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Debhnter Abfdynitt.

@ vp spepiniog o p

Borevinnerung.

3Jn diefe Nubrif vedynet man allerlei ftirFende ober Fithy-
fende Fliffigkeiten, die aus verfdiedenen Sngrediengien : Friidy=
ten, @aften, Weinen , gebranntem und gewdhnlichem Weun-
nenwaffer beveitet werden, wobei abermals der Bucker das we-
fentlichfte Crfordernif ift.
Wi befdhrdnken uns demnady nur auf die Edin ftli den
®etranke. :

Gebraunte Wafjer, Rofoglio, Liquenre,
1135. Orangenbliithewaffer.

Bu diefem quetfdhe man Orangenbliithen , und nehme ju
jedemt Pfund Bllithen 2 Seitel Waffer, gebe es in die DBlafe,
und laffe e fo iibergehen.

1136. Bimmtwaffer.

Man nimmt ju 4 Pfund geftofenem Jimmt ungefabe
4 Mafp Waffer, und treibt dief in die Blafe tiber. Auf eben
biefe Avt Fann man von verfdhiedenen Blattern und Ge-
wirgen Waifer tibergehen lafjen.
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1137. Wofogliv,

Man hackt Y2 Pund reinen guten Kimmel, Y2 Pfund
Fendpel, V2 Pfund Anies und 2 Pfund geddrrte Gitronen=
fdhalen, einige Coth Jimmt, 1 Loth NRelfen , 1 Loth rothen
©anbdel, Y2 Pfund bittere Mandeln, 1 Quentchen Muscat-
Blumen , und [dft dief in 2 TMaf Frangbranntwein wohl be-
vectt 4—5 Tage fteben und duvchziehen. Dann bringt man diefe
©pecies nebft einem Seitel Rofenwaffer (Gu deffen Vereitung
950 bdie Anleitung ju feben i) in eine Eupferne Absiehblafe,
und vermahrt den Kopf derfelben nebft der Oeffnung der Robhre
e Kiihlfaffes mit Nockenmehl und Papier , damit Eeine Luft
durchdringen Eann. Am Gnde der Kiiblfafedhre fest man eine
grofie Flafhe, die jur Grdfe der Nobre pafjt, verwabhrt aud)
dieje mittelft eines ©tiickes ungewictelter Leinwand, bamit da
aud) Fein @pivitus durdygehe, und macht nun unter die Blafe
Feuer. @obald es in der Wlafe ju Fochen anfangt, muf das
Teuwer verminbert werden, dbamit der Lauf bded WVranntweins,
per nun aus der Blafe nach ver Flafde wbergeht, nidt dicker
als ein Strohhalm lduft. Lenn ungefahr 2 Maf ubergegan=
gen {ind, nimmt man etwas von dem Spiritus in einem ble-
checnen Qoffel , und iindet ihn mit Papier an; brennt er, fo
fann man nod) efwas in eine andere Flafche oder in bdie ges
leerte iibergeben laffen, bis er ju fdywad) wird. Nun Fodht man
4 Pfund Sucker mit etwa 6 Seitel LWafer auf, {dhaumet ibn,
gieft ibn unter jenen @piritus, [Aft ibn durch einen Filtrivs
but laufen und Elar werden, dann jieht man ihn auf Wouteil-
Jen und verwabrt ibhn.

1138. Dangiger Doppel-Aquavit.

- Man nimmt 1 Pfund Anies, 4 Loth Kiimmel , 3—4
Loth trocene Citvonenfchalen, 3 Loth Wiolenwurgel , weidht fie
n 6 Seitel guten Branntwein durd) cinige Tage, gieft 3 Map
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Waffer nady, iebt ihn dann ab, und gibt 1%4—2 Pfunt
Bucker nody hingu. A

1139. Perfico.

Man ftofit etwa 4 Pfund Kirfdhenkerne in cinem Mdr-
fer, giefit bei 8 Maf .@nmbmnntmein?%%?rﬁber',—{?iﬁt es durdy-
gieben, ober in eine Blafe tibergehen, bdann gibt man abgekldr-
ten Jucter hingu, und feibet e8 durd) graues Lojdhpapier.

1140. Moftis-Aguavit,

Man ftogt 5 Loth Maftiv, 1 Loth Jimmt, 4 iQoth fri=
fthe Quitten, Y2 Coth Cardamomen, Yo Loth Caltmus und V=
Qoth Macisniife groblich, jieht es mit 2 MNap Branntwein ab,
gibt bei 6—8 LofFel voll gelduterten RQucker baju, und filteirt
es durch Lofdpapier.

1141, Bimmteffens.

Man gibt 6 Coth grdblich geftofienen Rimmt in ein Glas,
gieft 6 Loth gutes Mofenwaffer darauf, und Iaft ihn 24 Stun-
den in warmem Sanbde ertrabirven, gibt dann 4 IMaf ftarfen
Weingeift davauf, laft es wieder 2 Tage und Nadyte in war-
mert @anbe ftehen, gibt nodh 4 Loth febr gutes Simmtwaffer
und eben fo viel gelduterten Jucker bingu, und filtvivt es durdh
graues Lofdpapier.

1142, Carminativ.

Man zieht 4 Hinde voll témifdhe Kamillen, 2 Hande
voll romifdyen Kimmel, 1 Hand voll Senchel und eben fo viel
Goriander und Anies , 4 oth Pomerangenidalen, 2 Loth ge-
ftofiene Gitronenfdhalen ‘mit 4 Maj B ranntwein ab , und lau-
tert ¢é mit 3 Pfund Jucker. ;

1143. Rraufemiing- Aquavit,

Man jieht 6 Hinde voll Kraufe miingenblatter mit einer




Maf Waffer und 6 Maf Kornbranntwein ab, und Flavk ihn
mit Sucker.

1144, Sellerie-Aquavit.

f Man 3ieht 4 Loth Sellerie mit 6 Maff Branntwein und
1 Maf Waffer ab, und ldutert e mit etwa Y2 Pfund Jucter.

1145. Rother Aquavit.

Man giept 12 Maf Branntwein uber 1 Loth Wiolens
wurgel, Ve Pfund Fendhel, 4 Loth Anies, 4 Loth Citronens
fbalen, 4 Qoth Simmt, ein Loth Nelfen, 1 Loth Cibeben, 2
Qoth Ingwer, Y2 Loth Galgant, 1 Loth Macisniife, 1 Loth
Angelica, 1 Loth Saffafras, 1 Loth Cardamomen und 2 Loth
lignum sanctum , welche groblicy geftofjen werden, ftellt es ei-
nige Tage jum Audziehen bin, zieht e5 dann ab, und giefit es
bann mit 1—1 % Pfund feinem Jucker, 3 Mafi Waffer, auch
1 wol [ 2 Mag {dhledhten Branntwein ab. Um e ju farben nimmt
‘ man etwa 3 Quentchen Sandel oder Cochenille.,

1146. Wadyolder-Aquavit.

Man zieht 6 Mafi guten Vranntwein mit 1742 Pfund
i gequetihten Wadholverbeeren , Y Pfund Anies, Y4 Pfund
il' Fenchel , 2 Qoth Galgant, und ldutert e8 mit 1 Pfund Iu=
b er und 1% Maf Waffer ab.

ﬂ ‘ 1147. Anies- Aquuvit.

6 Maf Branntwein werden mit 1 Pfund Anies, Ya
Pund Fenchel und 2 Loth Galgant abgejogen, und mit 1
Prund Jucfer gelautert.

i 1148. Eitronen-Aquavit.

\ 2 Pfund Elein gefdnittene Citvonenfchalen , 4 Pfund
Anies, Ya Pfund Fenchel, 1 Loth Galgant werden mit 12
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Maj BVranntwein abgejogen , und mit 1 Pfund Sucker und 6
Seitel Waffer geldutert.

1149. Wosmarin-Aquavit.

Sn 6 Mafi Branntwein werden 2% Pfund getrocEnete
NRosmavinblatter, 4 Loth Anies, und 4 E?ofi) Galgant abgeyo-
gen, und mit 4 Pfund Jucker und 3 Maf Waffer geldutert.
Um ihm eine grine Farbe ju geben , weicht man FWegebreit in
Opiritus, und gibt die ausgejogene Farbe bingu.

