Bebhuter Abfhnitt,

Getrante
Borerinnernng

: 3n bicfe Mubrif redhnet man allerlei ftarfende ober Fif-
Ienbe Fhiffigheiten, bdie aus veridhiedenen Jngrebiegien:
griditen , Sajten, Weinen, gebrannten und gewshnlidhen
Brunnenwaijer. bereitet werben , wobei abermald ber Suder
bad wejentlichite Grforbecnif ift.

Wie bejdranten und demnacdh) nue auf bie Fin flis
den Getrinte.,

Gebrannte Waijer, Rofoglin, Lquenre,
1136. Orangenbliitewafjer.

3u biefem quetjdhe man Orangenblitten, und nehure
ju jedem Pfuud 2 Seitel Wafjer, gebe ¢ in bie Blafe,
unb laffe ed fo itbergehen.

1137. Bimmtwajjer.

Man uimme ju 1 ’Bfluib Blitten gejtogenem Jimmt unges
fibe 4 Mag Wajfer, wnd treibt dieg in Die Blafe fiber, Anf
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¢bent bieje Art fanmnm man bvon netid;icbénen Blattern
wib @ ew itrzen Waijfer dbergehen, laffen.

1138. Hofoglio.

Man. Hadt ein Halb Pfund reimen guten Kitmmel,
eirt Balb Pfund Fenchel, ein balb Pfund Anied wnd ein
balb Pfund geddrete Gitronenfdhalen, einige Loth Jimmt,

‘ein - Qoth Nelfen, ein  Loth rothen Sanbel, ein halb

Prund  bittere Mandeln, ein Quenthen IMusdcatblumen,
und [aft Ddief in gwet Maf Frowgbranntwein wohl be
pecit 4 — 5 Fage fteben und durchziehen. Dann bringt
nan biefe Specied nebit einem Seitel Rofenwaffer (G bef
fen Bereitung 951 bie Anfeitung gu feben ift) in eine fu-
pierne Abjiehblaje, und verwahet ven Kopf berfelben nebit
ber Seffnung der Rihre ded Kithlfaffes  mit Hodenmehl
und Papier; damit Feine Luft durdpdringen fann. Am Cubde
der Ritbljaprihre febt man eme grofe Flajche ,° bie “jur
Grife Der RNobre paft, vermabrt audh Diefe vermitbeljteines
Stiictes unigewicelter Leimwand , damit ba auch Fein Spic
vitud durchgehe, und madht wun unter die BVlafe Feuer.
©obald es in Der Blafe ju fodhen anfingt, muf das Feuer
verminbert werben, Damit Der Lauf bed Branntiveind, der
nun aus der Blaje nady der Flajdhe dibergeht, nicht dicer
ald cin Strobhalm lduft. Wenn ungefdfhr 2 Maf diberges
gangen find, nimmt man etwad von bem Spiritudin einem
blechernen Loffel, und gindet ihn mit Papier an; brenmt
er, fo fann man nod) etwad in eine anbeve Flajche oder
in bie geleerte fibergehen laffer, Bi8 er 3t fohwach iwisd.

tun focht man 4 Phund Suder mit etwa 6 Seitel Waffer

auf, fehdumet ifm, gteft ibn unter fenen Gypiritud , 1aft
thu burch cinen Filtrivhur foufen. und  Flar werben, bann
3icht man ihn auf Bouteillen und verwakrt ihn.

1139. Danziger Doppel-Anuavit.

~ Man nimmt 1 Piund Anied, 4 Loth Kimmel, 3
bi8 4 Loth trodenc Gitronenjdhalen , 3 Loth Biolenmurzel,
weicht fie in 6 Seitel guten, Branntwein durd einige
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Sage, gieft 3 Sma;, ET,Bancr nach, 3febt ibn dHann aB, und
gieft 1%, — 2 Phund Juder nodh hing,

1140. Perjico.

Man ftopt etwa 4 Pjund Kivjchenferne ineinem Didr-
fer, qicft bei 8 Maf Kornbranutwein. barliber, [ift ed
burdhziehen, ober fn eine Blafe itbergehen, dann gibt man
abgefldvten Jucfer hingw, unbd feibet e8 Ddurdy et gramues
Lojdypapier.

1141. Maitiz Uguait.

Man o5t 5 Loth Majtic, 1 Loth Jimmt, 4 Loth
frijde Quitten, ein balb Loth Cardamoten, ein halb Loth
Galmud und ein Halb Loth Macidnitffe groblich, jiehr s
mit 2°Maf Branuntivein ab, gibt 6 bis 8 Loffel voll ge-
Tinterten Sucfer dagu, und filtvivt e8 durdy Lojchpapier.

