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Punch romaine.

ar

ity Nap (°f; Liter) Wajjer (@t man 20 Loth (35 Defa)
Bucder auffodert wnd mijeht den Saft von wei Citvomen umd
einer Ovange daji, Jtellt i falt wnd [afs thn gefrieven; hievauf
jehlagt man von dem Klav. vou 5 Giern feften Schuee und nuifcht
ihn nebjt Yy Kilo Sucker qut unter das Gefrovne.  Schlieflic)
fonunen nody poel Saffeeglijer Ananazjaft, 2 Glajer Rine und
eine grofe Flajdhe Champagner dazi. Dag Gonge joll *gevade
trinfbar, aber nicht 3u ditnn fein.

Punfd) von Ananas oder Crolicer

wird ebenjo gemacht, i wivd jtatt des panijden Winbes Obers-
jehait genomuien.

Sorbet vow izlidien.

MNean vedyuet anf eine Bouteille Wein 24 Stird Biivjidye,
welche fehr veif fein miijfen.  Diejelben werben in ber Niitte
purchichuitten,  gejchilt wnd e 8 Stin in dine Scheiben
gejchnitten, mit gejtoBenem Juder qut bejtaubt und auj das Cis
gejtellt. Dann werden 1Y, Piund (84 Defn) Suder gefocht und
geldutert, bie aufgefchlagener tnmeren Kerne nebjt dben itbrigen
Biivfichen i einen Porzellantop] gegeben, mit dem fochenden

Sucter itbergojjen und 1/, Stunbe gugedectt ftehen gelafjen, wovauf
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man jie dureh ein Haarfied jeiht, den Saft ciner Citvone und
eine Bouteille Rbetwein, jowie die 8 erftangefithrien Pivfiche
nebjt dem uoch ndthigen Sucer ugibt und das Gange 4 Stunben
aufs Gis jtellt.

Sorbef von avillen

iird cbenjo gemacht.

Sorbef von Ananas mit Champaguer.

Gine Ananas wird gefchalt und e vier Theile gejchuitten,
witd wdbvend man die eine Hilfte davon i bditnne Scheiben
ipaltet, mit Sucer bejtaubt wnd auf Gis jtellt, yerden Ddie
Sdhalen und die anbdere Hilfte im Nivvjer fein gejtoBen, mit
Aucter vermijcht und duvch ein Tuch gedritekt; was im Tudje
suvitcbleibt, (iRt man in L Seitel (Y, Liter) Waffer aujfodjen
wd feiht es auc) ju dem Duvchgeprepten, wovauf man dies mit
einer  lajche  Champagner, 1 Seitel - (Y, Liter) quten Weines,
pemt Safte pweier Citvonen vevmijcht, alles nocdhmals durdhjeidt,
bie obangefithrte Hilfte der Ananaz Fugibt und bdas Gange im
Eis einfithlt.

Sorbet vou Eroliceren.

21 Qiter fchime Erdbeven werden vorerjt vein gewajcen,
Dot auf e Tuch) auggebreitet und dad Vierttheil dev jchoniten
bavon hevausgehucht, wibhrend bdie iibrigen durch ein feines Objt=
jieb i ein PBovzellan- pder ivdened Gejchivy pajfivt werden;
hievauf gibt man Y/, Phund (28 Defa) Juder, jowic den Sajt
ciner Citvome au, vithvt fie aut ab, wnd indem man 3wet Flajdjen
guten. Weines ufitgt, feiht man das Gange in einen wdenenw Topf,
pen man fiither in gejalzenes ©is eingegraben hat, hinen, gibt
and) die ausqejuchten jdhoneren Crdbeeven zu, ebenjo noch ge-
jtofenent Bucker, falld fie nodh zu wenig jif jein jollten, 1und
(it dbas Gamge 3—4 Shmben im Eije jtehen.

Sorbef von SHimbeeren

wird ebenjo gemarht.
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Punfdy a la glace.

1 Mafy (1Y, Liter) Drange-Gefrornes vithre mair eine
Citrorte 1md  den feften Sdhnee von 10 Citlar a1, gebe auch
Y, @eitel (itber '/, Riter) Avaf bdavan, jdhlage Alles gut ab,
{afje es nochmals gefvicren und fervive e3 i Olijern.

Jeine Vunfdjeffens.
2 Phmd (I Kilo 12 Defa) Jucer foche man i !, Mah
(%, SLiter) Waffer und fjtelle ¢3 falt; dann prefje nan den aft
bon swei Orangen Hinein, gebe eine Flafhe Avaf und 1 Mak
(L' Miter) guten LWeineg i, feihe die Effeny duvch e Tich 1und
mijche fie beim Gebrauche mit gutem leichten Thee.

Punfdieflens.

Man foche 2 Phud (1 Kilo 12 Defa) Jucer in  einer
Maf (1, Liter) Wajjer, welchesd Hernad) Laltgeftellt wivd. Daun
prefje man den @ajt von jwet Citvonen und ywei Ovangen hinei,
gebe 2 Maf (2, Liter) Jum zu amd fitlle die Gffeny mun in
Flajchen. Beim Gebranche gieRe man jehr jchwachen Thee  auf
und gebe von bev Ejjeny nady Belieben Hinein.

Staffee-Cfens.

