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Sechster Ablchnitt,

Gefrornes , Cremes, Selees und einige Getrdnfe, welde
jede vollEommene Kochinn gut ju bereiten verftehen muf.

A - Befrorue s

Borerinnerung

Bur Sertigung aller Arten von Gefrornem, ift eine jinnerne
ober blecherne Biidhfe mit einem genau fdliefenden Deckel duvdys
aus unentbebrlid). Jn diefe Biidhfe wird die, jum Gefrieren bes
ftimmee Maffe gethan und fodann folgendes Werfahren genaw
beobadptet. Das Cis wird {dhon ein paar Stunden vor dem
Gebraudpe des Gefrornen aus der Cisgrube geholt, in Fleine
Stiicke gefdlagen und jum Theil in ein gleidweites, unten am
LDoden mit einem Sapfen verfehened Sdyaff gethan, um das
geidmolzene Waffer ablaffen ju Ednnen, Auf vas Cis fireus
man dann ein paar Handvoll grob geftofiened Saly, gibt wie=
ber Cis und Saly fdidrenweife, bis das Sdaff voll ift, in
beffen Mitte man jedbod) einen freien Naum laffen muf, in
welden bdie Bidyfe binein Edmms, Um fle herum, gibt man fo
viel Elein gefdhlagenes €is und Saly, bdaf nuv der Decfel dev
Liidfe davon frei bleibr; diefer iff mit einer Handhabe vers
feben, vermittelft welder die BWiidfe unaufhdrlih febr f{dyned
gebeeht werden Eann. Jn Swifdenpaujen muf bfters in bie
Dilihfe gefeben und das, was fid) auf der innern Seite dexs
felben angelege bat, mir einer baju beftimmten Efeinen Sdaus
fel abgeldft und fein zevdriicfc werden, weil es bei jevem Ge-
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froviten baupt{ddlidy itarauf anfommt, daf e8 nidyt Elumpig,
fondern bduvd) fteres Drehen, wiederholres Ablofen und Wers
viibren fo fein und mild wie Butver werde. Lenn duefes b=
I8fen und Werrtihren wenigfens vier Mal gefcheben ift,
wird die BViidyfe wieder gut jugemacdyc und mic dem nodymald
gefalzenen Gife, gany tiberdectt eine Stunde lang ftehen
gelaffen, bas im Sdafje gefammelte Waffer aber, abgejapft.

Ghe man Gefrornes auf die Tafel gibe, um es mit Pors
gellanbechern oder Gldfern und RKaffehldfeln zu fervivenm , wird
die Biidyfe in fievendes Waffer {dhynell eingetaudht, gue abges
wifdyt und auf eine Sdifel ausgeftiiryt. — LWill man vas Ge-
frorne aber in ewer bejondern Form baben, fo mup e in der
Biidfe ju einer feften Maffe gearbeiter werden, die man dann
in die daju beftimmtee, {hon vorher ins €is gelegte Form ftreidht,
wohl gugedects und auch oben mic €18 belege, bis jum Auftraz
gen fteen ldpte \

Grdbeeren = Gefrornes,

QuderbdEer. Geben Sie ju einer Maaf vedyt reifer,
{dner Erbbeeren, bdie Sie juvor burd) ein Kudy driicfen, ein
wenig geftofenen Jimmg, guckern fie {tif genug und [affen fie
wob!l untereifander geviihre, ein paar Stunden lang mit Sucker
beveckt fteben, baf fie vecht fuljig wevden, dann fillen Sie die
Maffe in die Gefrierbiidyfe, ftellen diefe ins Eis und verfabren
nady der Borfdrift.

Marie Wabrideinlih ift die Beveitung desd

Himbeeren - Gefrornen
gang bdiefelbe? ;

Suderbdckor. Auf das Genauefte. Aber etwas mefe
HufmerEfamEeit Deifdht: .

Ananas - Sefrornes,

Qucerbdcder. Dagu flofen Sie einen grofien Ananad
in einem fteinernen Mérfer recht fein, paffiven ibn tann burd)
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ein Sieb und geben in ein meffingened Vecken fo viel affer,
al8 @ie Gefrorned ju erhalten witn{den, fieben ed erft mis
bem néthigen Jucker, dann nodh) ein Mal mit dem Sdynee von
gwei Eperflar, bis es hell wird; nun feiben Sie e$ durd) ein
Qudy, laffen es ausEubIen, vithren die Ananad tarunter und
filllen e3 fodann in die Gefrierbiichfe.

Banille - Gefrornes,

Buderbdder. Weiden Sie in einem meffingenen Be-
cen, gwei oder drei Bisquite in einer Maaf guten Oberd ein und
flagen fedyzebn Cuydotter daran. Jnywifdiey fieben Sie in
einem Fleinem Hdfen ecine Stange Wanille mit etwas Mildy fo
lange, bis$ diefe einen ftarfen Gerud) angenommen bat, dann
fdpiicten Sie fie ju dem andern Obers und riibren dief fo lange
auf dev Gluth, bis.es dicE wird. Sobald ed aber §u fieben ans
fdngt, fo nehmen Sie es vom Feuer, verflifen e mit Sucker,
feiben e$ burdy ein .f'gaarfeb und geben e gany abgeblplt in
bie Gefrierbiidyfe.