1150. Luftwaffer.

Grofie Nofinen, Feigen, Alos, Rothfagien, werden von
jeden £ Loth; Venebdiftenviolwureln, CEngelfiif, Diifhol;,
Bimmt, JIngwer, Cardamomen, Lorbeeren, Wachholderbeeren,
jedes %2 Loth ; Anies , Fenchel , Neffel=Peterfilienfamen, je=
bes ein Quentchen ; Meerwiebel, 44 Loth Salbey, Majo-
rafi, weifler Andray, Kraufemiinge, Chrenpreis, jedes eine
Hanbeoll, werden mit 3 Maf Vranntwein adgezogen, 3 Gran
Mofdhyus mit etwas Jucfer abgerieben, in Leinwand gebunden,
und in den iiberyogenen Branntwein gehangen, und mit Su-
cfer abgebellt.

1151. idfifdyes Magemvaffer.

V2 Pfund Citvonenwurseln, Y2 Coth Anies, 6 Loth Gal-
mus , 2 Qoth Citvonen, werben mit 3 Maf Branntwein ab-
ge,}cgen, und mit Sucker geldutert.

1152. Englifdher Aquavit,

4 Qoth Delfen, eben fo viel Iimmt und Calmus, %
Qoth Cardamomen, % Loth Salbey, Vo, Majoran, Krau=
feminge, jedes 2 Qoth, 1 Qoth Tendpel, 214 Loth Anies,
2 Coth Wadhholbderbeeren, 4 Loth Citeonenfdialen, werden mit
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4 Maf Vranntwein abgejogen und mit oft erwabhnter Pro=
portion Sucker geldutet.

1153. Magen-Aguavit.

Fendpel, Kimmel, Galgant, von jedem 1 Loth; Saffes
frad, Qimmt 3 Loth, Y2 Loth Lorbeerbldtter, werben mit 12
MNaf Branntwein abgeogen.

1154. Tomdoner FHlagenwaffer.

Pomeranzenfdhalen , Citronenfdalen, Calmus, jedes 5
Qoth ; romifhe Kamillen, LWachholderbeeren, Kimmel, Anies,
von fedem 4 Handvoll, werden mit 3 Maf BVranntwein abges
jogen.

1155. Bittere Effeny,

Wermuth, Cardobenedicten, Taufendguldenfraut, Vitter-
flee, jedes eine Handooll , trocknen Calmus und Pimpinell=
wurgel 1 Loth, Aronwurgel 4 Loth, extrabict man in 1 Daf
guten Branntwein auf dem warmen Ofen, oder in der Sonne,
und filtvivt es.

1156. Hlagenwaffer.

14 Qoth Wad)holderbeeven , 2'2 Loth - AUngelifawurzel,
Macisniiffe, Nelten, jedes 1 Loth, 4 Loth Anies, 1 Maf
weifies Sucferwaffer , werden mit 10 Maf Vranntwein abge=
jogen.

1157. Sondoner Bitterwaffer.
34 Piund Cnzianwurgel, Fiebertlee, Taufendguldentraut
Y, Pfund, 4 Qoth griine Pomeranzen, werden mit 3 Maf
Branntwein abgegogen.

1158. Brotwaffer,
1 Pfund auf bem bfen gedbrete fdhwarge Brotrinde, s
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Pfund neve Witrge oder Nelfenpfeffer, 4 Coth Iimme, Ve
Loth Cardamomen, werden mit 4 Maf Branntwein abgezogen.

1159, Chemmiter Fuftwafer.

6 Coth weifie Pimpinelle, V2 Pfund Ulowurgel, 4 Loth
Bimmt, 2 Loth Fendrel , 2 Qoth Dillfamen, Macisblumen,
Sternanies, jebes 1%4 Loth; 1 Qoth Qorbeeren, %4 Loth Safz
tan, Dfopfraut, Meliffe, Salbey, NRodmarin, jedes 1 Hand
voll, werden mit 8 Maf Vranntwein abgezogen.

Chen fo Fann man audh ous vielen andern Srudten,
Kornern, Wurgeln, Blumen, Bldttern und Sehalen . Aqua=
vit auf abnliche Art bereiten.

Sarben Fann man nod) aus Solgendem geben: blau
madye man aus Kornblumen obder fhwarzer Pimpinelle; gelb
mit Safran oder gelbem @andelfoly; griin mit Meliffe,
Chrenpreis oder Kreuzbeerfaft; hell= und dbunktelvoth mit
getrocEneten Heidelbeeren, nur miiffen dergleidhen ©pecies vor=
ber eingeweidht werbden.

1160. Ratafia.

Man zieht 4 Loth Pivfich= und AprifofenFernen die Haut
ab, erftofit fie , gibt fie in eine Slafche , und filllt fie beinahe
mit BVranntwein voll. Dann B man Y Pfund Candisjucker
in einer @dhale Falten TWaffers auf, und gieft bdief ju dem
Branntwein, naddem er ein Monat auf den RKernen gejtan=
den hat, und durdpfeihet ift. Dann feibet man ihn noch einmal
durd) Papier und zieht ihn auf Slajhen. Die, im Srublinge
beim Befdyneiden der Pirfichbiume aufgefammelten und deftil=
licten Bldtter derfelben find ein trefflicher @tellvertreter ber NRa=
tafia in Puddingen.

1161. Himbeeren - Branntwein.
Man fondeve Himbeeren, die bei trocknem Wetter ge=
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ofiiigt find, von den Stielen; {diitte fie in cinen Steintoyf,
und fege diefen in einen Reffel mit Waffer, obder auf einem
peifien Heerd; laffe ihn dafelbft, bis ber Saft fluffig wicd ;
feibe diefen durdh, umd mijdye num gu jedem eitel V2 Pfund
Rueer ; laffe diefe Maffe auffodyen und fdhdume fie. Wenn fie
Balt ift, fo nimmt man eben fo viel Branntwein alé @aft,
vermifche beides wohl und ieht es auf Flafchen,

1162. Shrub von weifien Jobhannisbeeren.

Man ftveife die Veeren von den Btielen ab, jerquetiche
fieund feibe den @aft durdy; thue dann 2 Maf ju 4 Mah
Nhum und 2 Pfund Sucfer, und feibe dief durd einen ®al-
Tevtbeutel.

1163. Wofenwaffer.

Man nehme frifhe Rofenbldtter , quetfche fie und wetfe
fie in cine Blafe, dann gibt man ju jedem Pfund NRofenblit:
ter 2 @eitel FWaffer, und deftillivt fie. I das Waffer tibers
getrieben, fo fiillt man es auf Flojdhen, und verwabet fie qut
verftopft an einem Fiblen Ovte.

Mandpe frellen audy die gebacften NRofenblatter in ein
®efif mit Gewidpten oder Steinen befdhwert, an Eitble Orte,
faffen fie adfren, und treiben es dann in Abgiehblafen mit
Brunnenwaifer tber.

@5 Fann aud) fo deftillivt werden: Man thue etwa 4
Maf Nofenblatter in das Deftillivgefdfi , giefe 6 Mafi Brun-
nenwaffer davauf, und deftillive Anfangs nur fo viel, al§ der
vierte Theil der Rofenbldtter betrdgt, giefie fodann diefes Waf=
fer aufs Neue auf 4 Mafi Rofenblatter, oder deftillive ed das
gweite Mal, Auf diefe Avt erbalt man das befte und ftavEfte
NRofenwaffer ju Speifen und Gebactenem.

- 1164. Ungarifdes Waffer.
Su 1 Seitel fehr ftarfen Weingeift thue man 2 Loth
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NRosmarintl und 2 Dradhymen Ambrageift, {dittle die Flafde
verfchiedene Male, und laffe fie 24 Stundben unverborft. Nady
1 Monate, wahrend welcher Jeit man fic tdglich umfdyiitteln
muf, fillt man fie in Eleine Flafchen,

1165. Jovendelwaffer,

Man mifdst ju 1 Seitel ftavfen Weingeift 2 Loth Laven-
belol und 2 Dracdhmen Ambrageift, thut dief in eine Mafifla-
fche, die man ofters ftarE fchuittelt.

