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836 Nibifel-Gefropnes. ..,
- Berbritde die Nibifel (Johannisbeeren) in einery .
Weidling, und {eibe den Saft davon abi Anf ein
Prund Ribifelfaft nimm einund ein'balbes Phund Su=
cler ;- fiede ibn wif einem Seitel Waffer, fdhaume
ibn fleifiig ab, und -twenn er fidh: fyinnt, driide dei
&aft von vier Limonien binein, und laffe unter. be:
ftdndigem Umeiibren es austublen: Nun wird der Ni-
bifelfaft dazu gemifd)t, und dgnn alles in bie Ge-
frierbuichfe gegeben. oy 5 S SR
Das Erdbeer- und Maulbeer-Gefrorne wird auf
viefelbe Art gemadyt; nur Fann man dagu viel weni=
gex Quder mebmen, o i SR T
: 837, Punjdh -Sefrornes, .o
i Gin halbes Pfiind Juefer “reibe mit ber gelben
Sdyale von givey Pomerangen und drey Limoniew i
ab, laffe ibn mit einem halben Seitel Waffer unter
fleifiigern Abfdhautren bis gum Spinnen foden, driice
ben Gaft vor gwey Pomerangen und: fieben Litmonien
binein 5 feibe dann alles durdy, und: gib- ¢8 in die
Gefrierbiichfe. Whrend dem Ritheen wird nadh und
ngd) ein Gldsdyen Rhum darunter gegeben.

M—_——_—-—-T—-
Bereitung
Falter und warmer Getrdnke

PEs u-nb
verfchicdener Effensen,

838. Kaffeb.
Die nicht su {chwargbraun gebranntern Kaffehbop-
fien weeden nad) dem Huskihlen gemablen, Nun (dft
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man eine falbe Maf TWaffer {i fteden; gibt bann fechs
Loth Kaffehpulver hinein', [ift ¢8 nod) emmabl auf:
wallen, nimmt nurn fdnell den Topf vom Feuer, gieft
eiriert Soffel voll Ealtes Waffer binein ({hredt ibn),
und deckt ihn ju. ~— LWenn er fidy’ gefelst und. ge-
flart - trinft man tf)n entmeber fd)marg,, oder mit
Obers. i
839 (&Zbocolate. ¥

Slaffe eine ba[be Sﬁaﬁ IMildy ober Obers fiedend
toerden, gib fiinf Jelten Elein gefdhnittener Chocolate
Binein, und fprub[e Beftandig , bw alles gut ver-
Fodht ift.

IMan Eann alles nod) mit ein Paar Eyerdottern
abfprudeln, odérman nimmt den Sdaum, der fid)
bepm Sprudeln ergeugt, mit dem Loffel fleifig ab,
unb fullt damit Ddie @cf)alen SNun bdlt man uber
die fo gefiillten: @d}u[en eine glihende Sdyaufel, da-
mit Der Schaunt eine braune Rinde beFommt, und
trdyt fie sur Tafel;. den nibrigen @bowlate fe(_st man

‘beyp sum Nadyguf.

840. Glithwein.

Qaf cine Maf rothen Wein mit- einem Stitc
Jimmmt, ein Pasr Gewiivgnelfei und ein halbes Pund
Budfer fiedend werden ; indeffen aber madhe mit dem
Meffer ein Paar (&mfd)mtte in dren Stue bittere
Pomerangen, laffe felbe am Rofte iber Koblenfeuer
braun braten, gerdriicfe fie, und giefe den fiedenden
Wein dariiber. — Jugededt 14ft man 6 einige Mi-
nuten feben, feibet den Wein durd) ein Sieb, und
gibt ibn in Glafer.

841, Krampampuli.
“Reibe drey Biertelpfund Jucker mit der Sehale
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von einer Limonie ab, ftofe ibn fein, und fprudle da-
mit r00lf @perdotter und ein halbes Seitel Wein
ab; nun glndein einer Sdyiffel eine halbe Maf gu-
ten Slibowip an, laffe ihn unter beftdndigem Um-
rithren beif werden, blafe die Flamme nun aus, fprudle
ibn mit den Dottern gut ab, und gib ihn in Gldfer.

) 842. Barberas.
Ein Halbes ‘})funb Buder Taffe mit einem Seitel i
Waffer, worin eine Handvoll Kapillarbraut geFodt
wordeny, fieden, {haume ibhn fleifig ab, nund fabhre
- damit fo Iange fort, bis er Flar ift ; nun lafje ibn auss i
Eiblen. In ein Glas wird nyn nady Beliebenr davon ?
gegeben, und mit Focjender INild) oder ?IBaffer vers
dunnt.

