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selbst unzugédnglicher Patienten o6ffnet und allgemein
eine Atmosphidre des Vertrauens schafft.

Am besten wird wohl das Wesen und die geistige
Haltung dieses grossen Basler Arztes mit seinen eige-
nen Worten ausgedriickt, die er anlésslich seiner letzt-
jahrigen Rektoratsrede unter anderem sprach: «Es gilt
heute mehr denn je, den Geist des Heiligen und Rei-
nen, der Ehrfurcht und der Demut, des Gerechten, Gii-
tigen und Schonen, vor allem den Geist der Liebe mit
unendlicher Geduld in und um uns zu pflegen.»

Fiir die Kiiche

Gesund leben
mit neuzeitlicher Nuxo-Disdtnahrung

1. Spinat mit Haselnusspuree.

200 g frischer, nicht grossblédttriger Spinat, 1 Zi-
trone, 1 Joghurt, 1 Prise Rosmarin, 2 Loffel Hasel-
nusspuree, Spinat mit scharfem Messer auf leicht an-
gefeuchtetem Brett fein hacken und mit Zitronensaft
10 Minuten beiseitestellen. Gut durch ein Tuch driik-
ken und mit Haselnusspuree sdmig anriihren. Wirzen
mit Rosmarin, mit Joghurt verléngern. Bitte nicht
salzen, stort den Eigengeschmack.

2. Rohkost-Suppe.

Rohe Riibli, Sellerie und Lauch fein hacken und
mit fein gehackten Krautern in die Schiissel geben.
Biorex-Wirfel zu Pflanzenbouillon auflésen und ko-
chend angiessen. Nochmals zuriickgeben, kurz auf-
kochen lassen und mit Dilinkli aus Vollkornbrot ser-
vieren.

3. Aepfel-Selleriesalat.

Aepfel und Sellerie in feine Streifen schneiden
oder raffeln. Mit Zitrone befeuchten. Mit Mandel-
Mayonnaise crémeartig binden, mit wenig Rosen-
paprika wiirzen und in Gléser, Salatbldtter oder aus-
gehohlte Aepfel einfilillen, mit Nusskernen bestreuen.
Knike- oder Aryana-Brot dazu servieren.

4. Keimling-Miiesli (als Kindernahrung, aber auch fir
dltere Leute).
100 g Keimlinge iber Nacht einweichen. 100—150 g
Mandelpuree, 2 Loffel Honig, 1 Zitrone, 200 g Aepfel,

1 Glas Sussmost. Aepfel diinn schidlen und in Siiss-
most ddmpfen, durch das Passe-vite streichen. Man-
delpuree mit wenig Wasser, Zitronensaft und Honig
dickfliissig anriihren, Keimling-Brei und Apfelmus
zugeben. Mit Kokosraspel oder feingeriebenen Niissen
bestreuen.

5. Belegte Brotchen.

a) Rohe Pilzbrétchen. 100 g frische Cham-
pignons, 100 g Quark, 2 Loffel Mandelpuree, Zitro-
nensaft, Estragon, Knéckebrot oder Vollkornbrot.
Pilze mit Zitronensaft fein hacken, so dass solche
schon fein und doch schneeweiss bleiben. Quark mit
Mandelpuree und Estragon mit dem restlichen Zi-
tronensaft steif riihren, mit den Pilzen untermischen
und auf die Brote aufstreichen.

b) Grapefruit-Tomaten-Brot. Scheiben
Grapefruit, Scheiben Tomaten. 100 g Mandelpuree,
100 g Quark, Prise Basilikum, Vollkornbrot. Mandel-
puree mit Quark sdmig rithren mit etwas Grapefruit-
Saft und Basilikum wiirzen. Auf Knickebrot auf-
streichen und lagenweise mit Scheiben von Grape-
fruit und Tomaten belegen. Zuletzt noch mit dem
Dressiersack Tupfen von der Streichmasse aufspritzen.

c) Meerrettichbrot oder Selleriebrot.
Geriebener Merrettich oder Sellerie, 1 roher Apfel,
2 Loffel Haselnusspuree, Zitrone. Den Apfel reiben
unter Verwendung von Zitronensaft. Mit Haselnuss-
puree streichféhig verarbeiten und zuletzt den ge-
riebenen Meerrettich oder Sellerie unterziehen. Auf
Vollkornbrot aufstreichen und je nach Belieben mit
einer Spirale ungeslisstem Schlagrahm ausgarnieren.

6. Zwetschgen mit Mandelrahm.

Eingemachte Zwetschgen, 200 g Quark, 2 Loffel
Honig oder Zucker, 100—150 g Mandelpuree, wenig
Milch. Die Zwetschgen aus dem Glas abtropfen las-
sen und schon in Glaser schichten. Quark, Honig,
Mandelpuree mit Milch zu dickfliissiger Créme an-
rithren, so dass solche deckfiéhig ist. Je nach Belieben
mit Tupfen von Schlagrahm ausgarnieren.

7. Ein Schlummertrunk fiir Kinder oder Leute, die
nur schwer einschlafen konnen.

3 Loffel Weizenkeimlinge, 2 Loffel Mandelpuree,
1 Loffel Bienenhonig, 1 Glas Wasser. Die Weizenkeime
in Wasser 2—3 Stunden einweichen, Mandelpuree mit
Bienenhonig und dem abgeseihten Keimlingwasser
glattrithren und servieren.
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