Eisrahm.

Buderbdcer. Wermifdhen Sie was immer fifv cinen
angenebmen Obtfaft mit dem erforderlihen Sucker, geben dann
einen Rahm von mittlever Dicke dagu und filllen es in die Ge-
frievbiichfe.

Pomerangen » Sefrornes.

-Buderbdder. Reiben Sie von vier Pomerangen und eben
fo viel Limonien die Schalen mit Jucfer ab, auf den Sie jwei
Kaffeh{dalen Wein und Halb jo viel fiedendes Waffer giefen,
tann [dutern Sie ben tibrigen Bucfer mit etwas Wafer, giefen
bief mit dem utmgen jufammen und laffen o8 gefrierven.

Papina - Gefrornes.

Buderbider. Sieden Sie eine Dalbe Maaf guten
Qbers mit einem St ganger BVanille fo lange, bis bas Obers
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ben _@erucb bavon angenommen bat. Dann vidhren Sie die am
Suder abgeriebene Schale einer Limonie mit yehn abgefdlagenen
ngéttern gut ab,, {diitten das fiedende Obers dazu, wobei Sie -
burdy fleifiiges RNilbren verhlithen mifen, daf es nidht jufams
menvinnt, ftellen e auf die Gluth, daf es Hubdh dicf wird,
jebod) obme yu fieden. Nun verflifen Sie es mit geftofenem
Suder, {dlagen es durd) ein Haarfiedb und Fibhlen e ab. Wenn
Sie die Wanille weglaffen wollen, Ednnen Sie ywei Iropfen
Vergamottendhl — aber nidye mehr — bdaju geben. Nadh
gebbrigem AugEihlen fillen Sie ed in bie Gefrierblidyfe, unbd
brefen e8 im Cife eine Wiertelftunde in einem fort, ehe Sie mit
dem Sdyduferl abldfen, was Sie wenigfens vier Mar au
wiederholen baben, Diefes Gefrorne ift duferft woblfdmecEend,
nur miffen Sie alle Sorgfalt darauf verwenden, daf Shnen
ja beim Decelaufmadyen Fein Eis. bineinfdllt, weil das Elein(te
Suiiddien bavon dag gange Sefrorne verderben wiirde.

nitten + Sefrornes.

Buderbdder. Streiden Sie bas BVefte von den in et
was Waffer fhon weid) gedtinfleten Quitten ab, pafjiren s
burdy ein Haarfieb , nehmen dann auf ein Pfund durdyge(dylas
gene Quitten , einen Wierting gelduterten Sucker, ein paar Gld-
fer Mallaga, bdie mit Sucer abgeriebene Schale einer reinen
Pomerange, vithren AMes mic dem Saft von ywei Limonien wobl
durdpeinander, Elihlen es gut ab, paffiren e8 nodymals burdy ein
@icb und fdhiitren es in die Gefrierbiidyfe.

Ghocolate - Gefrornes.

Buderbdcder. Sieden Sie unter fleifigem Sprudeln
vier Selteln Chocolate in einer halben Maaf Obers {dhdn dicklidh,
und geben fo viel Jucfer davan, daf die Siifie vorf{dhldgt, danp
fprubeln Gie in einem veinen Hdfen vier frijdye Chdotte’ nach
und nady mit der Chocolate ab, paffiren fie durd) ein Sigh unp
geben fie exfaltet in die Gefrievbilichfe.
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Makaronen - Gefrornes.

“ Buderbdder. Geben Sie die ©dHale von ciner Halben
Qimonie nebft einem balben Qotl ganzem Jimmte in eine Maaf
Obers , bas Sie mit Jucfer verflifit, {dhdn dicklicd) fieden. Hiers
auf laffen Sie es mit cinem Bierting gefdweliter und fo fein
alé mbglidy geftofener bitterer Mandeln wieder eine Weile aufiie:
ben, riibren in einem Hdfen jebn frifdhe Cydotter mit ein wenig
faltem Obers ab, fprudeln dag Siedende nadh und nad) daju,
faffenn es ein paar Mal auffodyen, nehmen den Jimme nebft den
Qimonienfdalen beraus und fiillen ed evfaltet in die ®efrierbiidfe.
Nad) fo vielen BVereitungen in diefem Fade werden Sie ju einem

RKaffeh - Gefrornen
Eaum nodp einer Anfeitung bediirfen ? Werfuden Sie fidy damit.