1142, Bimmtefjens.

Man gibt 6 Loth groblich geftofenen Jimmt it ein
Glas, gicht 6 Loth guted Rofemwajfer -davauf, und Iift
ihn 24 Gtunben in warmem Sanbe ertrabiven, gibt baun
1 Maj ftar!en Weingeift daraui, [dft ed wieder 2 Fage
und Nddyte tn warmem Sande frehen, gibt nod) 4 Lwoth

jebr guted Simmimaffer und eben jo viel geldutesten Jucer

Dingw, und filteivt e8 burc) graued Lojchpapier,

11443. Carminatiy, -

DMan 512[}* 4 J;‘)ﬂnbe vofl vémijche S{‘aunﬂen, 2 Hinbe
voll comijher Ritmmel, 1 Hand voll Fenchel und eben fo
viel Gorianber und "lmeé 4 Loth Pomerangenfchalen, 2
Loth geftogene (&rrmtemdmhu mit 4 MNap Branntwein ab,
_unb ldutert 8 mit 3 Pjund Juder.

1144, Sraujemiiig-Aquavit.

Man siebe 6 Hanbe voll  RKraufemitngenbldtter mit
eier Map iBaﬁcr und 6 Maf Kornbranitwein ab, und
Hdre b mit Jucker.
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1145, @cHerie&Iquubit.

Man jieht 4 Loth Sellerie mit 6 Maf Branntwein
unb 4 Maf Waijfer ab, unbd Idutect e8 mit etiva ein Halb
Pfund Jucker.

1146. Rother Aquavit.

- Man gieft 12 Maf Branntwein dber 1 Loth Bio-
Tenmwurgel , cin Bievtel Piund Fenchel, 4 Loth Anied, 4
Loth Gitronenjchalen, 1 Loth Simme, 1 Loth Nelfen, 1
Loth Gibeben', ein halb Loth Jngwer, ein balb Loth Gal-
gant, 1 foth Macisniife, 1 Loth Angelica, 1 Loth Sajf-
fafrad, 1 Loth Carbamomen und 2 Loth lignum sancium,
weldhe quiblid) geftofen werben , flellt e8 einige Tage yum
Audgichen Hin, ziebt ¢8 baun ab, und gieft e bann mit
1 — 1Y/, Bfund feinem Bucer, 3 Eﬁtaﬁ Waifer, aud
wobl 3ivet Maf fdlechten Branntivein ab. M ed o fdes
ben nimmt man etwa bdrei Quentdhen | Sandel vber Eo-

dyenille,
1147, BWadholber-Aquabit.
Man - ziebt fedd M. quten Branntwein mit ein

einbalb Prund gequetften Wadpolberbeeren, ein Biertel

Piund Anied, ein Bietel Plund Fenchel, 2 Lth Gal-
gont, und Idutert e mit einem Pfund Juder und ein
einbalb Map Wafer ab. - .

1148. YUnied-Aquayit,

Sedhd ﬂ’lnﬁ%mnntmein werben mit ‘1 Pjund Anies,
ein Biertel Piund Fenchel und. 2 Loth Salgant abgesogen,
und mit 1 Pund Suder geldutert.. _

1149. Citronen-Wquavit. :

- Jwei Pfunbd Flein gefdhnittenen Citronenjdhalen, ein BVievtel
Prund, Anied, ein Bievtel Pfund Fenchel, ein Loth Gale
gant werben mit wslf Mag Branntwein abgejogen, und
;‘qit einemt Piund - Juder und fehs Seitel Wajfer  ge-
autert, ‘
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1150. Rodmarin-Aquavit.

Sn 6 Maf Bramntwein werben 7, Punbd. getvoditete
RNosdmarvinblitter, 4 Loth Anies, und 4 Loth Salgant abges
sogen, und mit 4 Piund Jucker und 3 Map Waffer geldus
tert, W i eine ‘griine Farbe ju geben, weicht man We=
gebreit in ©piritus, unb gibt bdic audgezogene Favbe hingu.

