VIL

S a ft e

151, Maulbeer - Sait.

Man serfidfit die Maulbeeren, driidt den Saft durd)
ein Sud), gibt 3. B. ju ciner halben Maf Saft, ein
Pfund geftofenen Juder in ein mefjingened Beden, (it
ibn mit etwas Waffer fieden, bis er didlich wird, fehrittet
pad Klare von dem Saft hingu und (ft ihn gut mit dem
SBuder fieben, ftellt ihn dbann vom Feuer weg, [Gft ihn
auskiblen, fillt ibn in die Gldfer, 1dft fie einen ober
gwei Tage offen ftehen, {dhiittet dann etwad jerlafienes
weifies Wachs dariiber und binbdet fie gut u.

152. Birnen : Saft.

Man gerfoft recht gute Birnen und (aft dben Saft fo
lange fteben, bi8 er fich Fldrt, dann feihet man ihn in eine
glafirte Rein, und 1dFt ihn langfam fieden, bis er fo vid
wie eine Salfe ift. Man braucht einige Lage dazu, bis
er bie redhte Dide hat. Anfangs muf man den Edaum
immer vecht gut abjchdpfen, und wenn ex vedht fulzig und
didt ift, fo [hldgt man ihn durch ein Haarfieb und fiillt
ibn in die Gldfer; diefen Soft fann man jum Einfiillen

5 *
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von Gebadenem und ald Ueberguf diber Mebhlfpeifen ge-
brauchen.

153. Maulbeer = Saft mit Effig.

Man driicdt den Saft der zerflofenen Maulbeeren
burd) ein Lud), (GGt auf eine Halbe Saft ein Pfund ge-
ftofenen Suder und ein Seitel Weinefjig in einem mefjins
genen Beden fieden, bis er dif wird, gibt dbann das
- Klare von tem Saft daju und [dft ihn gut mit dem
Buder fieden, nimmt ihn vom Feuer weg, fillt ibn qus-
gebiiblt in die Gldfer und bindet diefe erft nach einigen
Zagen 3u.

154. Ribifel - Saft.

Man pflidt rothe Ribifel von den Stengeln, driddt
fie burch ein Fudy, flillt den Saft in fteinerne Bouteillen
und fet ibn an die Sonne. Wenn er auf diefe Art adyt
Zage deftillivt hat, feihet man ihn vorfidhtig durdy), da-
mit nidhts Dides bazu Fommt, gibt dann in jede Flafdye
cinen Kaffecléffel voll Branntwein, flopft fie yu, bindet

ein dburchiocherted Papier dariiber und verwabrt fie an
einem Eliflen Orte.

155. Majdyanster = Saft.

Man [dydrt {hone faftige MafchansLer-Aepfel, ftopt fie
in einem fleinernen Mbrfer recht fein, preft den Saft dburdy
einEud in grofe Glafer, [AFt ihn fiber Nadyt ugedectt fle-
hen, feifet ben andern Tag den Flaren Saft in eine jinnene
Kafferolle, fieet ihn langfam, fdhdumt ihn gut ab, [t
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ihn fo lange fieben, bid er Diclich wird und eine {dhone
Farbe befommt, Man Fann, wenn man will, ein Pfund
Buder auf zwei Pfund Saft nehmen, weil er dadurd
leichter Dicf wird; will man jedoch Feinen Sudfer nehmen,
fo braudyt man den Saft nur um fo [dnger einfieden ju
laffen, bid ex fo didf wie ein anbered Cingefottencd wird.
Man feihet ihn dbann abermald durch ein Sudy und fiill
ihn audgebiihlt in die Gldfer.

156. Aepfelfaft andever Art.

Man reibt gute MafdyansEer-Aepfel aufeinem Reib-
cifen, preft den Saft gut aus, Idft ihn jugedect fechs
Stunbden fteben, feibet ihn dann ab, gibt ihn mit drei
Pfund Suder auf eine Maf Saft in eine gut glafirte Rein,
[@Bt ibn langfam fieben, {dhopft den Schaum bfters ab,
preft den Saft von einer halben Limonie dazu und filllt
ibn, wenn er noch eine Weile gefotten hat und etwas
dicf und fchon Flar ift, in die Gldfer.