Marie. So werde ih einen guten flarfen Kaffed fieden
und wenn er fih gefest hat, in ein Hdfen abfeiben und fo viel
gutes Obers baju fdiitten, ald man gewdhnlid jum Kaffeh
nimmt, ihn judern, daf die Sitfie vorfdldgt und julegt in die
Gefrierbiidyfe geben, wobei idy das Broclihwerden, durdy fleis
fiiges Dreben und  Abldfen mit den Scduferin ju verhindern
boffe.

SucderbdcEer. Ibr WVerfahren ift gany ridtig, wollen
@ie aber bdiefem Gefrornen ecinen héheren Woblgefhmadk vers
{daffen, fo laffen Sie dag Obers juvor mit emn wenig Banille
auffieden und Eodyen Sie mic dem Kaffeh , auf die halbe Maaf,
gwangig vedpt lidhtbraun gebrannte und febr fein gefdnittene
Nanbelerne.

Marie. i ja, das glaube idh gern!

Pfivfich - Gefrornes.

Quderbdder. Sdaben Sie bas Fleif von den Ker-
nen gefddlrer, guter und veifer Phiviige und ftreidhen e8 durdy
¢in Haarfied. Nun nehmen Sie auf ein Pfund Pivfichfleifdh ,»
¢ben fo viel mit brei RKaffebfdhalen Wein, gelduterten Sucker,
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beficken  den @aft von brei Limonien daju, geben von einer bie
abgeriebene Sdyale darvan, viihren AlMes durdpeinanbder und
verfahren mit der Gefrievbiidyfe auf die bewufte Ak,

Greme - Gefrornes.

QucerbdEer. Ldutern Sie ein Viertelpfund Jucker und
pafliren Sie eine Maafh, durd) adt Eybotter uncer beftdndigem
Ribren auf der Gluth dik gewordenes, flifges Obers , durdy
cin Sich. Che Sie e8 in die Gefrierbiidfe geben , laffen Sie
e erft gany erfalten. Cinem foldhen Gefrornen Ednnen Sie
jeden beliebigen Gefdymact durdy ein paar Kropfen Liqueur, Po-
merangenblithe, Wanille, oder auf Limonien abgeriebenen Ju-
cfer geben.

Gebrenntes Juder = Gefrornes.

Buderbdcder. Ribren Sie auf der Gluth ein Stiick
Quder, bis er braun wird, dann fprubeln Sie eine balbe Maaf
Obers mit gebn Codottern ab und giefen e unter fleifigem Wer-
viibren auf den Sucfer, bis diefer gang jergangen ift. Nun fil-
len @ie die Maffe in die Sefrierbiidhfe und verfahren wie befannt.

B. Gremen und Sulzen,

$Wir Baben ywar einen beil derfelben bereits unter der
Rubrif der Obftfpeifen mit den Marmeladen und Compoten bes
panbelt , da aber ver{diedene in bdiefe Kathegorie n it gebbren
und dennod) febr beliebte Deffertergdnjungen {ind, glauben wic
wenigftens bie voryligliheven derfelben nadtragen ju mifen.

Ghocolate- Creme.

71 Zuderbdder, Sieten Sie in einer Halben Obers, fedys
Qoth Chocolate , verfiifen @ie fie gehdrig und laffen fie dann
auskiflen; nun fprudeln @ie jehn Cybdotter tavan, paffiven bas
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‘Gange in eine Compotihale und fieden ¢d langfam cine Stunbde
im Dunfte.

Banille - Creme.

Sucderbdcer Laflen Sie die Vanille mit Obers fiedenm,
wenn e tiberbdblt ift, fo fhlagen Sie auf dbagd Seitel Obers
drei Epdotter baran, geben Jucker hinein, fyrudeln e wobl ab,
paffiven e$ durd) ein Sieb und fiillen tie Creme in Chocolater
bedper, bdie Sie eine halbe Stunde lang in Dunft geben.

Geftirgte Obers - Creme.-

Bucerbdder. Stellen Sie in einer Cafferolle eine
Maaf Obers mit fo viel Jucfer, ald jur Verflifung gehort und
etwad Wanille auf die Gluth, {dHlagen Sie fedyyehn Epdotter
baran unt vihren es fo lange, big e8 bicE wird, aber jum
Sieven darf e8 nidt Fommen. Nun paffiven Sie ed durd) ¢in
Haarfieb, geben zwei Loth aufgeldfte Haufenblafe binein und
ftellen e8 auf'é i, Sobald die Creme anfdngt dicE ju wers
ben, ftreidien Sie biefelbe in eine, mit IMandeldphl beftridyene
Form, laffen Sie barin volends {ulyen und ftirgen fie bann
beraus.