Bon 28 Defa RKaffee madhe man T Liter guten - fehwarzen
Rajjee, dann (Gt man !/, Kilo Bucker in Y, Liter Wajfer auj=
fochen, weldhes marn gum jdhwarzen Kafjee mijht und bden  man
nun nodmals auffocdhen (aft. Wenn bdevjelbe falt ift, fiillt man
ihn i Flaidgden, worauf er qut verforft, mit Solophoniumped
verjiegelt und an etiem falten Ovte auibewabrt wird. Vet Gebraud)
witd die Ejfeny mit gefochtem Dberd gemijeht. It Defonders auf
Jeifen qut.

Allianc¢e de Neufehatel.

L Phuud (b6 Defa) Jucker wivd mit Orangen abgerieben,
Hierauf 12 Dotter geftofen und qut verriihrt, worvauf nan 3wet
Flajchen Bordeauy und cin Stitd Vanille focht by jehlieflich
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Alles unter bejtandigenm Sd)lagen untereinanderrithrt, jo baf das
Geteant fehr fhauntig wird. Dasjelbe wid i Champaguerglajern
jevoirt.

Seiner @ivrpmt[di.

Sit einent Chocolabebedher werden 3 CRGfel  Sucer  mit
2 Dottevit qut abgevithet, dani ein \,lllmpul][ﬂ Jum, ein joldyes
halbes, Glas Vanille-Liquenr wnd ein Kajfeebecherl Obers auf

Duinft over Gluth jo lange f!vi}‘;ig gejprubelt, big dad Ganze
jebr bict ijt.

Grog.

Jft Heipes Wajjer, gefponnencr Sucer uud Cognac.

Rfdjai.

Ot jchwacher Thee, gejponnener Sucter und Hun

Oufes ablithlendes Getrank.

St ein Glag gefpommeren Suckers gebe man Cognac und

Syphon.
Weinpunfd).

Nap (¥, Liter) vother Wein wnd 1 Pjund (H6 Deta)
Jucer werden gefocht, der Saft von einer Ovange und einer
Gitvone, jowie etwad Schalen der lebteven zugeaeben, fodann
fommt i jedes Glas ein wenig Heifed Wafjer und die Efjeny
und ber hum daji

avaroife einjufieden.

Alles Dagugehorvige ift betm Dinvvfrautler crhaltlich; dagu
gebe man noch Jinumt, Nelfen wund ein fleines Stitct Muscatnui,
litgt Alles in 21, Mafy (31, Liter) Waijfer auf 2 Naf (21, Lter)
eimfocjen, jeibe es ab, gebe 2Y, Bfund (1 Kilo 40 Deta)
Sucter dagir, und naddem v gt ungttml . fitlle man den Saft
- Flajden. Veim Gebrauche wird das Halbe Glas von bder
Gifeny genonumen, dev Sajt einer Bievteleitvone 3ugegeben wd
e das Glas mit Heifem Waffer gefitllt.




Salte und twarme Setvinfe und Liguenre g--)

Mupgeift.

Snoetner 4 Weafy (B Liter)  Haltenden  Flajche werden
b0 Stitf nweife Mifje mit 1Y, Maf (2 Liter) Weingeift auf-
gegofiert und drei Wochen ‘umlnt o werden je 10 Gramm
Sinut und  Gewitzuelfen, ein weniq Vanille wd 2 Gramm
Cavbamonmen i 1 Maf (1Y, Liter) Wajjer gefocht, ebenfo
31, Bhund (2 Kilo) Fucker in 3 Seitel (1 Liter) Wajfer wnd
pies Alles unter die Nitffe gegeben, weldhe jehlieplich dureh ein
veied Tud) oder cinen Fily abgefeiht werden.

Outer 2Num.

14 Loth (25 Defa) Jucker nebft etwas Vanille werden in
1 eitel (', Liter) Wafjer gefocht und, wenn diejed Ffalt ift,
i den Weingeift gegeberr, wobei man 3 Loth (itber 5 Defa)
Jum-Compofition jufiigt. Wirh 8 Tage vor dem Gebrauche
gentadht.

Stivfdien- oder Weidifelgeiff,

S eine 4 Neap (5 Liter) haltende Flajche werden 2 Phunbd
(I Kilo 12 Defa) RKivjhgen oder  Weidhjel gegeben,  ebenjoviel
Sucker nebjt je 10 Gramnm Jimmt wnd Gewitvgnelfen, e fleines
Sttt Stalmusg, ein wenig Vanille und 2 Grvanu Cardanonten
i 1 Maf (1Y, Liter) Wajjer gefocht wnd diejes, wenn es falt
geworden, itber die Kivjden oder Weidhjel gegeben, worauf die
Slajdhe mit Weingeift angefitllt wnd Hernach qut verfortt wivd.

Waldmeifter anjulehen.

&

(13 Kiter) Daltendes Fapchen, fodhe damn 31, Phumd (2 Kilo)
Sucer in 1 Maf (1Y, Qiter) Wajjer und gchc i, eni er
talt getworden, itber Den Waldmeifter, worauf man nod) 2 Hlajchen
Bordeauy zufiigt und das Fakehen mit weiRem Wein anfitllt
Wird, nadhdenm das Gamge 6 Tage geftanden, in  Flajchen
abgesogen.

Den Waldmeijter gebe man i ein ungefihr 10 NMaf
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