1151. Luftwaijer.

®rofe RNofinen, Feigen, Aloé, Rotbfagien, werden vou
jebein- 4 Loth; Benebiftenviolwurzeln, Gngelfiif, Sifhols,
Bimmt, Sngwer, Catbamommen, Lorbeeren, Wadhholberbeeren,
jebes 1/, Loth; Anfed, Fendiek, Neffel-Peterfilienfamen, fe-
bed ein Quentghen; Meergwichel, '/, Loth Salbey, Majo-
tan, weifer Anbrag, Kraujemiinge, Ehrenpreid, jebed eine
Handvoll, werben™ mit 3 Maf Brauufwein -abgejogen, 3
Oran Mofdus. mit, etvas. Suder abgerieben, in Leimwand
gebunben , und intPen iibergngenen Brauntibein gehangen,
und mit Juder abgehellt.

1152. @iid)fi[d)el;ﬂﬁagmmuﬁer-
L/ Piad Giteonenwurgeln, Y/, Loth Anies, 6 Loth
Galnug, 2 Roth Gitronen, werden mit 3 Maf Branntmein
abgezogen, und mit Jucer geldutert.

. 1153. Cuglijder Aquapit.

. Y, RLotly Nelten, cbent fo viel Simmt und Galmus, */,
Roth Gardamtomen, */, Loth Salbey, Nijop, Majoran, Kraus
jemitnge, jebe® Y/, Qoth 1 Loth Fenchel, 2'/, Loth Anies,
2 foth Wadhbolberbeene®, 4 Loth Gitvonenfdhalen, twerden
mit 4 Maf Brannbwdn abgesogen wund mit oft enwibnter
Proportion Sucker geldutert.

: - 1154, Magen-Aquavit.
 Fenchel, Simmel, Galgant, vou jedem { Lotlh; Saffes

frag, Simmt 3 Roth, ein halb Loth Lorbeesblirter, werben

mit 11/, Maf Branntwein abgeogen.
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1155. Yondoner Nlagemvajjer.

PBomerangenfchalen, Gitvonenjdalen, Calmusd, jebed 5
Qoth; vimifche Kamillen, Warhholberbeeren, Kitmmel, Anies,
oon jedem 1 Hoandooll, werben mit 3 Maf Branntiwein ab-
gezogeit.

~ 1156. Bittere Cijen.

Wermuth, Gardobenedicten, Taufendguldentraut, Bittes-
flee, jedbed eine Handyoll, trm:fnen Galmus und Pimpinell-
wurgel 1 Loth, Aromwurgel 2/ Loth, mmbut man_ i eine
Maf, guten Bmuntwem nn({bgm mqg.mm Ofen, ober in
der Sonne, und filtvict es:

1157. E)ﬁageumaﬁtr 5

14 Roth Wadkholberbeeren, Y BOFh Angelifamuryel,
Macisuitfe, Neften, fedes 1 Loth, ° , Loth Aftied; 1 Maj
weified ,3ucfe1mng"fer, werden it 10 %ﬁ; QS'rmmtmem b=
gezogen.

1158. - & nuhnnw ﬂilttmmaﬁer;

Y/ Bfund (§u5muwmge%wbertlec, flaufctaqulbenfraut
Y/; Piund, 4 Loth griine Pomerangen, werben™nit 3 Maj
Branntwein abgezogen.

1159, Brotwafjer, <
1 Piund aufs bem Ofen ifebbrete fhwatsg Brotrinde,
3 Biund neue Witrge  oder Felfenpfeffer, 4 Loth Jimme,

cin Balb Loth Carbamomen, werden mit 4 B Brannts

wein abgegogen. :, :
¢

1160. Chenmmiter f{g}mnﬁet.f“'

6 Coth weife Pimpinelle, */, Phund Alodwurgel, 4
Loth Bimmt, 2 Loth Fenchel, 2 Loth Dilljamen, Mariss
blimen, ©ternanies, jedes 1Y/, Lothy 1 Qoth Lorbeeren,
2/ Loth - Safran, Djopivaut, Meliffe, Salbey, Rogmarin,
jebed 1 Haud ooll, werben mit 8 Maf Brauntwein abges
jogen. : x4
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Gben fo fann man quch aud vielen anbern Frichten,
Kivnern, Warzeln, BVhwen, Bldttern und Schalen 0. Aqua-
pit auf dbnliche Art bereiten.

Favben fann man nod aus Folgendem geben: blaat,
madhe man aud Kornblumen oder jhwarger Pimpinelle;
gelb mit Safran ober gelbem Sanbelbolz; guitn mit Me-
liffe, Ghrenpreid ober Krewgbeerfaft; bellz amb bumfel:
roth mit getvodneten Heidelbeeren, nuv miijfen bergleichen
Specied vorher eingeweicht werben.

