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gut. Ober: man beftreut einen Wildjiemer oder eine Keule
mit ein wenig Saly, tunft eine Serviette in Eifigund {dldgt
fie um das L0ildbret fo didht, daf Feine Luft dazu Fann.
Alsdann hangt man ¢ an einen trodenen luftigen Ort, und
wenn man ¢8 braten will, nimmt man e8 aus der Serviette,
wafjert e8, und bratet e8 wie anderes Wild am Spiefe.

Awangigfter Abfhnitt.

Werfdiedene, meift in der Kiidhe zu verfer
tigende Getrdufe und andere ju einer Haus:
baltung niglide Saden gusubereiten.

* 1118, Varberad (Bavaroise, IThee mit Syrup-
Kapillar) zu verfertigen.

man nimmt etwad Kapillarfraut, fodyt s mit einem
balben Seidel Waffer cinte Viertelftunde , giefit das Waffer
nebft dem Kraute durd) ein Sieb in ein Gefaf, gibt and
ein Pfund Juder daju, fodyt e6 jum frarfen Fluge, nimmt
den Schaum bavon ab, fo iff e8 Sprup < Kapillar. Wenn
man c¢in Glas Barberad haben will, fo gieft man nad
Belieben von diefem Syrup-Rapillar unter ¢in Glas fodyende
Mild), fo ift es fertig. = Bep einem ftarfen Huften trinft
man gern Thee mit diefemt Syrup - Kapillar, indem er {os
gleid) Linderung veridyafjt.

* 1119. Wifchof zu verfertigen.

Um in der Gefdhwindigfeit warmen Bifdyof ju madyen,
werden ju drey Seidel-DBouteillen Pontaf ober anbderem
rothen Wein drep bis vier Stud bittere Pomerangen mit
einemn Meffer in die Sdhale rings umber etwas eingeferbt,
auf einem Nofte iber gelindem Koblenfeuer ziemlidh braun
gebraten, alddann aber in einen mit cinem Dedfel verfehenen
binldnglich grofen Topf von Porgellan oder anderer Mafie
warm gerdridt, und anfanglid) ungefahr mit einem Viertel:
pfund Juder verfuft.  Der Wein dagu muf nod) ehe die
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Pomerangen auf den Noft gelegt werben, in einen Thees
feffel getban, und jum Auffochen iiber helles Feuer gefepst
werden; wobey die Cinvidhtung ju treffen iff, da, wenn
bie Pomerangen gebraten und gerdriict find, der fiedenbe
LWein fogleid) dariiber in den Topf gegoffen werden Fanm.
LWeil ingwifdhen das Getranf foldhergeftalt ftarf und bhigig
ausfallen wirde, wenn man deffen Geift nidht in etwas zu
dampfen fudhte, fo zundet man den Fodyenden Wein wabrend
ve8 Hineingiefens in den Topf mit einem brennenden Papier
an; rihrt dann mit einem Loffel unter Hinguthuung nod
mebreren Suders alles jufammen fo lange um, bis ¢8 genug
ift; denn fobald da8 Umriihren und die Bewegung aufbore,
fobald erlifht audy die Flamme des angejindeten LWeines.
LWenn alles fertig ift, wird diefes Getrant nad) Art ded Puns
fdhes nady und nad in Gldfer eingefdhenft und warm getrunfen.

* 1120. Kleined Cperbrot ju backen.

Man nimmt gwey Adhtel Mundmehl, fett ¢8 in einen
Ofen, daf e8 laulidh witd; dann ein halbes Seidel Biers
germ (Bierhefen) und ein wenig laulidhe Mildy, madt einen
Teig, und 1t ibn aufgeben; bhernad) nimmt man Mild),
1agt fie laulid) werden, {dldgt ywanzig Eper darein, fprudelt
8 wobl unter einander, madyt den Teig damit gar an, 13fE
ein halbes Pfund gefalzene Butter jergehent, - und Fnetet fie
aud) darunter ab, Iaft ibn bep cinem warmen Ofen redht
aufgeben, madyt bernady ein Laibel daraus, fdymiert s oben
mit Butter, damit 8 Feine gu fprode Rinde beFommt, und
gibt es in den Badofen,

* 1121. Himbeer= oder Bertrameffig su mader.