1166. Chocolate,

Man nimmt ungefabr 2 Loth Chocolate auf 1 Pfund
Waffer ober Mildh, Wiinfdht man fie ftdrer, fo Fann man
auc) 8 Loth auf eine IMafi nehmen. Man gibt die auf dem
Meibeifen geriebene Chocolate in Fodhendes MWaffer oder IMild),
quirlt fie immer tber dem SKoblenfewer, nimmt den Sdaum
weg , und frinkt ihn entweder aus Chocolatetaffen, oder tragt
ibn in Kannen auf. :

@oll f{ie ftarfer werden, fo quiclt man Gierdotter redht
{daumig ab, gibt die geriebene Ghocolate, wovon man auf
40 Zaffen 1 Pfund redynet , in das dazu angemeffene Waffer,
und gibt, wenn fie dicklich wird , die Eierdotter daju, welde
4 bis 6 an der Babl, oder audy auf jede Taffe eins fein Eon-
nen, und fellt fie bann nidht mebr dbers Feuer. Man Fodht fie
auf diefe Avt aucdh mit Wein.

1167. Punfd) 3u madyen,

Man reibet die Schale von 6 bis 8 Sitronen mit Budker,

preffe dann den ©aft von allen aus, und gibt ihn mit 2

Prund Jucfer in eine Terrine, gieft, je nachvem man ihn fif

liebt, 2 oder 3 Maff Theewaffer diber die in einen Durdy{chlag

gelegten @dhalen dev Citvonen daviiber, unbd gibt gulest 1 Maf,

ober nach Velieben nech mebhr Arvack dagu, [AFE die bedeckte
28
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Serrine in einer Heifjen Mobhre mit einander wohl durdyiehen,
gieft e5 auf die gewdhnliden Punfdloffel und von diefen warm
in die ®ldfer. Man pflegt audy einige Glafer Nheinz, Frany-
ober Ghampagner - Wein juzugiefen, und ftatt des Avracks
nimmt man aud) Rbum oder Franzbranntwein, wovon er aber
Eeinen fo gufen Gefhmact beformmt. Hat man viel Citronen
bei der Hand, fo Fann man aud) den Saft dazu prefen, wozu
audy etwas angegangene nod) tauglich find, diefe mifdht man
mit gelautertem Sucer und WrracE, und bewabrt es in Vous
teillen im Keller, weldes die Cnglander Shrub neanen,

@5 gibt audy Punfcheffengen, woritber wan, wie iber
ven Shrub, nur das Theewaffer giefen darf.

1168. Punfd) anf andere Art.

Die Ingredviengien, welche ju diefem Punfde erfordert
werden, find: 1 Pfund Jucker, 2 grofie oder 3 Eleine Citro=
nen, 1 Orange, WVaniglia und Jamaica - Roum nad) Belieben
und 3 Seitel Waffer. Die Veveitung ift folgende: Man nimmt
ein @ticE des Jucfers, reibt die Citronen- und Orvangenfchalen
pamit ab, jedody nicht ju ftarf, fioft ibn dann mit der Wanig=
lia in einem Morfer veht fein, den dibrigen Bucfer gibt man
in bas fiedende TWaijfer, und [dft ihn einigemal auftodhen, gibt
pann den Citvon: und VanigliazBucker dagu, [Aft es nody ein-
mal aufivallen; mittlerweile witd der Saft dev Citronen unbd
Orange in die Terrine gepreft, wobei man jedoch At Haben
mufi, daf bie Kerne nicht davin bleiben, giefit dann das fie:
bende Taffer auf, und gibt Nbhum nady Velicben unter be-
ftandigem Umrithren dagu, [Aft es ein wenig jugedectt ftehen,
und fervirt ihn in Gldfer.

1169. Halter Punfd).

Man (a7t 1 Maf quten Wein, den ausgeprefiten Saft
und die mit Sucfer abgericbene Sdhale von 6 Citronen, 172
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Pfund Sucker, Y4 Vouteille Arvack, die eben mit Jucker abe
geriebene Sdale einer flifen Pomerange, und den ausgeprefi=
ten @aft von 2 Pomerangen einige Stunden in der Tervine
fteben , und trdgt diefen Punfdy in Glifern auf,

1170. Bifdyof.

Man viihrt den ausgepreften Saft und bdie mit Bucker
abgeriebene ©dhale von 6 bittern Pomeranzen und 2 bis 3 fit=
fien mit 474 Maf Pontact und 2 Pfund Jucker gut unter eine
ander, [aft es einige Tage bebectt fteben, fiillt es in Wouteils
fen und gibt den Vifdhof in Glafern jur Tafel.

1171. Bifdyof - Ertract.

Man fdneide die Schalen von fitfen Pomevangen, wors
unter einige unveife fein Eonnen, ju Eleinen Witvfeln, gebe {ie
in eine WVouteille von 4 bis 5 Map von dem ftavEften Brannt=
wein, binde dag Glas feft ju, und laffe es auf einem Ofen
oder an der Gonne mebhrere Wochen ftefen, Unterdeffen nimmt
man von den gefhdlten Pomerangen audh das weife Mark weg,
preft den Saft gut aus , und (GGt ihn fiber Nadyt ftehen, da-
mit er fich fege , feibet ihn dann durdy ein fauberes Tudy, fie=
bet ibn mit %4 Pfund Jucker in geboriger Dicke, Fithlt ihn
ein wenig ab, und gibt ihn nad) und nadh in den durchgefeily-
ten Dranntwein , wovon man die Schalen genommen bat.
Diep [t man in einer gut verftopften Flafdhe 2 bis 3 Wodyen
fteben, fehiittelt o8 oft, und vermabrt es st beliebigem Gebrauche,
wobei man nur Wein unbd etwas Jucfer daglt gibt,

Cine nody ftdrfere Gifeny bekdmmt man , venn man von
jungen, griinen Pomeranyen die Schalen erfdhneidet, auf etwa
gwei Dinde voll eine Maf ftarfen Weingeift giefit, und es ei-
nige Wodhen extrabirt.

28 *
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1172. Orgad-Cffens.

Man veibt ¥4 Pfund fifie und 4 Loth bittere , gefchalte
Mandeln mit Rofenwaffer ab, preft den Saft aus, veibet es
nodhmals mit NRofenwaffer, preffet den Saft wieder durdy ein
Zudy, Fodt ibn mit 1% Pfund Jucfer einige Minuten, und
fitllt ibn in Flafhen. Braudt man an einem warmen Tage
ein Glas Orgade, fo fdhiittet man nady Welieben von diefer
Effeny in ein Glas TWaffer.

1173. Criftoflet oder Girofle.

Man ftoft Jimmt, Cibeben, Gewiirynelfen, Cardamo-
en , ubevall % Coth, groblid), gibt dief mit 1 Pfund Jucker
in 1 Maf vothen Wein, [afit es bebeckt auffochen, feihet das
bedecEt Falt Gewordene durd) ein Judy), und giefit eine Maf
Srangbranntwein bdagur.

1174. Contenent,

Man gieft eine Maf {iedende Mild) diber 10 Loth ab-
gesogene, geftofiene und gany fein geriebene Manbdeln , fiebet
fie; feibet fic bann in ein andberes Gefdive, wiwyt es nad
Belieben mit Sucfer und Iimmt, fiedet es nodymald, quivlt
ed mit 4 Cierdottern ab, und gibt es wie Chocolate.