843. Punfdy - Effeng mnd Punid).

Suerft bereitet man die Punfd) - €ffen; auf fol-
gende Art : Reibe ein Pfund Juder ntit den Seha-
Tert yon fechs Limonien und einer Pomerange ab; gib
ibn gerbroctelt in cinen Weidling, gib Dagu ein Seitel
Limoniefaft , meld)cr durd) ein Tud) geﬁel)en, dann
den Saft yon einer Pomerange und cin Seitel gu-
ten Nubm.

Sest mtrf Hollanderthee in fiedendes QBaﬂ'er,
lafle ihn ein wenig sichen, feibe tf)n burdy cin Sieb,,
gib von der Gffeny nady Belicben in die. Gldfer, und
fitlle fie mit dem heifien Theewaffer voll,

ol die Punid=Effeny langere Jeit aufbewahrt
werden, fo [aft man den Juder mit dem Limonie-
und Pomerangenfaft in einem meffingenen Keffel auf-
fieven, fdyaume ihn bis er Elar wird, und mifdt da-
su nady dem Huskithlen den Nbum.

S wohl yugepfropftenFlafden wird {icaufbemwabre,
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844. Mafjer-Chocolate."

RNimm vier elteln feirn gefdynittenen Chocolate;
¢ein Loth Juder, ein grofes Seitel Waffer, fepe 6
- auf Gluth, und laffe €8 auffieden, fprudle 8 dann
fein ab, und verfabre fo wie mit dem Obers-Ehoco-
late, jedodh bie Gperdotter bleiben aus,

845. Limonade-Cffeny und Limonade.

Drey Biertelpfunde Jucker werden mit der Sdyale
vor ein Paar Limonien abgerieben, und mit einem
Seitel Waffer im meffingenen Keffel aufgePodt; jeht
gibt man dagu ein Seifel durdygefiehenen Limonie-
faft; 1aBt ibn mit dem Juder qut vermifdt aufihdu-
men, und fullt biefe Effen; nady bem Austiplen in
Blafdhen.

Ein Loffel voll. davon mit faltem Waffer ge-
mifdht gibt cine gute Limonabde.

Augenblidlidy Limonade su bereiten, darf man
nur ein Paar Studden Jucfer mit Limoniefdyalen
abreiben, in's Glas werfen, den Saft aus der Eitro-
ne dagu driicfen, und frifdes Waffer dazu mifdhen.

846. Mandelmilch.

Gin balbes Pfund gefchdlte und abgesogette fiife,
und einige bittere Mandeln werden redyt fein gefto-
fien, unbd dabey mit faltem Waffer befeudtet, damit
fie nidyt Shlicht werden. Nun verrithre damit eine
Maf frifdes Waffer, preffe e durdy eiit leinenes
Ludy, und gib dagu nad) Belieben geftoferien Jucer.

847, Mandelmildy- Cifen;, o
@tofe drey Biertelpunde gefdhwellte und abges
gogene Mandeln redyt fein, befeudhte fie wahrend dent
mit Obers, und fbergiefe fie sulest mit Obers. Jns
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Deffen fiede ein Pfund Juder mit einem Seitel Wafs
fer, {dyaume ibn fleifiig ab, und wenn er fidy gicht,
laffe ibn ausfithlen. FNun driide die Manbdelmildh
purd) ein Tud) hinein, laffe fie mit dem ausgekiihlten
Suder am Feuer fo dic wie Honig einfochen, und
nad) dem AbEHlen hebe die Gffeny in Slafden auf.

Gin Paar Loffel ‘voll diefer Gifens mit Waffer

vermifde, geben ein Glas gute Manbdelmild), 5
A nleitung,
s apipie o
Opeifez und VorrathsEamier

swedEmdfig
mit allem Nothigen eingurichten *).

848. Aepfel-Calfe. =

Sdydle die Aepfel, fdhneide fie ist vier Theile, und
bunfte fie mit Suder, Waffer und Wein, bis fie ger-
fallen. Paffive fie jept durd) ein Sieb, laffe fie unter
beftandigem Umritheen fo lange einfocyen, bis es fich

: ;
*) Die Speife= vder Vorrathelammer: foll Bihl, trocen,
liftig, und weber flarber Gonnenbige, nody den Nowd-
winden und Froften ftark ausgefest fepn. Alde frembar=
tigen, ftarf riedenden Sadyen miiffen daraus entfernt
werden, weil diefer Gerud) fich den Lebensmitteln mits
theilet.
Damit die Fenfter oft gebifnet werden Eonnen, fols
Ten Drahtgitter angebradt feyn.
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