Man fudyt die Himbeeren gut aus, daf Feine diirren
darunter find, und thut fie in eine grofe Flafde, gibt guten
Gijig barauf, und fept ibn an die Sonne, daf er Ddiffilliret;
wenn die Beeren toeiff geworden, fo Fann man fie heraus
nebmen und andere binein thun, fo wird der Gffig defto
ftarfer; man muf auch die Flajhe, fo lange fie an der
Sonne fiehet, nicyt ju feft jubinden; wenn man fie aber von
ver Sonne thut, mijfen die Beeren heraud genonumien werden,
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fonft verdirbt ber Effig. Man bereitet denfelben audh auf fol-
gende Art: Man nimmt fiinf Maf Effig, fiinf Hande voll ab-
gesupften Bertram , wier gange Jwiebeln, vier und jwanjig
Sdalotten, adtzig Plefferforner, vier und gwansig fernwei-
fes Gewiiry, und etwas Himbeeren, thut alles in eine Flajdhe,
und [dft ed vier Wodyen an ver Sonne Diftilliven; noch
beffer aber ift e8 auf der Herdjtatte.

“* 1122. Kaffee su machen.

Man thut die Kaffecbobhnen erfilidy in ein eifernes
langlich - rundes cplindrifches Gefaf, weldyes man an einigen
Orten Kaffeebrenner junennen pflegt, oder in eine Pfanne,
und halt fie 1iber glihende Koblen, unter beftdndigem lUm-
dreben oder Herumriihren fo lange, bis fie siemlich fdywisen
und eine Faftanienbraune Farbe befommen, Bon da werden
fie {iber Papier ausgefchuttef, und nur duinn aufgebreitet,
weil fonft die Hike fortwirfen, und die meiften Bohnen ver:
brennen witrden, wenn audh die Pfanne nidyt mebr auf dem
Feuer wdre. Hernach werden diefelben auf befondern ju
diejem Gebraudye verfertigten Kaffeeiniihlen Flein gemablen.
Bon diefem gemablenen Kaffee nimmt man gemeiniglich gwey
Loth ju einer IMaf fiebenden Waffers, welches entweder
{iber bas Kaffeepulver gegoffen wird, oder man thut diefes,
wenn das Wafjer fiedend beif ift, in den Kaffeefeffel oder
die RKaffecfanne, 14§t ¢ dann nod) ein Mabl {ber den Kobh-
len auftocyerr, und zieht, wenn ¢8 iiberlaufen will, das Gefafp
von denn Koblen hinweg, gieft fogleid), damit jic) der Kaffee
bald fegse und Elar wird, ein Flein wenig frifdes Waffer hinein,
oder wirft aud) nur etwas geftofenen Juder in die Kanne,
umd trinft denfelben, wenn er flav ift, aus Sddlden mit
etwas Suder, {dwary oder mit warmer Mild), gutem Obers
ober Rahmovermifdht, Diefe Axt, den Kaffee su fodyen, biethet
mandhen Nachtheil, worunter derjenige, daf dev Raffee hier-
bep dem Ausraudhen preisgegeben , gewif nidht der mindefte
ift; man bat daber allgemein angefangen, das Fodpende
Waffer oder den Flaren Kaffee Subd diber den gemablenen
Raffee gu filtriven oder gu feihen, wobey Ffein Koden mebr
Statt findet, und der Tranf wird dadurd) ungemein lieblidyer.
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Das Berhaltniff des Kaffeepulvers su dem aufjugie-
genben Waffer ift nidht leidht ju beftimmen, indem der Eine den
RKaffee etvas ftarfer, der Andere etwas {hwddyer liebt, Jn
Wien pflegt man ausd einem Loth Kaffeepulver zwep Sehalen
weifen Kaffee ju bereiten,

* 1123. Limonade - Pulver zu machen.

Man nimmt ein Stud Juder von drey BViertelpfund,
womit man von drep bis vier Citronen das Gelbe der Sdhale
qbreibt. Diefen Juder reibt man hernad) auf einem Reib-
cifen gang fein in eine Scifjel, und drudt darauf den Saft
von den ‘abgeriebenen Gitronen, lagt diefe IMaffe in einem
warmen Ofen froden werden, daf man fie u einem feinen
Pulver rveiben fann; unter diefed mifdht man ein bhalbes
Prund Weinjteinrahm.  BVon diefem Pulver Fann man tags
lidh efwa zwep Loth oder mehr unter das Waffer mifdhen,
fo wie jeder nad) jeinem Sejdymade e fir gut findet. Oder:
mai mijht ey und cine halbe Unge Deblzuder (der durd)
Ubreiben des Juckers von dem gelben der Eitronen erbalten
wird), und drey Skrupel Sauerfleefaly unter cinander,
und thut davon fo viel Theelofel voll in ein Glas Waffer,
bis s einen angenehmen efdymad erbdlt. Diefe Limonade
{dmed't bepnabe lieblidyer al8 die erfte.