1175, Mandelmild),

Man ftofit fiife, abgesogene Manbdeln mit frifchem oder
NRofenwaffer su Brei, feihet den Saft durd) , gibt sur durd-
geprefiten Mildy wieder Nofenwaffer , Simmt oder Pivfichlaub-
waffer und efwas Sucfer; die Manbelmild) ift Elihlend , und
fiie Gefunde, Kranke und Genefende febr erquickend,

1176. Cine andere Art,
Man ftoft 6 Coth bittere und eben {o viel {ife, gefdilte
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Mandeln mit Rofenwaffer, daf fie olidt werden , gieft etz
was frifches oder NRoferwaffer dbagu und preft den Saft duvdy.
Dann reibt und prefit man 4 Loth geftofienen viererlei Samen
(weldhen man unter diefen Mamen in den WUpothefen beEommt)
mit Brunnenwaifer duvdy, [t davin 1 Pfund feinen Sucker
jergeben, fchiitfet alles jufammen in eine jinnerne @diiffel,
und vibet fie , 1uber Koblen gefest , mit einem blechernen Qof-
fel fleifiig um, dbamit ed {ich nicht anbange, laffet es beinahe

. big gum britten Theil einfieden, nimmt es vom Feuer, gieft 4

Loth Pomerangenblitthewaffer dazu, ftellt es in einer BVouteille
an einen Falten Ovt, und fhiittelt es dfters. il man nun
Mandelmild), fo gibt man davon 4 Loffel voll in ein Glas
Paffer. : ;

1177. Simonade.

Man veibe die Schale von 1 oder 2 Citronen mit Jucker
ab, prefit den Gaft aus, [Aft 1 Pfund Sucker mit Waffer
bicklich werden, vermifht ibn mit den Safte und abgeriebe-
nien @chalen dev Citvonen, Eodt dief eine Eleine Biertelftunde,
fiillt es in WVouteillen, und gibt beim Gebraude .davon nady
Delieben in ein Glas frifhes Waffer.

1178. Bavaroise.

Man gieft 1 Maj mit etwa fiir 3 Krewzer gefauftem
Gapillavfraut befannt unter dem Namen Frauenbaar, eine
Biertelftunde geEochtes LWaffer durdh einen Durdyfhlag in eine
Cafferelle auf 4 Pfund Sucker , Eoht diefen ju ftarfen Sprup,
und {dhaumt ibn, fo ift es Syrupcapillar. Soll 5 nun ein
®las Bavaroise werden , fo gibt man von diefen nad) WVelies
ben unter ein ®las fiedende Mildy. Dev Thee pflegt aud) mit
biefem @yrup bei ftarfem Huften getrunken ju werben.

1179. Punfdy mit Citvonat.
Man gibt ju evfdhnittenem Citvonat um 18 Er. in einem
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Fopfe 3 Seitel Waffer, fiedet ed guf, vitckt es ein wenig vom
Keuer weg, gibt o viel Hollanderthee, als man mit 3 Fingern
faffen Eann, bdazu, und Iafit es fo lange fteben, bi§ fidh Der
hee aufgelofet hat. Worher vichtet man den Sucker und Limo-
nienfaft in einen Topf, giefit den Thee dartiber, aud) nady Ve
licben Rack, und fullt damit die Glafer. Diefer Punfd) ift
einer ber woblfdhmectendften.

1180. Thee von Erdbeerkrant,

Unter den Kvdutern, die an Gejdymack und Wirbung alle
die aus dem Uuslande ju uns gebrachten, und wovaus Thee
beveitet wird , tibertveffen, jeidhnet fich voryialich bdas Cud-
beerfraut aus. Man Fann war jedes Crdbeerfraut ju irgend
einem Kbee nebmen, dod) ift feine Gilite defto beffer, je forg-
faltiger das bdazu gewahlte Crdbeerfraut ausgelefen if. €8
ift baher am beften, wenn man eé im IMai mit der Vliithe
pfiiicEt, worunter die Fleinflen, zavteften, unangefreffenen und
gang trocfenen Blatter die bLeften find. Sie muffen bei tro-
cfener Witterung , voruglidh aber in gebivgigen Gegenden,
auf Bergen, die je hober, defto beffer, das ebdeihen bderfel=
ben forbern, gefammelt werden. Die auf diefe Wrt gefammel-
ten und on Geruch und Gefdhmact gany dem Thee gleichen
DBlatter, trocnet man in der freien Luft, aber im Sdatten,
unter oftevem Umwenbden, da jede Naffe ibrer griinen Farbe
und Kraft febr {chadbet. @ind fie trocfen, fo viedhen fie wie
gritner Thee, oder frifches Heu, Man Fann auch nady Welie-
ben mit einer ©dere von den Wlattern die Stangel {dhnei-
den, wodurc) der Crbbeerthee nodh lieblicher fhmeckt. Wefon=
bers muf man verbuten, daf bdie getvocEneten WBlatter nidyt
bei der aufern Luft und dem Einbdringen der Feudptigkeit of-
fen ftehen, denn fonft verliecen f{ie, wie in diefen Falle audy
ver befte dhinefijhe Thee, Kraft und Gerud), und man pflegt

h‘l . _— I
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fie dbaber in Scubladen von trocfenen RKaften aufjubewshe
ven. Das tiber diefe Vlarter gegoflene fiedenve Waffer wird
eben fo gritn, als vom beften dpinefifhen Thee, und gibt aud
an bdiefemt efdmack nichts nach, wenn man beim Cinfammeln
nad) ber gegebenen Worfdhrift verfihet. Audy ift diefer Erd-
beerthee alleyeit gut und fraftig yu haben, da man den fdyon
in Ghina verfalfhten und unveinen Thee (Thebu gewdbnlich
genannt) alt und verraudt ju uns bringt. Audy foll er nady
bem Urtheile einiger unferer beften Wergte, eine beffere TWir=
Fung als der dinefifde maden. Man follte {ich daber immer
bes Grdbeerthees bebienen, da ev mebr et und veiner, als
ber Thee von China ift, und die Crfabrung uns feinen Cin=
flufp auf die Gefundheit fehr leicht jeigen witrde.

1181, Thee von RKivfdyenftielen.

Man farmumelt fie jur Kicfhenzeit zifchen ywei Papiers
blatter, bamit Fein ©taub dazu Eomunt, und bewabrt fie
wohl getvocEnet in einer Schadytel an einem trocfenen Orte
auf. Wil man nun davon Thee madhen, fo nimmt man auf
einen grofen Seitel-Hafen ungefdhr fo viel Stiele, als man
jwifhen 2 Finger faffen Fann, bribt fie im fiedenden Waf-
fer ab, [apt fie noh ein Paar Mal aufivallen, und trinkt
ihbn bann wie den andern Thee mit und obne Jucfer. Daf
dbiefer Thee fehr viel nitge, beweifet Tiffot dadurd), daf er ba-
mit fhon ofters eingewurselte Huften vertrieben hat, Wfer=
e Eann man ihn taglich ald einen Sefundheitstvant brauchen.

St figonenn,

1182. Werdiinnende, erweidyenve und kithlende Tifoue,

Man Focht 2 Qoth geftopenen Mobnfamen, 1 Loth Hafer,
8 Loth geftofiene rothe Kidpererdfen, 2 Loth Voret{dh, 2 Loth
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Gibifdyblatter und 4 Qoth Scorjonevewurjel eine Y2 Stunde
lang in 1 Mafi Waffer, und gibt 2 Loth IJohannisbeere und
2 Qoth Fledermaus bdazu. Man trinft {le entweder ftatt bes
taglidhen Tvankes ober alle Stunben 4 Theetaffe voll.

118 3. Criffuende Tifane.

Man Eodit eine Handvell reine Gerfte, 2 Loth Seoryo-
nere und gerafpeltes Hirfdhhorn mit einem V2 Loth Cidhovien=
wurgel in 3 Maf Waffer fo lange, bis ed {ich auf 2 jujame
men fiedet, und feihet es dann durd,

1184, ECriffuende Tifane anderer Art.

Man laft Peterfilien:, Bracendiftel und Spargehvur=
zel, uiberall 1 Qoth, gefchadt und in Stiicke gefdhnitten, in
einem grofien Seitel Waifer eine frarfe Stunde Fochen, [dfit
s dann mit einer Handovoll Cidhorienblatter und Korbelfraut
nody einige Male aufiwallen, feihet es durd), [bfet davin 2
Quintel Polichrefifaly auf, und gibt dagu nodh) 2 Loth Po-
meranzenfyrup.

