Seiten bei gelindem Feuer gebacen, dann mit Juder
Deftrent, su Obft- oder Weinfaucen gegeben.  Aud) paht
eine BVanilletunte dazu.

Ne. 25, Griestispden.

1 Tafje Griesmehl, 1 Gi, 12 1 Mild, cin Stitddhen-
Butter, 1 Prife Sals. ’

Das Griesmeh! wird nad und nad) mit der Butter
in bie fodende Mildh gegeben, dbann Saly DHingugefiigt.
Wenn fidh die Maffe vom Topf [6ft, fo laffe man s ab-
Eihlen, gebe das Gi hingu und forme KIGBden daraus,
welde man in Salywaffer oder in der Suppe auffodjen
6ft.  Die Klopden diirfen nidht linger fochen, als bis fie an
i Oberflade fteigen; fonft zerfallen fie leidt.
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