Wein - Creme,

Sucerbdder. RNihren Sie einen EHIOfel voll Stdrfes
mebl in_einem Hdfen mit ywangig Eydottern ab, bdann giefen
Sie eine Maafi guten Wein dagu und verfiifen ihn mit geftofes
nem, guvor auf ein paar Limonien abgeriebenen Jucfer. enn
Sie bief Ales mit einem Schneeldfel gehdrig abge{dhlagen Has
ben, fo ftellen Sie ed auf Koblengluth und fabren mit dem
Abfhlagen fo lange fort, bis die Creme vedht dicf wird , dann
vidten Sie fie in die Schiifel hiidfd) hody auf, beftreuen fie
mit flein gebackten Piftagren und fdyicken fie Ealt jur Tafel.

Breme von {hwargem Brof.
Sucerbdcker. Baden Sie juerft gericbenes Brot in
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ber Butter braun pnd fieden eé bann mit Wein, Ruder, Simmt,
Nelten und Limonienfhalen dber gelindem Feuer, Wenn ed ges
nug gefotten bat, ftreihen Sie ed durdy ein Haarfied in eine
€diffel, ridten e auf einen porzelanenen Teller an und {dyis
en e8 als ein Weigeridht, mit yierlid) gefdhnittenem Stttonat
und gepacften Manbdeln garnirt, jur Tafel,

Punfd) - Sulz.

SucderbdcEer. Auf eine Maaf bdedfelben, nehmen Sie
trei Seitel Theewaffer, von gutem Holldnderthee , ben Sie fies
vend auf drei Wievtelpfund Sucker giefen, dann den Saft von
flinf grogen fdhonen Limonien daju drticken und zulest drei Loth
Haufenblafe davein mifden. Crft wenn die Maffe Elar geldutert
it, giefen Sie ven Rbum Hinein und laffen fie in der Sulzfdale
auf dem Eife julzen, ftirgen fie dann aus und fdiden fle jur
Kafel.

Gnglife Sdwips - Sulz.

QucEerbdcEer. Neiben Sie drei Limonien und ghen fo
viel Orangen auf einem Halben Pfund ucker ab, den audgedrids
ten @aft derfelben, feiben Sie durd) ein Tud. Nun {dlagen
Sie viergehn Eydoster in ein Hdfen und fprudeln Sie wis einem
balben Seitel guten Wein, mifden Alles gut unter einander und
laffen e8 auf der Gluth dicE werden. Wdhrend diefer Sfodo aus=
Eith(t, [dhlagen Sie die Klar von viergehn Cyern ju cinem feften
@dynee, riihren in denfelben ein CLoth aufgeldfte Haufenblafe
nebit einem Dalben Seitel Npum und mifden dief unter den
abgetiipiten Scodo, ulest beftreihen Sie cinen Model gut
mit Mandel8b(, fitllen die Maffe ein und laffen fie auf bem Cife
fuljen. Che Sie den Shwips yur Tafel {Hiden, fivyen Sie
ihn aug dem Model.

‘Ghocolate - Suls,

BuckerbddFer. Sieden Sie in einer Maah Obers vies
22
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oder filnf eltel Chocolate auf, fprubeln {ie gut ab, paffiren fie
durdy eine Serviette in den Sulymobdel, geben jwei Loth gelius
tevte Haufenblafe daju und laffen fie auf vem Cife fulzen.

Blamafde - Sulz,

Bucderbdcter. Siellen Sie eine Maaf Oberd mit einem
Biertelpfund fein geftofener {iifer Manbdeln , etwas Wanulle und
nad)y BVerhdlenif Sucker auf die Gluth, vikhren es mizr vem Kodh-
I8ffel wobl unter einander, laffen es aber nicdht fieven. — Abs
geBiblt feiben @ie die Mafle durd) eine Serviette in den Sulys
mobel, geben pwei Loth aufgeldfte Haujenblafe dagu und verfah:
ren mit dem Sulzen nady der befannten Weife.

Gefulzte Mild) mit Biscuit ausgefittert.

Buderbdcder. Velegen Sie ju dem beutigen Garten:
Goutee einen runden fladyen Model , rings herum. audy den Vos
ben bedjelben mit {honen Biscuit , deffen gldnjende Seite an
vie SMobelwand geridhtet wird, die Offnungen belegen Sie mue
boppelten Reihen, dbamit nirgendsd Mild) durdpdringe. Nun {dla-
gen Gie von drei Seiteln Obers einen feften Faum, den Sie
auf em Sieb legen, damit alled Fliffige ablaufe. Wenn die
gange Maffe ju Faum gemadyt ift, fo vermengen Sie mit dems
felben, zebn Roth fein geftofenen Jucker, ein Quentdhen pulveris
firter BWanille und gwei Loth , in Mild) aufgeldfter Haufenblafe,
fiillen den auégefiitterten Mobdel damic an und ftellen ibn in ge-
ftoenes Cis. It es gany did gefulzt, fo taudyen Sie den Mo-
* el auf einen Augendblick in berfes Wafler, trocknen ihn {hnell
mit einem Tudye, (Sfen die Sulze bebutfam in der Héhe mit
“einem feinen Mefler und fiiivgen fie auf eine Sdpiffel.

Oefuljter Reis.