1185. Stark eriffuende Tifane.

Man laft 1% Pfund Quecken, die Wurjeln von Pfaf-
fentohelein @ Stundben lang in 2 Map Waffer Fodhen, bis
nur 4 Maf (brig Oleibt, dann driicEt man es ftarE durd) ein
leinenes Tuch, und gibt 6 Duintel Polichrefifaly und 2 Pfund
Orimel dazu. Man vflegt davon alle 2 Stunden eine Y2 Thees
taffe voll, 2, 3 bis 4 Wodhen Dinter einander ju nehmen.

1186. Sehliffelblumen-leth.

Man mifhe 30 Pfund Honig mit 60 Mafi LWaffer und
laft bavon 4 9Maf vecfochen, {dhaumt es, nimmt e vom
Feuer, giefit 4 Maf von dem Fedhenden Honigwaffer auf 18
servievtelte Gitvonen, und dag ubrige desfelben auf Y4 Megen
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ver gelben ©cdliffelblumen, I3ft fie die ganze Nadht darin,
giefit dann die ganze Maffe und bdie Citronen i 8 Lbffeln
poll frifdher Germ und 4 Hand voll Hagebutten; viihrt Ales
gut durdyeinander, und Ilaft es 3 — 4 FTage gabren. Dann
feibet man 8 durch, filllt es in ein Faf, 1ift es ein 12 Iabe
darauf liegen, und jiebt ed dann auf Flafden.

1187. Raifertrank.

Pan gibt 4 Loth Cremor Tartari und bden Saft obder
pie ©Schale von 2 Gitvonen in einen Sreintopf, giefit 7 Mag
Eodendes FWaller davauf, viibet dief, und bedeckt es. Wenn
e Falt ift, madht man es mit Sucker fufi, feibet es durd) und
mijht L2 Seitel Rbhum dagu, ieht es dann auf Flafdhen,
die man feft verpfropft.

1188, €in hriftiges Starkungsmittel.

Man Eocht 2 Loth Haufenblafe , 40 Kérner Famaica-
Pleffer und etwas braune Brotvinde in 4 Ma§ Waffer ju 1
Seitel ein, und feibet es durd). Man nimmt davon zur Jeit
einen grofien Qofel vell in Wein und Waffer, Mild), Thee,
Suppe oder dergleichen.

1189. Anf andere Nrt.

Mean backe 2 Kalbsfufe mit 2 Seiteln Waffer und 2
Geiteln Mild) in einem feftverfdhloffenen Topfe 3% Stunde
fang; wenn e3 evfaltet ift, fo gibt man das Fett davon weg.
Gitronenjdyalen, immt und Muscatbliithe fann man mit ba=
cfen loffen. DHernad) wird audy Sucker dagu gegeben.

1190. lagentrank.

Man Focht Vo Seitel Haferidhleim mit einem Stk But=
ter von der Grofie einer Muscatnufi, 1 grofen LofFel voll
Branntwein, eben fo viel Wein , eben fo viel Capillarfyrup,
Gitronenfdyale und Muscatnuf.
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1191, Ralter Alagentrank.

Man fiedet 1 Maf Brunnenwaffer; wenn e Falt iff,
fo gibt man 4 Gierdotter, den @aft einer Eleinen Citrone, 6
Ggloffel voll fiifen Wein, Juder nadh) Gefhmack, und 2 Luoth
Gitronenfprup dazu.

1192. Mehltrank.

Man reibe mit 5 grofien Loffel voll Waffer einen Eleis
nen Loffel voll Mehl ab. Laffe & Loffel frifche IMild) mit et=
was Sucker auffochen, und giefe sur felben Jeit das Mebl-
waffer binein, weldhes fiber dem Feuer 20 Minuten geriihet
werden mug.

1193. WReifitrank.

Man Fodye Waffer auf, und giefe Reifimeb! binein mit
Ealtem TWaffer angeriihrt, fobald es dictlidh genug ift, thue Jucker,
Gitronenfdalen, Iimmt, und aud) 1 Glasg Vranntwein hinein
und fiedet ¢,

1194, Salep.

Man gerreibe etwas Salep mit wenigem warmen Waf-
fer, Eoche TWein, Waffer, Citronenfdhalen und Sucker zufam:
men, rihre, wenn bdief fodht, den Salep binein, und Fodhe
ibn unter beftandigem Umrithren einige Minuten.

1195. Mildytrank.

Man nimmt langgebochten Haferfhleim, feihe ihn durdh,
und mifde Ealte ober warme INilh dagu. €3 wird mit gerds
ftetem Brot angeridhtet.

1196. Framififher Milcytrank,
Man riihre Hafermeh! und Mildhy jufammen, laffe dief
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fteben bis es Elar ift, und giefe das Waffer ab; gebe dann
frifdes darauf, viibre ed, unbd laffe es bis yum folgenden Rag
feben; feibe e8 durd) ein feines Sieb, und Eoche das) Waffer,
wabrend des RKodyens giefe man Mildy hinju; die Waffer-
menge muff gering fein: dief ift fdhwaden Perfonen ol
Sribftuct mit gerdfietem Vrot febr gutrdglich.

1197. HReifmehltrank.

Man Fodre 1 LofFel voll Neifimehl mit 1%4 Seitel Mildy
angerieben , immt, Citronenfchale und Muscatnuf; SJucker
Eommt Eury vor dem Gavwerden hinju.

1198. Sago.

Der Sage wird 1 Stunbe in Ealtem Waffer eingenseicht,
bann giept man es ab, wi{dt ihn; thut mehr Waffer darauf,
nebft Gitronenfdjale und Gewiiry. Kocbe ihn mit. Wein und
Bucker oder mit frifther Mild) und Sucker auf. Der Sage
quillt fo febr auf, dafi 4 Maf desfelben, nadhdem er gar iff,
nue 4 Seitel betpdgt.

1199. Cfelinnen-Hlild,

@ie mufi in ein Glas gemolken werden, bas in einem
Gefifie mit Deifem Waffer ftehend ¢ dadurd) warim erbalten
witd. Die darin enthaltene Luftfdure eveegt einigen Qeuten
gwweilen Magenfdhymery, wefwegen dann suerft ein Theelof-
fel voll Mhum baju genommen werden Eann, ben man aber
erft im AugenblicE des Wer(dhluckens bingu thun muf.

1200. Kiinfliye Elelinnen- Mildy.

tan mifdht 2 CRISFel voll Fodbendes Waffer, 2 Loffel
voll Mildh, ein Ei und weifen geftofienen Candiszucker. Man
nimmt davon taglid) 2 oder 3 Mal.
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1201. Hafer[dyleim.

Man jerveibe 1 grofien QWifel voll Hafermebl mit 2
Qiteln ool Waifer , und giefe bief in 1 Deitel Fodjendes
FWaifer, ribre e5, und laffe es vafch Fodhen ; gibt aber Adht,
bafi es nidht uberbodie. Nad) Y4 Stunbde feihe man es durdy,
und gibt Saly und WVutter, oder Jucfer dagu. Es wird fo
lange geriibrt, bis die Vutter fidh gehorig mit dem Uebrigen
vermifcht bat.

1202, Gerftenfchleim.

Man wafde 2 Pfund Perlgerfte, Eodye fie mit 2 Maf
Waffer und 1 Stange Jimmt, bis 1 Maf verfocht ift; feibe
fie burdy, thue fie mit Sucfer und 34 Seitel »,cfaper wieder
in den Topf, und laffe fie auffieden.

1203. Kiihltrank.

Sn 1 Bierglas mit Faltem Waffer einen Eploffel voll
Gapillaivfyrup und eben o viel Cfiig. Tamarinden, Johan=
nis= und Preifelbeeren, mit Waffer und Sucker gegeben, [ie-
fern ein treffliches Getrant.

1204. Preifelbeer-Trank,

Man nehme eine Obertafe voll erftampfter Preifelbee=
ven in ecine ©dale Waffer, Foche unterdeffen 2 Maf Waffer
mit 1 grofien Qoffel wvoll Hafermehl und etwas Citvonenfdhale;
fige bdie Preifielbeeren hingu, Jucker und Ya Seitel Feress
wein, fodhe alles 1o Stunde und feibe ed durd.