* 1124 Mandelmild) zu madyen.

Man nimmt drep Pfund Juder , giefit drep Seidel
Waffer davauf, und laft ibn fo lange fieben, bis er fid
fpinnt ; bernad) nimmt man 3rolf Loth ausgelofte Melonen=
ferne , vier Qoth bittere Mandelferne, Diefes alles wird wie
ein Miebl Flein geftofien, giefit eine halbe IMaf Waffer darauf,
und driicft eé durdy ein Tud) gut ausd; alédann gieft man
foldyes durd) obgedachten Jucfer, und Lift e8 mit einander fo
lange fieden, al$ ein barted Gp; bernady Elopft man von
cinem &p das Klave darauf, thut foldes darunter, At s
ein wenig fieden, und feibet ¢8 durch ein feines Iudy, lagt
e8 falt werden, und fillt es in eine glajerne Flajche , fo ift
die Mandelmildy fertig.
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* 1125. Warme Mandelmildy.

Man nimmt ein Pfund Mandeln, {dwellet fie, sieht
fie ab, und ftoft fie fo fein ald moglicy, gieft swolf Sdya-
len fiedendes Waffer davauf, vibrt 8 fo lange, bis die
PMandeln mit dem Laffer abgefithlt und durdhgeprefit wers
den fonnen. Wenn diefe Mildh geftehet, fo judert man fie,
daf fie fo fif wird, wie man fie haben will ; fet fie auf ein
SKoblenfeuer, und rithrt fie immer quf einer Seite um, bid
fie bif wird; julest g¢ibt man fo viel Pomeranzenwaffer
" binein , al8 nothwendig ift, und gibt fie in Kaffeefdhalen.
LWenn man einen angenehmen Gerudy haben will, muf man
vorher Limonienfdhalen, Jimmet oder Banille in dem Laffer
fieden laffen, weldyes man mit den Mandeln durdhgeprefit hat.

* 1126, Mild)brot ju baden.

Man nimmt ein Achtel {hones Mundmehl , frellt ¢8
vor den Ofen, daf e8 durd) und durd) warm wird ; dann
nimmt man ein halbe8 Seidel gut gewdiferte Biergerm
(Bierhefen) , und eine Maf frijdy gemolfene Mildy, von
diefer Mild) 1aht man ein wenig lauli) werden, gieft fie
in die Germ, und vibrt fie durd) einander, madyt mit dies
fem eine Mebldampf an, und ldft es aufgehen ; wenn das
Dampfel ein wenig gegangen ift, fo madyt man den iibris
gen Teig mit der andern Mildh an, die aud) laulich werden muf,
arbeitet ihn durch einander, aber dody nidt {o ftarf, als
ein anderes Brot; hernad) nimmt man ein halbed Pfund
frifch gefalzene Butter, die nicht fauer oder jdymirglicy ift,
Enetet fie sulest aud) darunter, madyt den Teig jufammen,
Laft ihn wieder geben, und wenn er genug gegangen ift,
fo macht man Laibe in beliebiger Grofe, lagt fie wieder
ein wenig vor dem Ofen geben, befireicht fie mit frifdhem
Waffer und fdyiebt fie in den Badofen.

* 1127. Mildh jum Wafjer abgiefen zu machen.
Man nimmt ein Achtelpfund Pignoli, ein Achtelpfund
Mandeln und ein Adtelpfund ausgelsfie Melonenterne,
fiofit alles fo Flein, al$ e8 fepn fann; hernady fiedet man
ein Pfund feinen Juder mit einem Seivel Waffer fo lange,
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bi8 ein {chwerer Tropfen fallt, thut das Geftofiene darein,
[aft/ e8 nidyf mebr fieden, rihrt e8 wobl unter einanbder,
treibt e8 durd) ein Haarfieb in einen Weidling, und rithet
¢8 darin cine gute Stunde ab, daf 6 fdhon weif wird;
wenn man einen angenehmen Gerud) haben will, {o veibt
man Pomerangen oder Limonien auf Juder fubtil berunter,
gibt von obiger Maffe einen Loffel woll hinein, und treibt
fie mit dem Stofiel ab; dann witd in dem Weidling alles un-
ter einanber gerithrt, fo ift 8 fertig.