1161. Ratafia.

Man ziebt 4 Loth Piirfich- und Aprifofenternen die Hant
ab, gerftoft fie, gibt fie in eine Flajche, und fillt fie beinabe
mit Brauntwein voll. Dann 16{t maw ein halh Piund Can:
bigguder in einer Schale falten Waiferd. anf, unb gieft dief
3w bem Branntwein, nacdhdem cr-ein Monat aunf dew Kexz
nen. geftanden Hat, und durchjeihet ift. Dann feibet man thn
noch einmal durch Papier und zieht thn auf Flafchen. Die,
im Frithlinge beim Befchneiben der Pfivfichbaume aufaejam-
melten unb beftillivten Wldtter berfelben find ein trefflicher
©tellvestreter ber Ratafla in Pubbdingen.

1162. Hintbeeren-Branntwein.

Man fonbere Himbeeven, bie bei trodenem Wetter ge-
pilitgt find, von ben Stielen; febiitte fie in einen Steins
topf, und feBe biefen in einen Keffel mit Wajjer, ober auf
einem beigen Heerd 3 laffe ihn bafelbft, bis der Saft flitijig
wird 5 feibe biefen burch, wunbd mifche nun 3u jebem Seitel
eit. balb Piund Sucter; lajle biefe Majfe auffodhen und
fehdinme fie. Wenn fie Falt ift, fo nimmt man, eben fo. viel
Branntwein ald Saft, vermijche beibed wohl wnbd jieht 3
auf Flajchen. .

1163. ©hrub von weiffen Johaunisbeeren.
- Man ftreife bie Beeren von. ben Stielen ab, zerquetihe
fie und feibe den Saft durd); thue damn 2 Map 3u 4 Maf

Roune und 2 Pjund Jusfer, und feibe bief bdurdh einen
Gallertbentel, :
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1164. Rofenwaijer.

Man nebme frifche Rofenbldtter, guetfhe fie und werfe
fie in cine Blaje, bamn  gibt man s jedem Pfund Rofen-
bldtter 2 Seitel Waifer, und bejtillivt fie. ' Jft basd’ Whaifer
fibergetrieben, fo fiillt man 8 auf Flajchen, und vermabhrt
fie gut derjtopft an einem tithlen Orte.

Manche frellen ‘auch bdie gehadten Rofenblitrer in ein
' Ocfif mit Gewiditen vber Steinen bejdhwert, an fihle Orte,
Taffen fie gdbren, unbd treibent ¢8 dann i Absiehblafen mit
Brunnenwafjer uber.

-~ @8 tann aud) jo beftillirt werben: Pan thue etwa 4

Map Rofenbldtter in dad Deftillivgefds, giefe 6 Map Brun-
nenmaffer barauf, und Odeftillive Anfangd nur fo viel, als
pev vievte Theil der Nofenbldtier betrdgt, giefe fobann bies
fes Wajfer anfé Neue auf 4 Maf NRojenbldtter, ober deftilz
lire ¢8 bad jweite Mal. Auf bdiefe Avt erhilt man basd befte
und ftdrfite Rofenwaifer 00 Speifen und SGebacdenem. -

1165. Ungarijdes Wafjer.

Bu 1 Seitel febr farfen Weingeift thue nian 2 Eotb
Rodmarindl und 2 Oradmen Ambrageift, fdhiittle bie Flajde
oerjchicbene Male, und Iaffe fie 24 Stunden unverfortr.

Nach 1 Monate, wihrend mcld;cr Seit man fie taglich ums -

jchittteln mup, ful]t man fie in feine Flafden.

1166. Lavendeliwafjer.

Man mifdt su 1 Seitel ftarfen ‘.’chgc;ft 2 Qotb La:
venbell und 2 Drachmen Ambrageift, thut dief in éine E’Dlaﬁﬁ
flajcbe,: Die man -Biters ftarf fchitttelr.

1167, Chocolate.

s,)Jl:m nimmt ungefdbe 2 Loth Chocolate auf 4 Pund
Waifer ober Mildh. Wiinjdht man fie fidter, fo fann ‘man
auch 8 Loth auf eine Maf nehmen. Man qibt die auf dem
HReibeifen gericbene Ghocolate in fodendes Waffer nber Mild,
quirle fie tmmer iiber bem Koblfener, nimmt ben Sdhanm

|
|

|
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weg, tnb trinft ifn entweder aus Chocolatetaffen, ober fmgt
ihit i Kamnen auf.