1205, Hnfentrank.

Man {dlage ein frifhgelegtes &, vermifde e mit Ya
@eitel frifher, gewdvmter Mildy, 1 grofen Loffel Capillar-
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forup, eben fo viel NRofenwaffer, und einem wenig geriebener
Muscatnufi.

1206, Brotwafer.

Vraun und havt gerdftetes Vrot laft man in Faltem
Waffer eine Stunde lang liegen, wodurd) die Kraft besfelben
ausgesogen wird,

1207. Citronenwalffer,

Man thue 2 diunngefdhalte Citronenfdheiben und etwas
Giteonenfchale mit Sucker oder 4 grofen Loffel voll Capillar-
forup in einen Theetonf, giefe davauf 1 Seitel Fodhendes Waf-
fer, unbd laffe es 2 Stunden bedeckt ftehen.

1208. Weifwein-Iolken,

Man feat Y2 Seitel frifdhe Mild) aufs Feuer, qibt, fo=
bald fie auffodyt, fo viel ftavfen Nofinenwein daran, als né=
thig iff, fie gamylich gevinnen ju machen; lafit fie aufEochen,
fept bann den Topf bei Seite, bis der Kéfe unterfinkt, obne
ibn ju vithren, bdann gieft man die NMolfen ab, und thut %
Seitel Focpendes Waffer und weifien Sucker daju.

1209. Cffig- nnd Citeonen-Alolken.

Man gieft ju Fochender Mildh fo viel Effig oder Gitro=
nenfaft, daf fidy eine gute Menge derfelben als Ear abfdhei
bet, unb gibt Bucker daran. Diefe Molfen {ind nicht fo er-
bigend, als die mit Wein gemadhten, und find, wenn fie nur
Ausditnftung befordern follen, eben fo gut.

1210. Kaffeefyrup,

Man nehme in Yo Seitel Waffer 1% Pund. Sucker,
unbd laffe Geides gut einfodjen, brenne ingwifdhen %a Pfund
Caffee, werfe diefen beifigebrannten Gaffee in ben aufaeloften
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Bucer, und laffe es eine gute 2 Stunbde ftehen s paffive e8
bued) eine Leinmwand, bewafhre e3 in einer Flafde, und gebe
dann davon nach Gutdiinfen ing Waffer jum Getranke.

Den verwenbdeten gebrannten Kaffee wafde man im fri-
fdhem TWaffer mehrere Male, trocne ihn, und braude ibn wie

gew dhnlidy.

Siunftliche Weine,
1211. Honig-Cyder.

Man nebme neuen Cpder von der Preffe, vermifdhe ihn
it o viel Honig, dag ev ein Ci tragt; Fodhe ihn durdh) 15
Minuten langfam, aber nidht in Metall; fdyaume ibn wobl,
fillle ben erfalteten in Fdffer ; aber madhe Ddiefe nicht gany
poll. Jn bdem folgendben IMary ziehe man ibn auf Flafdhen,
und nacdh 6 FTWodhen wird ev jum Tvinfen gut fein; blicbe er
{anger im Faffe, fo wiivde er an Sugpigkeit verlieren. Diefer
angenehme ftarfe Wein Dalt i) lange, aud) [AGt ev fidh u
jebem RKuchengebrauche, ju bdem fifier Wein wvorgefdhrieden
ift, febr gut amwenbden.

Honig ift ein treffliches Mittel, neuen, Herben Cyder
fhmackhaft zu madyen.

1212. fHimbeeren-Wein.

Man gebe ju jeber Mafi von den SBtielen gereinigter
Himbeeren 1 Maf LWaffer, jerquetiche fie, und laffe fie 2 Tage
fteben ; feibe den Saft durdh, und gebe immer ju 4 Naf 3
Pfund Sucker; ift der Jucker aufgeldft, fo fiille man die Flif-
figkeit in ein Fafi, siebe {ie, wenn fie Flav ift, weldhes nadh un-
gefabr 2 Monaten der Fall fein wird, auf Flafden und mifche
u jeder Flafde 4 Loffel voll Branntwein oder 4 Glag Wein,
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1213. Johaunisbeeren-Wein,

Bu 3 Seitel gereinigter und gequetidhter WVeeren mifdhe
man 1 9Maf Waffer. Nad) 24 Stunden feihe man den Saft
burd), und thue ju jeder Maf desfelben 1 Pfund Jucker. Am
beften ift es, bas Obft 2. in einen grofen Topf gu fdpittten,
und den Sdyaum, der nad) 3 — 4 Tagen auffteigt; abjunely-
men, ebe ber @aft ins Faf Emmt,

Diefenigen, weldye das Obft aus ihrem eigenen Garten
nepmen, baben vielleicht nicht fo viel, um das Fafi auf ein-
mal ju fullen, fie Fonnen auf obige Art den Wein in einem
grofien Topfe oder Ruber madyen, und die Srudht dazu ge=
ben, fo wie fie veift. Der MWein wird davon nidht verderben,
nur miffen die Veeven in trockenem Wetter gevflitcEt werden.
Man Halte Redynung fiber das, was jedesmal binsugethan wivd.*)

1214. Wein von [hwarsen Johannisbeeren.

3u 3 Map Saft mifdhe man 2 Maf Waffer und 3 Pfund
Bucker; thue alles in ein Fafi, und bebalte etwas jum Auf-
fillen juriick, ftelle das Faf in ein warmes , trocfenes Rim-
mer, und ber aft wird von felbft gihren. Wenn die Gab-
vung voviiber ift, fo fdhdume man den Unvath ab, und filte
den Wein mit dem juriicEbehaltenen Safte auf. Hat alles Gip-
ven aufgehort, fo giefie man 3 Mai Vranntwein 3t 40 Maf
LWein, laffe ihn 9 Monate feft verfpundet; dann jiebe man
ibn auf Flafden, giefie das Dicke durch einen Gallertbeutel ,
fo oft, bis e8 Elar ift, und jiebe auch das auf Flafden. Man
verwabre diefen Wein 10 — 12 Monate.

1215, @eefflidyer Ingwerwein,
€8 werden in einen grofien Keffel 40 Mag Waffer, 15

*) Ulle die hier angegebenen Srudyfweine miifjen 3 — 4 Sapre
liegen, ehe fie gut und fhymadhaft find.
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Plund Sucker und das Weifle von 6 oder 8 Ciern gegeben und
wob! gemijdht, da es nody Falt ift; dbann laffe man es fodyen
und fchaume e wobl, dann gebe 12 Pfund geftofienen, gemei-
nen weifien Ingwer hingu, laffe ibn 26 Minuten Eochen, und
giefie diefe Fliiffigeit auf die diinne Ninde von 7 Citronen.
SRenn- alles Faliff, fo fillt man eé, mit 2 LofFel voll Germ,
in Tonnen, gibt 1 Maf der nodh warmen Brihe ju 4 Loth
Haufenblafen , {dlagt fie mit einer Ruthe 3 oder 4 Mal, und
giefit alles jualeid) ing Faf. Am nadften Tage verfpiunide man
ed; nad) 3 LWodpen Fann diefer Wein auf Flajdyen gezogen wer=
ben, und man wird ihn in drei Monaten febhr fhmackhaft und
exquickend finden, obgleich febr Eiihlend, doch febr gefund.

1216. Trefflicher Sechliiffelblimen-Wein,

Man mifde immer ju 4 Mafi Waffer 3 Pfund Sucker,
und Fohe diefe Mifhung 2 Stunbde, wobei nidht vergeffen
werden bdarf, den @dyjaum absunehmen, fobald er fich jeigt.
SRenn fie Eabl genug, fo lege man ‘eine gerbftete und in bdice
Germ getauchte WVrotrinde hinein , und laffe fie in einem Ju-
ber 36 Stunden gabren, dann thue man ind Faf ju 4 Mafh
immer den Saft von 2 und die ©dhale 4 Citvone; beides von
4 bittern Pomevanze, und 4 Maf der gelben Wlisthen der
@dliffelblumen, auf bdiefe giefit man die gefodhte Brithe. Das
Taf wird eine Wode lang taglid umgefdyiittelt, dann thue
man ju 20 Map 1 Flafdhe Vranntwein , verfpunde das Fafi
feft, und laffe es 6 Wodyen legen, ehe man Wein auf Fla-
fhen giebt.

