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Bock
Line Graubindner Spezialitdt

1 hartgekochtes Ei; Omelettenteig aus 4
Eiern, 200 g Mehl, 1; 1 Milch, ein Esslioffel
Cel, eine Prise Salz, Ausbackfett.

Siisse Rotweinsauce aus 1, 1 Rotwein, 125 g
Zucker, 2 dl Wasser, 2 Nelken, ein Zimtstengel,
1 Zitronenscheibe.

Das harte Ei, das durch Eintauchen in kal-
tes Wasser gut geschreckt sein muss, schiilen
und in den Omelettenteig tauchen, der so dick
sein muss, dass er am Ei hingen bleibt. Dieses
in Teig getauchte Ei in das heisse Fett legen
und goldgelb backen. Herausheben, wieder in
den Teig tauchen, und wieder im heissen Fett
backen. Auf diese Weise fortfahren, bis der
«Bock» dick und gross ist; der fertige Bock
wird noch warm in acht genau gleiche Stiicke
geschnitten, von denen jedes noch ein Stiick-
chen Ei enthalten soll. Mit etwas Rotwein-
sauce fibergiessen und sofort servieren. Die
zum Backen verwendete Pfanne soll sehr hoch
ud weit sein, damit der Bock die gewiinschfe
Grosse bekommen kann.

Rotweinsauce: Alle Zutaten mit Ausnahme
des Weines mischen und gut aufkochen lassen.
Dann den Wein beifiigen, nochmals etwas er-
hitzen, ohné kochen zu lassen, die Sauce durch-
passieren und servieren.

ZU DEN ABBILDUNGEN:

1 Das hart gekochte Ei wird in einen dicken
Omelettenteig eingetaucht

z Man kann, wenn der Teig schlecht hilt,
noch leicht ein wenig nachgiessen

3 Der Teig wird grund um das #i zusammen-

geschlossen und mit Loffel und Schaufel in
Form gebracht :

4 Der fertige Bock wird. mit Rotweinsauce
libergossen

5 So in Tranchen geschnitten, wird er ser-
viert und mundet allen gut
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Heisse Siickchen
in der Krankenpflege

Heisse Auflagen wirken durch
ihr Hautreizverfahren., Das ein-
fachste dieser Art ist das Aufle-
gen von trockenheissen Kleie-,
Sand-, Salz- oder Kirschsteinsdck-
chen. Wihrend feuchte :Auflagen
nicht gut unter den Riicken gelegt
werden konnen, weil das Bett
leicht durchniisst wird, leisten
solch heisse S#ckchen sshr gute
Dienste gegen Ischias, Brustfell-
und Lungenentziindung, sowie ge-
gen Kreuzschmerzen.

Die Zubereitung der Sand. und
Salzsicklein: Je mach der Grisse
der schmerzhaften Stelle wird 1%
bis 1 Kilo Salz oder Sand in einer
Pfanne gerdstet, in ein Tuch ein-
gehiillt oder in ein S&ckchen ge-
leert und unter den Korper gelegt.
Statt Salz allein zu verwenden,
ist es sehr gut, Salz mit Fluss-
sand zu vermischen, damit die
groben Salzkdrner weniger ge-
splirt werden. Die Wirkungen sind
erstaunlich.

Statt vieler, will ich nur ein
Beispiel erwidhnen. Ein Mann, der
sich seit Jahren mit schwerem
Hexenschuss herumgeplagt hatte,
legte heisse Salzsickchen unters
Kreuz. Schon am andern Tag er-
kldrte er freudestrahlend, dass das
einfache Mittel ihm geholfen habe
und er sich so leicht fiihle, wie
seit langem nicht mehr. Nach we-
nig Anwendungen war dieser
Hexenschuss wvollkommen = ver-
schwunden. Salzstickchen halten
sehr lange heiss und konnen hohe
Temperaturen ertragen.

Heisse Fettlappen. Nicht zu ver-
achten sind auch die heiss aufge-
legten Fettlappen. Ein Flanellap-
pen wird in heissem Fett
(Schweinefett oder irgend einem
Kochfett) gekehrt, auf die schmer-
zende Stelle gelegt, Watte drauf
und mit einem wollenen Tuch be-
deckt. Diese Fettlappen sind im-
stande, Schmerzen zu lindern, wo
oft alles versagt. Besonders ‘bel
starker Spannung der Haut kon-
nen wir solche Auflagen mit gu-
tem Brfolg anwenden, da das Fett
die MHaut gleichzeitig «dehnbar
macht. Immerhin muss die Tem-
peratur des Lappens kontrolliert-
werden, bevor er auf die Haut ge-
legt wird, damit nicht Hautver-
brennungen entstehen.

Andere Trockenauflagen, wie
warme Kleiesicklein (Kriisch) und
Kirschsteinsficklein, kénnen eben-
falls als Auflagen verwendet wer-
den, sind aber nicht so wirksam,
da sie nicht so stark erhitzt wer-
den konnen wie die beiden andern.
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