* 1128. Ojterflecken ju backen.

Man nimmt in einen Weidling ein Pfund Mebl, frellt
e8 sum Ofen, daf e8 ein wenig warm wird; hernad) gibt
man in einen Topf vier Gpdotter, nidht gar eine bhalbe
Maf laulihes Obers, ein BWiertelpfund zerlaffene Butter,
ein_balbe8 Seidel gewafferte Germ, fprudelt e8 durd) eins
ander , fal3t das Mehl, wnd gieft das AUbgefprudelte dars
ein, {dlagt den Teig gut ab, walft ihn vier Finger did
aus , leget ibn auf ein Plattel und 13§t ibn geben; wenn er
gegangen ift, beftreidyt man ibn mit Epern und badt ihn fdyon.

* 1120. Punfd) ju machen.

Um einen vedt guten Punfd) zu bereiten, nimme
man auf eine IMaf Theemwaffer, von Hollanderthee, ein
halbes Pfund fein geftofenen Juder, welden man vorber
mit Limonien abreiben fann; von fedy Limonien drudt man
den Saft mit einer Limonienpreffe durch ein Sieb ju dem
Juder in einen Topf; dann wird Thee und eine balbe
Bouteille Rack dagu gegoffer ; man (3Gt es eine Weile o {tehen,
wenn man e8 erft redyt unfer einanber geribrt bat; will
man aber, daf der Spiritus nicht verfliege, fo dedt man
den Topf feft ju, LWenn man aber nur ein Seidelglad voll
madyen will, fo nimmt man den Saft von einer halben Limonie,
brep Loth Juder, und drep ERlofel voll Rad, gieft ihn
barauf ,und riibrt alled gut unter einander, fo ift er fertig.

* 1150. Sdodoh (Chaudeaun) yu madhen.
Man nimmt auf ein Seidel guten LWein gehn Epbdot-
ter, ein gutes Stid Juder, ein Stid Jimmet, eine
27
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gange Limonienfdyale ; diefes alled gibt man in einen reinen
Topf , Ifprudelt e8 gut Ddurd) einander, fest 6 ur
®luth und. fprudelt e8 wiecter, bis es ju feigen und dic
gu werden anfingt, und gibt e8 dann in einen Bedher. Ober:
man reibf von einer grofen Pomerange und einer halben Li-
monie auf einem Wierling Juder die Schale fauber ab,
fdhabt dann den Jucker in einen Topf, driidt den Saft von
bepbem Davan , gieht fechs Epdotter, vier Eyerfdyalen LWein,
orey Eperfdyalen Waifer, oder nod) von ciner Pomerange
den @aft daran, fpruvelt alled gut ab, fioft den iibrigen
Sucfer darunter, fept den Iopf auf die Gluth, fprudelt
e6 Deftandig , bi8 ¢6 redyt dif wird und fdon aufgebet;
algdann fdhirtet man e8 in die Sdofoladebedyer, und babet
Semmel dagu. .

* 1151. SdoFolade 3u verfertigen.

Auf eine balbe Maf Mildh nimmt man vier Jelte!
Sdyofolade, {dyneidet diefelbe Flein, und wenn die Mild)
fodyt, gibt man fie binein; al8Pann wenn die Sdyofolade
gefodit bat, gieft man fie ab, und fprudelt fie gut. Ginige
nehmen aud) von dren Epern dasd Gelbe daju, 8 ift fid)
aber dabey febr in Adpt u nebmen, daf das LWeife von den
Gyern nicht mit in die Sdhofolade Fommt, das wiirde fie
gang verderben; daber ift ¢8 bejjer, man nimmt gar Eeine
Eper; wenn die Sdyofolade gut ift, iff e8 aud) unndthig.
RNun haben aud) Einige den Glauben, daf die Seofolade
eigentlidy nidyt fdyon fey, wenn man fie nidt ju Schaum
fprudelt; aber der Sdaum ift Schaum, bdas beifit, iiber:
fliffige Luft, die in den Magen fommt, und unnéthiger
Weife Blabungen verurfacdyt, . Gtwas aufrithren fann man
fie wobl, damit {id) die Schofolade nidht ju Boden fest,
wiewohl man das audh nidht thun mufi, wenn fie recdyt ge-
madyt, fein gefdnitten iff, und mit der Mildy gefocht hat ;
Baber mag aud) wobl die falfdye Meinung entftanden fepn,
baf man davum fprudelt, um Sdaum ju Haben.
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