1217. Hollunbderwein,

Man qebe zu jeder Maf Veeren 2 Maf Waffer; Fodhe

beides eine Yo Stunde, und veibe dann erftere durdh ein Haars

fieh; dann Fommt ju jeder Maf Saft %4 Pfund Jucker. Man
foe bdas Gange Y4 Stunde mit Famaica-Pleffer, Fngwer

- m—
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und einigen Nelfen, giefe es in einen Suber, und, nadydem
es gebiorig abgeBublt ift, in ein Faf mit gerdftetem Brot, auf
a8 Germ geftrichen ift, wmn es jum Gdbren 3u bringen, was
weit fhwieriger ift, al8 bei andern LWeinen, und lege ¢ an
einen warmen Oct. LWenn es aufgehiort bat su gdbren, fo gebe
man 4 Mafi Branntwein ju 32 Maf und verfpunde das Saf,
und giehe ed um Weihnadyten oder im Srublinge auf Flafhen.

1218, Weifier Hollunderwein, der dem Frontignak
gleichet. :

Man Fodhe 18 Pfund weifien Pudersucter mit 24 Maf
Waffer und dem woblgefdlagenen Weigen von 2 Ciern ; fdhdu=
me ibn und fdhiitte ein halbes Adytel Hollunbderbeeren bingu und
nehme dag Gefchive fogleich vom Feuer. Wenn die Maffe beinabe
Falt ift, fo rithre man fie, und giefie 6 Loffel voll Gitronenfaft,
4—5 Loffel voll Germ hinein, rihre fie anfanglich ftavk um,
und nachber jeden Tag; thue nun 6 Pfund der beften entfiein-
ter Rofinen in das Fafi, und giefe die Weinmaffe darauf;
verfpunde es, und giehe den Wein nachy 6 Monaten auf Flajden.

1219, Wofinenwein.

3u 4 Mafi Brunnenwaffer thue man immer 8 Pfunbd
fmyenifche Nofinen in einen Suber, riifre die taglich ein 9No-
nat lang um, briicfe dann die Nofinen durch ein Veuteltudy
fo trocken als mdglich; thue die Slafigheit in ein Saf, und
giefie , wenn fie gegdbrt hat, 1 Slafdhe des beften Branntwei-
nes davauf; fpunde das Faf auf 4 Jabr ju, dann fille man
den Wein auf ein anderes Safi, fedoch mit Burtictlaffung der
Zrefter; feibe ihn durch einen 3 oder 4faltigen Flanelbeutel,
und mifche nach BVerhaltnifi der Grife ves Gefiiftes 1—2 Maf
Branntwein zu dem Klaren ; verfpundet das Faf und jiehet den
Wein am Sdluffe von 3 Jabren entweder quf Slafhen, ober

29
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fimmt ihn jedes Mal aus dem Faffe. e ldnger ev liegh, defto
mehr verbeffert fich der Gefhmact.

11220. Rofinenwein mit Cyder.

@3 werden 200 Pfund *Malaga=Rofinen in: 1 Faj . ge-
geben , und 4 Eimer guter Cpder darauf gegeffen , der nidt
perbe ift; man bewege s 2 oder 3 Tage, ver[punde es, und
laffe ¢35 Y2 Sabr rubig. Dann sieht man den FWein auf ein
anberes Fofi , das er gerabe ausfullt, und mijdye 4 Maf des
beften Pranntweines dagu.

$Renn die Nofinen genug durch Veuteltud) geprefit wor=
ben find , fo Fann man auch ein geiftiges LWefen durch Deftil
Yation davon gewinnen , ober aud) einen vortrefilichen Cffig.

‘Nidyt minder Eann man die abgepflicten Stiele benii=
gen,» badurdy ndmlich, dafi man fie in ein Faf werdenden (Effigs
wirft, weil:fie viel @dure enthalten.

1221, Sect-Ileth.

Man mifht ju 4 Mafi Waffer immer 4 Pfund Honig,
Fochet beides % @tunben und fhaumt es. Ferner gibt man im=
mer ju 4 Maf 2 Loth Hopfen, Fodht diefen mit dem vorigen
eine: Vo' @tunde , und 4Gt ibn bis jum nddften Tage fteben,
bann: fchlitret man' ihn in ein Faf, und verfept 52 Maf Fhif-
figkeit mit 4 SMaj Branntwein. Man verfpundet das Saf nue
gang leidht , bis: bie Ghrung veriiber ift , und madyt dann exft
bas @pund feft ju.> St vas:Faf grof, fo muf der Neth ein
Sahe davin unbertihrt. bleiben.

1222, Englifdyer Punfd).

Man- reibe Citeonen auf Jucker ab ; driicke den Saft aus,

thue nody fo viel Bucker hingu , daff das Gange verfiife wird,

" ferner Fochendes FWaffer, halb Branntwein und halb Rhum,
oder auch lauter Nbum , in diefem Falle wird guter Lanbwein,
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auf 2 Citronen und % Pfund Jucker Yo Seitel geredhnet,
bimsugefigt, um ven Gefhmact milder ju machen,

1223. Worfolk-FPun(d).

Sn 20 Maf Sranzbranntwein fditte man die Sdalen
von 30 Gitronen und 30 Pomeranzen, fo diinn gefehlt, daf
nidyt das minbdefte Weifie daran geblieben iff, und laffe’ fie 12
©tunben darin weidhen. Dann habe man bereit 30 Maf ge=
fodytes aber erfaltetes TWaffer, worin 15 Pfund NRaffinade
aufgeloft ift, giefie diefes ju bem Branntwein, und thie den
@aft aller Pomeranzen, jedodh) nur ven Saft von 24 Citronen
baran; durchmifche dief wobl, feihe es duvdy ein Haarfieh in
ein veines Faf, in dem IWein oder Branntwein gewefen ift,
und mifde daju 2 Mag frifthe Mildy; fiittle es ftark und
berfpunde es feft; laffe e$ darauf 6 Wodhen in einem warmen
Keller [iegen , jiehe den Punfth auf vollig veine und trocene
Slafden, und verforfe fie didht. Diefes Getrdnk Hlt {ich mebhs
vere Jabre und vevbeffert fich durd) das Alter.

1224, Verder- odver Iilch-Punfd).

Man fhile 6 Pomerangen und 6 Citronen fo diinn als
moglidy, laffe die ©chalen in einer Flafche Rbum ober Brannt-
wein 24 Stunden weiden , driicke den Saft auf 2 Pfund Ju-
cfer, thue dagu 4 Mafi Waffer und 1 Maf frifdyer, Fochend-
beifer Mild ; vithre den NRbum jum Obigen, und laffe s
burdy einen  Gallertbeutel laufen, bis e§ vollfommen Elov iff.
Man ziche e auf Flafchen und propfe diefe gleich zu.

sBier,
1225. WMittel fiiv die lange Erhaltung des Biers,

Fur die Crhaltung des BDiers und die Aufberwabrung vor
bemt @auerwerden, vorliglidh auf langen Seereifen und in
29 #
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febr entlegenen Gegenden , hat ein Cnglinder folgendes Mit=
tel empfoblen, bas fih auf einer Fabrt nadh Samaica vollfom=
men bewadbet hat:

Nachdem dag BVier in Tonnen am Bord des Sdiffes
obet im Keller rubig hingelegt ift, und nicht medr geviittelt
wird, gibt man in bdas WVier jeder Tonne drei bis vier ganye,
vobe, frifd) gelegte Gier. MNady drei Wodhen werden die Cier=
fchalen aufgeloft fein, und Winbdeiern, die nur von einer fehr
ditnnen @dhale umfdloffen find, gleihen. Nady und nach ver=
fhwindet audy das TWeifie, die Dotter aber bleiben unberithrt
und unverdndert ; wodurd) das Bier auf jener Neife fo gut ev-
Dalten wurde, daf man es in Jamaica beffer fand, ald an
dem Orte, von weldhem man abgefegelt war.

