
VrrMdme Gäschten zu machen.
. i . Raam - Gäscht.

> In eine Kanne guten Raam wirst man
ein halbes Pfund Zucker , der darinnen zerschmel¬
zen mußdesgleichen gibt man einen Löffelvolt
Pomeranzenblüthen Wasser , nebst drey Tropfen
bedern - oder Bergamotten - Essenz dazu , dann
schlägt man den Raam , und nimmt nach und
nach den Gäscht davon mit einem Schaum - oder
Oliven Löffel weg in ein Sieb . Sollte der
Raam nicht gut schäumen , so Hilst man ihm
durch das Weiße von etlichen Eyern . Wenn
man alles , was herausgeschlagen ist , in das
Sieb gegeben , und es noch nicht zureichend ist,
so nimmt man das , was durch das Sieb gelau¬
fen ist , nnd schlagt es nochmals , daß es zn
dem übrigen kömmt . Ordentlicher Weise faßt
mau den Gäscht in grosse silberne Becher , die
ausdrücklich dazu gemacht werden . In Ermang«

sr lung



r ? 4 U ( -> ) U

l »ng deren nimmt man BecherglLser , setzt sie
in einem dazu verfertigten Flaschenkeller von
Blech , in welchem sich ein Roßt mit Lö¬
chern nach der Größe des .Becherglases befindet.
Unter den Flaschenkeller setzt man gut geflosse¬
nes Eis mit Salz oder Salpeter , und oben
auf den Deckel ebenfalls , welcher oben eine
Gattung von Taufrinne haben muß , daß das
Wasser ablaufen kann . Dadurch erhalt man
den Gäscht frisch , daß er zwo bis drrey Stun¬
den stehen kann , ehe er aufgetragen wird.

2 . Chocolatett - Gäscht.

Sechs Unzen Chocolate laßt man in einem
guten Glase Wasser zergehen , setzt sie auf ganz
gelindes Feuer , rührt beständig mit einem
Rührlöffel darinnen , und wenn sie völlig zer¬
schmolzen und ganz dünne geworden ist, so wird
Ne vom Feuer genommen . Sodann rührt man
sechs frische Eyerdotter darunter , gießt eine
Kanne guten Naam dazu , wirft ein halbes
Pfund Zucker hinein , und gibt alles zufamen
in einen Napf . Wenn der Zucker geschmolzen,
und der Naam ausgekühlet ist , so macht man
eben so wie bereits gemeldet worden , Gäscht
davon.

s . Cofee-



z . Cofee - Gäscht.
Vom ordentlich gebrannten und gemalnen

Cafee gibt man sechs Unzen in eine halbe Kan¬
ne Wasser / und läßt ihn wenigstens eine gute
Stunde stehen , ehe man davon das lautere
abgießt . Dann mischt man sechs frische Eper-
dotter darunter , ohne damit aufs Feuer zu ge¬
hen , schüttet anderthalb Schoppen Raam und
ein Pfund Zucker dazu , und mengt alles gut
durcheinander . " Wenn der Zucker zergangen ist,
so macht man Gäscht nach der schon beschrie¬
benen Art.

4 - Safran - Gäscht.

Zwey Quentchen Safran werden in ei-
nem halben Schoppen Raam auf heisse Asche
gesetzt, daß er zergeht ; wenn er kalt ist , so
gießt man ihn durch ein Sieb , und giebt her¬
nach noch anderthalb Schoppen Raam , nebst
einem halben Pfund Zucker dazu . Wenn der
Zucker geschmolzen ist so schüttet man alles zu-
samen in eine Schüsse ! , und macht den Gascht
davon , wie dem Raam - Gascht.
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