157. Weidfel - Saft.

Man ftost Weidyfeln, preft den Saft aus, (dft ihn
fiehen bid er {chon Flar und rein ift, fioft auf eine Mag
pwei Pfund Juder fein, gibt ihm in eine Porzellanfdyale,
giefit ben Saft dariiber und [Gft ihn fiber Nadyt frehen,
vermifdht ihn gut, daf fich der Juder gany aufldft, gibt
gwei Loth groblich geftofene Gewiirgnelfen und ein Loth
Simmt dagu, fillt ibn in Flafden, verbindet diefe feft
mit einwand und Blafe, frellt fie drei Wodhen in bie
Sonne unb verwabrt fie dann an einem fihlen Orte..
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158. Pomeranzer - Saft.

Man [dutert ein Pfund Suder mit etwasd Waffer,
(46t ihn fieden, bis ex dicflich wird, gibt den audgepref-
ten Saft von wEf Pomerangen dagu, fo wie die abge-
viebene Schale von drei Pomervangen, 14t 8 eine Wier-
telftunde jufammen fieden, feibet Dann den Saft, wenn
er audgefiiblt ift, durdy ein Fudy in eine Slafdhe und ver:
wahrt ihn, wohl verftopft, an einem fifflen Orte.

159. Weidyfelfaft mit Effig.

Man prefit den Saft von ausgeldften und geftofenen
Weidhfeln durdy ein Such, gibt auf eine Maf Weidyfein
eine Palbe Weineffig und Juder nac) Belieben hinein,
(Gt ¢8 eine Weile yufammen Fochen, bis e8 ausgefchdumt
hat, fiilit den Saft dann in Bouteillen, verftopft fie gut
und gebraudht ven Saft jum Wafjerabgiefen.

160. Grdbeer - Saft.

Man 166t gute jeitige Felderdbeeren yerbrict in einem
gut glafirten Weidling iiber Nacht im Keller fehen, feihet
den andern Tag den Saft durdy ein Tuch, driidt auf eine
Maf Saft dben Saft von ywei Limonien , gibt von einer
Limonie bie abgeriebene Schale bau, (dft den Saft mit
einem Pfund zerfdhlagenem Buder in einem meffingenen
Beden fo lange fieden, bid er die rechte Dide befommt
und nicyt mebr {chdumt , 1d6t ihn dann ausbiihlen, feibet
ibn nochymal8 durdy ein Buch und it ihn in die Gldfer.
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161. Weinbeer - Saft.

Man jupit Weinbeeren, welde {hon etrwad weidy
find, ab, ftoft fie in einem holzernen Morfer, prefit fie
durd) ein grobes Tudy, (At {ie fiber Nadyt in einem glafivten
Fopfe ftehen, damit fich dad Fritbe auf ven Bobden fefit,
feibet den Saft dann durch einen wollenen Sad, gieft
ihn in ein mefjingenes Cinfiedbeden und feht ihn auf die
Glut, reibt auf bem Reibeifen die Schale von einer mit-
telgrofien imonie ab, gibt die abgeriebene Sdyale in den
Saft und [aft fie fo lange fieden, bid fie fo weidy iff,
baf man fie gerreiben fann, feihet dann den Saft wicder
durd ein reined udy in ein glafirted Gefdyivr, [aFt ihn
wicder iber Nacht fiehen; fiedet dann den Saft mit einem
Pfund fdyonen Suder in einem Beden, bis er didlid
wird; ehe man ihn vom Feuer wegnimmt, {hneidet man
bie Limoniefdyale hinein und (At thn nody fiinf bis fechs
Mal aufwallen.

162. Rirfden - Saft.

Man gibt abgezupfte fiife WaldFirfdhen in ein Beden,
[dgt fie fo lange Fodyen, bi8 fie gany Saft geworden find,
feibet Denfelben durdh ein udy, gibt ein Pfund Saft mit
ywei Pfund gefiofenem Suder in einen Topf, gibt Simmt
und Gewiirynelfen dagu, (@ft e8 fo lange fieden, bis der
Saft did und fulzig ift, (GGt ihn auskifhlen und gibt ihn
durdygefeibet in die Gldfer.
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163. Kirjdenfaft, anbdere Art,