Buderbdder. Sieden Sie eine halbe Maaf Mildh in
etner it Vutter beftridenen Cafferolle mit einem Biertelpfund
gereinigren Reid, bis lepter weud genug 1ft, bann vihren Sie
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eine Halbe SNuaf ded Beften Obers mit der Rlap von vier Cyern
gut ab, fprudeln e8 auf der Koblengluth, bis eé ein wenig aufs
fiedet, geben fedys €oth Sucfer mit etwas Wanille daju, giefen

es dber den, auf eine tiefe Sdhifel gevidteren Reis und laffen
8 auf vem Cife fulzen,

Kaffebfaum,

Marie. Dagu laffe idy adyt Loth bes beften gemablenen
Raffebs, auf ein halbes Seitel einfodyen , gebe neun Loth Sucfer
und ein Loth aufgeldfte Haufenblafe nebft dem, von einer Halben
Obers ge[dlagenen Sdpaum daju in den Model oder eine Suly:
fchale und ftelle ¢8 bamit aufé Eis.

———

C. Getrdnke, welde jede volLEommeneé Kodinu,
gut gu bereiten verftehen mug,

Bum guten €ffen gehdre nothwendig aud gutes
Xrinben; obne Lebteres verliers jede, fonft nody fo bdelicate
Vewirthung. 3war fteht der Keller mit feinen ver{diedenen
Gattungen von Weinen, WVieren und Lifdren nide unter der
Auffiche des Kodyes oder einer dirigivenden Kédyinm, aber dennody
wird — wo Feine Juckerbdckerinn indbefondere angeftels ift —
von beren Kunitfertigheit, die vorjliglidhe Bereitung mehrever ,
theils wdbrend bed Deflects, theild nady der Tafel und in den
Bwifdhenyeiten tiblidyer Getranke, mis allem Redyte verlangt, —
Wir [liefern bier ein Furjes Vergeihnif derfelben nebft vder Ans
gabe ibrer beften Vereitungsart.

Cine Sdale [dywarzer Raffeh, it in der Regel Heye
ten gleid nady dem Mittagmable ein dringended Vediiefnif, und
aud) bie Damen pflegen jest — feit der Thee in den Abendftun:
ven Movde geworden it — ihn Hald nady aufgehobener Tafel §u
nebmen ; mithin forders defen Veveitung gany vorytiglide Aufs
mevEfamEeit, Aber, — objdhon viefes Getvdnt in unfern Jeiten,

*
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felbft untey den drmften und niedrigften Stdnden, fidh fo verbreia
tet bat, bdaf gewif jede gemeine Dienftmagd, einen ihree
Meinung nady vortrefliden Kaffe jufammen ju brduen weifi
fo lebrt dody die Erfahrung jur Genilge, dap nidt nur viele an=
ftdndige Frauen, fondern aud)y mande, fonft perfefte Kédyinnen,
damit ntdye recht umgugeben gelernt haben. Sefen wir audh
in anftdndigen Hdufern die befte Qualitdt, ohne frembartige
Beimifhungen, al8 Cichorien und dhnlihe Surrogate *) voraus,
fo wird ju bdufig in der Vehandlung beim Brennen und
ber i nebmenden Quantitde, in der Tahl ded Waffers,
fogar di8 Gefdivees und vem WBerfabren beim Sieden
felbft gefeble. :

Dev in Glas gebrannte Kaffeh verdient unftreitig den BVors
398 ; ift man jedoch davauf midyr eingevicdhtet, {o drebe man ibn
wenighens in der befannten Tvommel dber dem Feuer nur fo
Tange, bis er gelbbraun wird und ju dampfen anfdngt; audy
nehme man Eaine ju grofie Quantitdr, weil durd) ldngere
BVerwabrung , {id) dag Aroma audy in nody fo gut gefdhloffenen
Biidhfen, nach und nadg ju febr verfilidytiget und ein frifd ges
brannter, fidy immer von einem dlteren, auffallend an Woblges
fmact unteriheidst. Dann (diittet man ibn in cine Sduifel,

e e ey e .

*) Bon allen bid jest beFannt gewordenen, al8: Gideln, Grdman:
Deln, Meis, gelban Niben, Gerfle, Erbien und Bobhnen, wijfen
wir, ungecdgtet aler lobprsifenden Empfehlungen der Fabris
tanten und Berldufer folder Artitel, in Wabrbeit Feines ju
tifmen, ald: dDie ausgelojten Kevne Der veifen Ha-
gebutten (Detfdepetichen) , welde auf die gewdbhnlide Art
in Der Trommel gerditet und baun gemablen, Dem Kaffeh einen
febr angenehmen Wanillegefdymad mittheilen, obne die, der
SGejundbeit [davliden Wirtungen jened bhisigen Gewiirges ju
paben. — Ob aber die Anwendung Dder Hagebutte als Kaffep=
furrogat der Bebauptung vieler Menfdien gemdf , wirklidy fur