1226. Germ oufsubewabren,

Wenn man viel Germ hat, fo {dhlage man fie mit einer
Nuthe bis fie dinn werden, bann nehme man eine neue hol=
gerne, gany vein abgewafthene Schuifel, und legt mittelft eines
weidhen Pinfels eine ©didht Germ auf das Jnneve derfelben.
@obald diefe Schicht vollEommen trocken ift, tragt man eine
neue auf und fabet damit fort, bis Feine Germ mebr vorhan-
den ift. Nue ift vorgliglich darvauf ju adhten, dafi jede Lage voll-
fommen tvocfen fei, ehe eine anbdere davauf gelegt wird. Das
Gange Fann et bis drei Joll bick fein, und wird fidhy mebrere
Monate halten. Wenn man Gepm braudt , fo {dhneidet man
ein St beraus und ribrt es im wavmen Waffer an.

@oll Germ ur Vrauerei benupt werden, fo exhalt man
fie badbureh) gut , daf man grofie Vujdyen jufammen gebundene
Wickenveifer bineintaudyt, bdiefi, wenn fie trecfen find, nod
einmal wiederholt, und dann die Virkenveiferbujchen, vor al-
Jetn @taube wobl gefichert, aufhebt.

LWenn die Malybrithe ju gahren beveit iff, fo wirft man
einen diefer Bufdyen binein, er wird fo gute Dienfte leiften,
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als frifhe Germ. — Nodh fchnelfer wird die Gahrung erfol=
gen, wenn nur juerft ein LWeniges jubereitet , und die dann
i bem Gangen gemifdht wird.

Gifige.

Dergleichen werden , wie befannt, aus gevingen Wein-
forten, WBieven, Obftmeften und fo mandperlei flliffigen Din=
gen in grofien Quantitaten fabrifmdfig gemadyt, und durd
mandyerlei Mittel eine foivitusfe Gahrung bewivkt, die cine
swecEmapige Efigfaure hervorbringt.

Um diefe ju befordern, bedient man fich gewohnlich des
Cffigferments oder der fogenannten Cifigmutter,
weldhe man in vielen Anweifungen yur Cffigfiedes
vei erElavt finbet.

Da man nun den, befonders in der Kiidhe oft ndthigen
Weineffig , aus Fabrifen und von damit handelnden Kaufleu=
ten, Cimer= ober Maf= und Seitelweife beEdmmt, immer oft
eben fo woblfeil und woblfeiler Faufen, al§ felbft bereiten Eann,
fo berithven wiv blof den in einer Wirthidaft aus Bierabgdn-
gen und NReftdhen u madpenden Bier= und einiger feineren Cfjiz
ge, bie nur im Kleinen beveitet werden Fonnen.

1227, Biereffig,

Man fiedet dergleichen fogenanntes Sapfen- und fonft ju=
fammen gefdyiittetes Biev, nadhdem man aud) wohl gliihende
Koblen darein geworfen hat, um mandpe Bitterfeit bheraus ju
sichen, ARt es abEiiblen, und giefit es in cichene Fdfichen oder
grofie Flafdhen , wirft langen oder fpanifdyen Pfeffer, einige
Stice fdwarse Brotrinde, aud) wohl etwas wenigesd Alaun
und einige Loffel guten Effig oder Eifigmutter binein, und ftel-
fet e3 an gelinde Warme, o wird es bald ju gutem CEfflg, ber
fith aud) lange halt.
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1228, Rrinteref)ig.

Hieryu feudhte man Rodmarinblithen , Lavenbdelblithen,
trocEne Citronten- und Pomerangenfchalen , BVafilicum , etwas
Polei, Meliffe und anbdere beliebige Krauter mit etwas Cifro=
nen- ober, Potmerangenol an, thue etwas Jimmt, Nelfen, lans
gen Pfeffer, Galgant und Muscatbliithen darunter, giefe ftar-
Fen Weineffig darauf, und laffe ed in einer BVouteille an der
Sonne ftehen.

1229. Hofene(fig.

BVon fdhonen, erft aufgeblitbten Nofen nehme man die
Ofiele ab, fdneide das Gelbe unfen davon weg, und f{ehe
fie auf porjellanene Teller, laffe fie etwas trocfen werden, thue
fie in ein Glas ober anberes ®efdfi, und einige Stangel lan-
gen Pfeffer, etwas Muscatbliithen, 6 —8 Nelfen, audy 4
Stircfhen Jimmt inein , und giefe 1 oder 174 IMafi quten
Gffig dariiber, verbinde das Glas oder Flajdhe mit tibergeleg=
ter Ninds- oder Kalberblafe, damit der Spivitus nidht verfliege,
und fege fie bann an die Sonne. Die Nofenbldtter miiffen aber
immer im Glafe bleiben, fo halt iy der Cffig beffer.

1230. Rosmarinblithen - Effig.

Cine Hanbdvoll NRodmarinbliithen thut man in ein Mafi=
glas , werfe 4 Loth grofie, ausgefernte Cibeben, 3 Stangeln
ober Kapfeln Jangen Pfeffer, 1% Quentchen Iimmt unbd et-
was wenig Galgant binguw, giefe Yo Maf des beften flfien
Sectes darauf, und fiille dann das Glas mit fharfemn Wein-
efiig voll , fege e an bdie Sonne, und fdittle das Glas ju=
weilen um. o oft man aber davon nimmt, fiille man gleid)
wieder frifdhen Effig su, fo erhalt ec fich viele Fabre gut, wenn
e wieder gleid) jugebunden wird.




T

1231, Veildyeneffig.

BVon fdonen blaven Weildyen jupfe man die Blatterdyen
ab , fdneive das Weife weg, hace die blauen Blatterchen
auf einem innernen Teller, bis etwa einige Cflofel voll blei-
ben. Diefe thue man in ein Glas, und giefe etwa 2 Seitel
ffarfen Weineflig davan, binde vas Glas zi, und laffe ihn an
der Sonne deftilliven. Wenn er ju dunfel fein follte, fo darf
man nur einige ®ldfer weifen Weineffig ugiefen, fo wird er
feller. Sn das Glas pflegt man audy etwas Vaumdl aufzugies
fien, damit er fidy langer balt.

1232. Honige(fig.

Man jerlaffe in 16 Maf lauwarmem LWafer 1 TMap
Honig, und fillt dief tber Cfiigmutter. Nady einigen LWo-
den hat man einen fehr delicaten Cffig, den man fatt Wein-
effig an alle @peifen braudhen Fann. FWer Bienengucht hat,
* Eann daju bdie ausgelaffenen Honigwaben , und das Waffer,

mit weldem die WVienenftdcke ausgewafchen worden f{ind, ges
brouchen.

1233. Qrodhenen €ffig.

Man feudhte einige Loth Weinftein mit farfem LWeinefig
an, und laffe ifhn 2 oder 3 Tage liegen, und wenn er trocken
geworden , legt man ihn wieder in LWeineflig, und lafit ibhn
wieber trocken werden, und wiederhelt dief 3 —4 Mal. Dann
wird der Weinftein ju Pulver geftofen, und in einem Glafe
verwabet. TWenn man nun in Crmanglung guten Cffigs, ge-
fhwind bevgleichen bereiten will, fo thue man 2, 3 bis 4
PMefferfpigen voll in ein Blas BVier ober TWein, und braudye
diefen Kunfteflig. Won 2 Quentdhen des Pulvers Fann man
audy 2 Loth Waffer efligfaver machen.
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1234, Werdorbenen €ffig wieder brandybar 3u
machen,

Man lege Knoblaudfamen und einige Stiicden Gerftens
brot in Effig. Aud) Fann man in einem Sackden etwas Weine
germ in Dden fdhwad) oder unfhmacEhaft gewordenen Cffig
bangen,
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