Man fioft gute zeitige Schwarzlirichen fammt den
Kernen in einem fieinernen 9)2'5tf¢r und [Gft fie einen Lag
in einem Poryellangefife im Keller ftehen, feihet den Saft
purch ein Such, gibt aber wohl Adht, daf nichts Dides
bazu Eommt, flillt e in Gldfer und (45t e8 vieryehn Tage
fteben, dbamit bag Dide-ausdgdbren Fann, gieht den Saft
vein ab, gibt zu jeder Maf Saft ein halbed Pfund fein
gefiofenen Suder unbd bindet cinige Gemwiirznelfen nebft
etwas geftofenem Suder in ein Sdddjen. Wenn der Ju-
der fich im Safte aufgeldfet hat, gieft man den Saft
wieder in Flajden, gibt das Sewiiry hinein, verbindet
fie mit einer Blafe, die man mit einer Stecnadel durch-
fticht, [GBt fie wicber vierzehn Tage in der Sonne deftilli-
ren und ftellt fie dann auf Sand in den Keller. — Mit
weifem Wein vermifdyt, gibt diefer Saft ein fehr ange-
nehmes Getranf,

164. Himbeer - Saft mit . Effig.

Man gerdriict reife Himbeeren, gieft fo viel Wein-
effig Dariiber, daf fie gan bavon bedectt find unbd Idft fie
an einem Elblen Orte ywei Tage jugededt fiehen, Dann
preft man den Saft durd) ein Tudy, focht eineMaf Saft
mit jwei Pfund uder jur gebirigen Dide, {hdumt s
gut ab und fiillt den Saft ausgefihit in fleine Flajdyen,
weldhe man wohl mit Schweinsdblafe verbindet,
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165. Himbeeren - Saft obne Effig.

Man Eaubt fdhone Himbeeren aud, wdfdt fie ab,
gibt fie in ein veines Gefdhirr von Steingut, driict den
Saft durdy ein Tudy, 1aFt ihn vier und jwanzig Stun-
ben fiehen , gieft dad Klare ab und filtrivt biefed nody
mittelft eined Srichters durch Fliefpapier. Auf eine Halbe
veinen Saft nimmt man ein Pfund Juder, fodt ihn mit
cinem Seitel Waffer, fhdumt ihn gut ab, fiedet ihn fo
lange, bis er fich fpinnt und im Kochen grofe Blafen
wirft, gibt dann den Saft hinein und (dFt ihn auf Kob-
lenfeuer eine gute Biertelftunbde fortficden. Sur Probe gibt
man einige Tropfen dbavon auf einen Teller: wenn fie
nidyt mebr gerrinnen, fo ift der Saft genug gefotten. Bei
su langem Kodyen wifrde der Saft forobl an Farbe ald
Gefchmad verlieren; wenn er ausgefdpit ift, fillt man
ibn in Flafdyen und verwahrt ihn an cinem Fiihlen Drte.

166. Gemifdhien Saft

madyt man auf gang gleidye Weife von Himbeeren und
Ribifeln ju gleichen Theilen ; im Sommerift er, mit Waffer
vermifdyt, ein vorfrefflidyes Filiblenbed Getrdnt.

167. Heivelbeer - Saft.

IMan preft den Saft berfelben durdy ein Sudy, nimmt
nody einmal o viel Saft al8 Suder an Gewicyt, (dfitihn
in bem gelduterten Suder gut verfdhdumen, bid auf die
$ilfte einfieden und auskiiblen, und verwabrt ihn in
einer Flafdhe. — G dient gewdhnlich nur jum Fdrben
ber Sulzen und Glafuren.
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168. Pfivfichblithen - Saft.

Man fioft wolfEoth abgeyupftePfirficdhbliten in einem
fteinernen Morfer, gibt fie in ein zinnened Gefdyirr, giefit
cin Seitel fiedended Wafjer darauf, [dft e8 vier und
swanyig Stunben jugededt fiehen unbd feihet ¢8 durdy ein
Fudy, fiebet dann den Saft mit einem Pfund Juder bis
er fich fulat, (GGt ihn ausfdhlen und gibt ihn in Gldfer.
— Grift u Suljen ju verwenden.

