Inhaltsverzeichnis

Ratschlage furdie ZubereitungderSpeisen . ......... .. . 6
Geeignete didtetischeZubereitung . . .. .. ... .. ... L 7
ErauterungderTabellen . ... ... ... e 8
FrinstUCK . . . e e e 9
Mittage S SeN . . . e 16
ADENOES SN . . .. 37
Zwischenmahlzeiten . ... ... 44
Kohlenhydrat-Austauschtabelle ... .. ... ... . ... . .. . . 58
Energiewerttabellen
Milch-und Milcherzeugnisse ............ 61 Gemdise,roh ....... ... ... .. ........ 96
Kase ......... .. ... 64 Gemulse,getrocknet ................... 101
SpeisefetteundOle ................... B7 Pilze ... 102
Ei e 69 Gemusekonserven .................... 103
Fleisch ... ... .. ... . . . ... 70 Gemuise,gesauert .................... 106
Fleischwaren ........................ 72 0ObSt oo 107
wild - Gefligel  ............. ... 76 Obstkonserven ....................... 110
Fisch ........ Tttt 78 TrockenobSt . ... 112
Fischwaren - Delikatessen .............. 79 Nisse 113
Krusten- und Schalentiere .. ............ 81 Obstséfie. """"""""""""""" 114
Getreideund Mehle . . 0T 82 safte ...
Brot ... ... ... gs Gemusesaft ................... .. ... 115
TEIGWAreN . . oo e oo e g Getranke ............... .. ... .. ... .. 116
Backzutaten .. ... .. ... . .., 87 Getrénkepulver ....................... 120
Kekse . ... ..., 90 Zuckerreiche Lebensmittel ....... ....... 121
Kuchen ......... ... . ... 93 MayonnaisenundWurze ................ 125
5

Bibliografische Informationen
http://d-nb.info/871147661

E
digitalisiert durch NATI
IBLI


http://d-nb.info/871147661