"an @and und Stein Leidende, von erleidbternden Folgen fey 2
wollen wiv dahin gejtelt fepn laffen.
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1dge ibn gut gugetedts ousdfdwiten und Falt werben, ehe man
ipn in bledhernen Biidfen an trodenen, im SWinter aber, an
warmen Ovten aufbewabre, :

Gin weber ju grofies nod ju geringes erbdltnif, gebe
auf ein Seéitel frifdes Elaves , nicht ju hartes Brunnwaffer, brei
Coth Kaffeh, die man auf der gewdhnlidghen Miifle erit gevieben *))
bei Grmanglung einer ordentlidhen Mafdhine , in einem Sdc-
den von Beuteltudy in die Kanne hangt, das fiedenbde Waffer
nady und nady dariiber gieft. Man tberfiltrirt ibn auf biefelbe
Are, wodurd) er mebr Woblgefdhmad exhdlt und der Gejunbdheit
jutrdglidyer wird, als burdy die fonft gewdhnlihe Avt des RKodyens,

Alles Kaffebgefdyirr , voryiiglich dbas, in weldem das Waffer
jum Filtriven gefotten wird, darf durdyaus nie ju irgend einem
andern Swede verwendet werden, nie Suppe, Mild) ober eine
fettige Fiiffigkeit enthalten hHaben, fondern muf ausidlieflid
diefem Gebraudye gewidmet bleiben. — Diefelbe Borfidht wdre
audy fiiv alfe Oberss ober MildyEannen HoGf empfehlendwerth,
wogu fidy bauptfddhlidy dbas beFannte BunylanersGefdire und
nddft viefem: Steingut oder Fayence eignet.

@dlieflidh wollen wir nur nod bemerfen, daf mam den
bereits fertigen RKaffed, jwar an einem warmen Orte ober in
eigenen barauf gevidyteten Doppelmafdinen aufftelle, ihn aber
nie yuvor auf ghihende Kohlen fele woburd er unfehlbar rangig
werden mifte. ‘

Mit weit weniger Schwierigleiten ift die BVeveitung der
Chocolate und bes Thee's verbnipft. — Crite eignet fich
vorgliglidy yum FeidbfticE; auf eine Maa Waffer odber Mildy
dimmt man adt oth auf dem NReibeifen geviebener Chocolate,
quilt fie dber dem Koflenfeuer in Eodyendes Wafler ober Mild
und trigt fie in bagu beftimmten eigenen Bedjern ober Kannen

o RS TR

*) 3n Der Levante, wo befanntlich dex befte Raffeh getrunien
witd: pflegt man Ddenfelben nie gu reiben, fondern, jum jedes:
maligen Gedraudye in eigens daju beftimmeen Morfern pu fofen
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»

mit bem Sdaume auf, — BN man fie fdrPer Baben, fo quirlt
man Gybdotter redit flaumig ab, gibe von der geviebenen Chocos
late — auf jebn Sdalen ein Pfund — in das fiebende Waffer
und quirle, wean fie dicflidy wird, vier bis fehs, ober audy auf
jebe Sghale einen Eydotter binein, ftelle fie bann aber nidys
mebr dbers Feuer. Auf diefelbe Avt bereitet man aud) vie Cho-
colate aus Burgunder oder Champagner unt andern rothen obder
weifien Weinen, wobei man jedoch den Sucker nidpt fparen darf,

Der Thee wird nur mit (iedendem Wafler in bdem,
ibm eigens beftimmten Oefdfe ﬁbergoﬁ'en‘, undb wenn er ¢in
Weildyen gejogen pat, baf bie DBldtter ju BVoden gefunfen find,
aufgetragen,

Gewdhnlidy bedient man fidh des fogenannten Holldnbdifdhen
ober ruflifhen, ftetd aus China cingeflibrten aber felten
gang unverfdlfdten Thee's. — Dap bdie sarten Blderer
ber Crdbeerftauden, rein getrocfnet und aufbewabrt, einen redt
angenehmen Thee, dem 8 aud) nidht an feinem Aroma feblt, lie=
fern, ift gwar giemlidy beEannt, obne viel in Anwendung gebracht
g werden, Jn Wahrbeit Esnnen wir aber durd) felbft gemadyte
und von voryiglidhen Feinfdymecern beftdrigte Crfabrung einen
Rbee empfehlen, ber jeden gitindifchen bei Weitem dibertrifft ,
und ben Perfonen vom erften Range bei ihren Soirdes ver:
wenbet haben, obhne burdy das Preisgeben ibres Gebeimniffes
mit den thoriditen BWorurtheilen filr das Auslindifde und Ubers
feeifdhe in die @dyranken treten jy wollen,

Wer 8 nod) nidt weif, oder e nicht glauben mag, [laffe
fich bodh nidht den unfdyulbigen Berfud) reuen: eine Handooll
forgfdltig geflaubter und rein gewafdyenen Mais (KuEurug) in
einem gang neuen, wobl glafirten ®efdyirr, dbas von Eeinen an-
bern Vereitungen bereitd einen Gefdymack angenommen bar,
mie einem Seitel frifden Waffers , sugedeckt  bodhftens jebn
Minuten (ang fieven ju laffen, und dann den Abfud mit Bu:
vicflaffung des KucFurug in die Theemafdyine §u flillen, —
Man wird glauben , ben feinften , durdy Banille veredelten Thee
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ju trinfen; nur darf derfelbe nidt dburd) yu fanged Sieden
tetib werden, wenn ber Kucdurup nide vollfommen veif oder
nidt dire gemug wdre.