169. Granatapfel - Saft.

Man nimmt die Kerne der Granatdpfel, jerdridt fie
in einer Sdiiffel recht gut und feihet den Saft durdy ein
@ieb. Wenn man drei Loth von dem Safte hat, fo fiedet
man ein hHalbed Pfund Suder mit etwas Wafjer redht dick,
bi8 er an einem &offel hangen bleibt, gieft bann den durdy-
pafiirten Granatdpfelfaft hinein und verfdhet wie oben,

170. Limonien : Saft.

Man oriict den Saft von mehreren Limonien aus,
reibt die Sdyalen auf ein Biertelpfund Juder ab, gibt das
Abgeriebene, den dbrigen Suder und ein halbes Seitel
ausdgepreften Limonienfaft yufammen in ein Cinfiedbeden,
Ldft e8 einen einjigen Sud madyen, feibet e8 durdy ein
Zudy, GGt den nun erhaltenen Saft auskithlen und fifllt
ibn falt in bie Gldfer. Gin guter L8ffel voll von bie-
fem Safte auf ein Glad Wafler gibt eine fehr gute Li-
monabe.
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171, Holler - Saft.

Man rebelt chonen, zeitigen fdhwargen Holler ab, frellt
die Beeren in einem gut glafivten Gefehirr, gut yugededt,
in den Keller und [ft fie fo lange fteben, bis fie anfangen
Saft ju befommen und etwad fauer werden; dann preft
man fie durch ein Such, nimmt auf ein halbed Pfund
Saft ein Pfund yerfchlagen Suder und (ft e sufammen fo
fange fieden, bid ¢8 etwas did und fulzig wird; wihrend
bed Sicdend muf der Saft Bfterd weggefhpft und mit
cinem Silberldffel umgeriihrt werden. Man [GFt ihn dann
auskiblen, fillt ihn in weife Seitelbouteillen und ver-
binbet ihn gut mit Schweinsblafe.— €t dient ald gefunbdes,
fdhweiftreibended Getrdnt bei Crliihlungen.

172. Ribifelfaft auf frangdfifche Avt.

Man jupft ein Pfund gute, zeitige Beeven ab, ftellt
fie in einem reinen ®efdhirr auf bheifie Afche, Laft fie yuge-
pect fo lange ftehen, bis fich der Saft herausaieht, feibet
ihn bann durd) ein Sieb und 1aft ihn fber Nacht ftehen.
Den anvern Tag feibet man das Helle von dem Saft in
¢ine meffingene Pfanne , gibt drei BVierting Suder ju Eleir
nen Stiiden zerfchlagen binein und Gt e8 durd) eine halbe
Stunde langfam fieven. Wenn der Saft ausgekiblt ift,
fo-gibt man ihn in gldferne Bouteillen, am beften in Sei-
telbouteillen, weil et fich beffer halt, wenn die Flafdye nidt
3u oft gedfinet wird, gibt oben einen Gploffel voll frifches
Manbeldl und verbindet die Flafchen Aber demStpfel nody
mit Schweindblafe.
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173. Quitten - Saft.

Man madyt von 3ehn bis waIf Quitten Syalten, dft
aber bie Schalen und Kerne Dabei, fiedet fie mit ywei Maf
Waffer, einem StiicE Simmt und der Sdyale von einer
Limonie ganj weidh, feibet dann den Sud davon ab, dridt
fie durdy ein Fudh aus, I4ft den Sud und den Saft in
einem Pfund gelduterten Suders sur Hdlfte einfocyen,
Eiiblt ibn etras aus und gibt den nody fliffigen Saft in
Ginmadygldfer. — Gr ift fehr anfeudytend, und befon-
berd Kranfen ju empfehlen.

174. Limonien - Saft obhne Jucter.

Man driict ben Saft in ein Porzellangefdf, feibet ihn
ourd) Kammertud) in Fleine, recht trocfene Slafdyen, 3. B.
ein Seitel hdltig, 145t nur fo viel Haum, baf man nod
in jedes Fldfchchen einen Fleinen Loffel voll Baumi! (wel-
ded aber von der feinften Sorte und gan; frifdh fein mup)
binein geben Fann, ftopft fie bann gut 3u, und flellt fie an
cinen Fiblen Ort. Wenn man eine Slafche Bffnet, fo mug
fie in PFuvzer Beit nacheinander verbraudht werben ; und
swar umwidelt man, nachdem man die Slafdhe gedfinet,
ein Stiiddyen Holy mit reiner Baumwolle, tunft dies in
bad Oel, weldyes fich daran héngt, entfernt fomit auf diefe
Beife alles Oel und der Saft ift fo gut, al8 wenn er gany
frifdy vodre.

175. Wein|dyarl - Saft.
Man pfliictt vecht reife, grofe Beeren und behanbelt fie
gany wie den Ribifelfaft (Ne. 172), nur gibt man mehyr -
Buder hingu, weil der Saft mebr Sddrfe bat,
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