Befindet man {idy in der Nothwendigleit gefdwind einen
guten Punfd maden ju miffen, ofhne eben Effeny ju Haufe
su baben , fo veibe man die Sdyalen von fehs bis adyt Lumonien
mit Sucfer g, vreffe dann den Saft tiber einen Duvdyfdylag
auf jwei Pfund Jucfer in die Terrine, werfe die wohl audge:
yrefiten Qimonien aud in den Durdyidlag, giefe zwei oder
trei Maah Theewafler dartiber und gebe juleBt eine oder nad
Delieben anverthald Maaf Arrak taju. Wenn in ber bebecften
RQervine Afes wobl durdhgesogen hat, {dhdpft man tas Setvank
mit dem gewdbhnlidgen Punfd(dfel (von Vurbaumboly) warm
in die Gldfer. Um ten Woblgefdmack ju erhdhen, pflegt man
audh) eine Wouteille Rbein=, Frang= oder Champagnerwein
usugiefen. Jn mandyen Gegenden nimme man ftatt bes Arraks
Ticber Rhum , in nody andbern wobl audy Cognac, von weldem
Ietern, er jedoch nie einen fonderlidhen Gefdymact exhdlt.

Audy der Ealte Punfd verdient einer ehrenten Erwdhs
nung und wenn es wabe ift, daf Ealte Gerrdnfe der memfdli
dien Gefundbeit jutrdglidher find als warme, fo folite man ihm
billig den Woryug einvdumen , wenn ex nidyt yu viel beraufdpende
Kraft hdtte, die um fo verfiihrevifdyer witfe, da fie hinter Wolls
gefhmact verftecEt, faft unmerEbar hinein {hhipfe. Man nimme
auf eine Maaf guten Wein, ben ausgepreften Saft und die
mit Sulcfer abgeriebene Sdhale von fechs Limonien, anderthalb
Prund Sucker , ein Seitel Arrak oder Rbum , die mit Sucker ab:
geviebene Schale einer fiifen Pomeranye und den auggepreften
@aft von jwet Pomerangen , life tie Mifchung einige Stunben
in ber)Tervine ftehen und prdfentire fie julest in, pamit gefiill:
ten Gldferm.

Um Vifdof su beveiten, viihre man ben audgeprefiten
@aft und die mit ucker abgeviebenen Sdalen von fehs bittern
und gwei ober drei fiifien Pomevangen , mit anderthald Maah
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rothem Sein (Pontek) und g‘mei‘ "pfunb Bucfer gut unter ein:

ander, [4fit ed einige Tage bevecft fteben, fillt e in BVous
teillen und gidt den Vifdyof in Gldfern jur Tafel.

Bifdoffeffeny bereitet man eigentlid nur von Orans
genfdalen, dod) Eann man audy den dritten ober vievten Theil Fleine
unreife Pomerangen bdarunter nebmen. Sie werden Flein ge-
fdnitten, in eine Flafde mit jiemlidy weiter Miindung getban,
worauf man ungefdbr gwei big drei Mal fo viel Weingeift gieft,
jedody darf die Flafde nidt gang voll werden. Mit einem Vla=
fenbdutdyen feft verbunbden, Idjt man fie in der Sonne fteben,
big der Inbalt vollFommen bdiftilive ift und fillt fodann die Fuif
figfeit fammt dem 1ibrigen Sage in eine andere Flajdhe, worin
fig die Cfleny wobl verfdloffen, Jabre lang erbdlt,

Bu Criftoflet odber Givofle gibt man grob geftofes
nen 3immt, Jibeben, Gewdirnelfen, Cardbamomen, von jedem
ein balbes Loth, mit einem Pfund Jucfer in eine Maaf vothen
Wein, 4Gt e8 bedeckt auffochen unbd eben fo erfalten, dann
feibet man 8 durdy ein Tudy und gieft eine Maaf Cognac
baju,

Cin febr beliebtes nordifhes Freabflck, wenigftens fiie
fMdnner, ift bder fogenannte Hoppelpoppel, welder am
beften ausg Perfico over Nartafia bereitet wird, indem man auf
ein @eitel folden Vranntwein, fedis frifde Epdotter abquirlt
und nady Belicben geftofenen Sucker daju gibs.

Krambambuli, ober brennender Branntwein, an
beffen Flamme man den Juder fdhmelzen und eintropfen de,
ift unter froblidhen Abendgefeltfhaften beFanne genug und wird
gewdhnlid) von einem oder dem anbern Mitgliede derfelben bes
veitet, mithin die Kddyinn dabei felten weiter etwas ju thun
bat, alé eine gany reine Cafferolle ohne Fettgefdmac
bergugeben,

Die Bereitung der Cimonade aus Waffer, Juder und
Limonienfaft , ift befannt unb einfad) genug; da aber nidt
inmer dberall Limonien ju Haben find, wird e8 in manden

]
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Gegenten exfprieflid feyn, fidh in den Qeiten desd IIberf!un‘es mit
ciner Cimonate:-E(feny su verfeben. Man [dft fir diefen
Qe ein paar Pfund Jucker mit SMaffer ju einem bdicklichen
Wrei werden , mifd)t den Saft von vier bid feds Qimonien ,
nebft den auf Jucker abgeriebenen Sdialen davunter, Eocht bieh
eine Fleine Wiertelftunde lang, fillt e$ dann in Eleine Flafden
und gibt Geim Gebraudy, bdavon mady Velicben in ein Glad
frifdpes Waffer.

Bavarjpife, diefed angenehme, befonders™ bei frarfem
Huften {ebr ju empfeblende GetrdnE, Heifde die BVorbereirung
cines aus Sucer und Capillairfraut gefottenen Syrups. Man
redhnet auf ein Pfund Jucker, eine Maah Waffer, in wel-
dent man filr drei Kreuger Capillaivbraut, ungefdbr eine Biers
telftunde [ang Eodyen [dft, bann iiber einen Durdyfhlag in eine
Gafferolle auf einem Pfund Jucer gieft und unter fleifigem
Abfdaumen ju Syrup capillaive Fodpt; von weldem man er»
forderlidhen Falld, nady Welichen unter e¢in Glas (fiedender
Mird gibt.

Sur Mandelmild (Orgade) {45t man fifie, ge-
fdywellte und abgezogene Mandeln mic frifem Brunn= ober
Rofenwaffer ju Brei, feibet ben Saft durdy, gibe jur burdy-
geprefiten MNildy wieder Rofenwaffer, Jimmee ober Picfidhlaub-
waffer und etwas Jucfer. Die Mandelmildy ift Fiblend und fitr
®efunde, Kranke und Genefende febr erquickend , wenn man fie
baber tdglid braudt, Eann man ficdh leicht bie jebesmalige DVe-
reitung febr verfiirgen, tenn man fih mit einer verbdltnif-
mdfigen Quantitdt Orgade:Effeny verfieht. Man exhdlc diefelbe,
indem man ein Pfund fiife und adyt Loth bittere, gefddlte Man-
peln mit NRofenwaffer abreibt, ben Saft auspreft, nodymals
mit Rofenwafler abreibt, wieder dburdy ein Tud) preft, danm
mit dbrei Pfund Bucer einige Minuten Fodit und julett in
Flafden fille, Wil man nun Orgade trinfen, fo fduttet
man nur von bdiefer Cffeny in ein Glas frifdes Waffer.

Gin dhrlides, aber warmes Getrdnk ift der fogenannte
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Contenent. Man giefit eine Maah fiebende Mildy tiber jebn
Loth abgejogene, geftofiene und qany fein geriebene Manbdeln,
fiedet fie, feibet fie bann in ein anderes Gefdyire, wiirye eé nadh
Delieben mit Jucfer und Jimme, fiedet 8 nochmald, quirlt
e mit vier Eydottern ab, und gibt e jum Gouté wie Cho«
colate. !

Cebdbro von uneingefottenem frifhen Obfte, Fann nur
gur Beit der vollEommenen Neife der Crd: oder Himbeeren ,
Kirfdyen oder Weidhfeln bereiter werden, indem man eine Maaf
ber genannten Fridyte in einem irdenen Sefdfe jerquetfde,
Limonienfaft darauf tricft, eine halbe Maah Waffer bagu giefit
und nadydbem e8 eine balbe Stunde geftanden, durd) eine reine
Serviette prefit und fodbann mit einem Halben Pfunde gelduters
ten Sucfer verflift. — Um aber gerabe nidyt blef an bdie Reit
der Neife jener Friidyte gebunden ju feyn, braudt man nur
von dem in SBuder eingefottenen Safte der CErdbeeren ober
SHimbeeren, Kirfden oder Weidyfeln , einen ftarfen EHSFel voll
mit einem Glafe Waffer ju verdlinnen und abjugiefien und ein
wenig Limomenfaft daju ju driicfen. Ober wenn man lieber
will , Eann man (tatt bes Waffers Wein nehmen, und fidy diefes
erfrifenden Getrdnkes fowohl im Sommer als audy im Winter
bedbienen,
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