©Soll fie ftdvfer werben, quirlt man (&tctbatter recht
fshatmiq ab, gibt bie gericbene Chocolate, wovon man quf
10 Taffen 1 Pfund vedymet, in basd bagu angeneflene Wajz
fer; unb gibt, wenn fie dicklich wird, bie Glerbotter bagu,
welche 4 58 6 an ber Jahl, ober audy. auf jebe Tajje einsd
fetn fomnen , und ftellt fie dann nicht mehr  fiberd Feuer.
Man foht fie anf diefe Avt aud mit Wein.

1168. PBunjdy ju madpen.

Man reibet die Scdale von 6 bis 8§ Gitronen mit Ju-
cer, preffe bann den Saft von allen aug und gibt ibn
mit 2 Piund Juder in eine Tervine, gieft, fe nnd)bem man
ibn fitf liebt, 2 obder '3 Maf Ibtelvaﬁcr fiber bie in einen
Durdychlag geregten Sechalen ber Gitronen  basfiber, und
gibt gulett 4 Maf, ober nady Belieben noch mebhr Arrad
Dagit, IGpt Die . Debecfte Fervine in einer Heifen RNiohre mit
einanter wobl dburdbziecan, gieft ed auj bie gewshnlicdhen
Punfhlsffel und von biefen warm in die Sldjer. Man pilegt
auch einige ®lafer Nbeinz, Frang- ober Champagner - Wein
ugugiefen, und ftatt ded Arvads nimme man aundy* Rhum
ober” Frawgbranntwein, wovon er aber feinen o guten G-
idmact befdmmt. Hat man. viel Citronen bei der Hand, fo
fann  man qudh den Saft dagu preflen, wot aud) etwasd.
angegangene nod tauglich find, biefe nufd;t man mit qc!ﬂu,
tertem Juder. und Arvadt, unbd bewabrt e8 in Bouteillen im
Reller, weldhed bdie (&nglnnber Shrub nennen.

(Eé gibt auch Punjcheffengen, wovitber man, Awie uber
“ben Shrub, nur bad Theewafer giefen barf.

1169. Punjd) anf audere st

Die Jugrebienzien, weldhe gu biefem Punjdhe erforbert
fetben, find: 4 Piundb Suder, 2 grofe oder 3 fleine Gitvo-
neit, 4 Orange, Vaniglia und Jamaica-zRbum nach Belie-
Isen und 5 Seitel Waifer. Die Bereitung ift folgende: Man
nimmt ein Stiict ded Buckers, reibe dbie Citvonens und Oran-
gentjcalent bamit ab, jeboch nicht ju ftact, ftopt ibn bann

26
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mit der BVaniglia in eivenm Mbrfer vecdht fein, den dibrigen
Buder gibt man in dad ficbende Waijjer, unb Idfe ihn eis
nige Mal auffochen, gibe dann den Citron- und Vaniglia:
Juder bagw, 4Bt es nodh einmal aufwallens; mittlerweile
wirh der ©aft ber Gitronen und Orange i bie Terrine ges
preft , webei man jeboch Acht haben muf, baf die Kerne

nidht barin bleiben, gieft dann bad {iedenbe Waffer anf,.

und gibt Rbuwm nad) Belieben unter Leftindbigem Umithren
bagu, Tafit ed ein wenig gugedectt ftehen, und fervivt ihn in
Sldfer.

: | 1170. Kalter Punid.

Man (Gt 1 Maf quten Wein, den ausdgepreften Sajt
und bie mit Juder abgeriebene Schale von 6 Citronen, 1/,
Piund Juder, ein halb Bouteille Arvad; Die eben mit Ju-
der abgeriebene ' Sdhale einer fiifen Pomevange, unb den
audgepreften Saft von ywei Pomerangen einige Stunbden

in ber Tewrine fleben, und tfrdgt bdiefe Punfdh in Gld-

fexn auf. ,

1171, Bijdhof.

Marw vithrt ben ausjeprefiten Saft und die mit Juder
abgericbene ©chale vou 6 bittern Pomerangen und 2 big 3
figern mit 1%/, Mof Pontad und 2 Prund . Suder gut uiz
ter einanber, 16ft e8 einfge Tage bebectt frehen, fitilt ed in
Bouteillen und gibt ben Bijehof in Sldjern zur Tafel.

1172. Bijdoi-Crivact.

Man fdneide dic Schalen von fitfen Romerangen, worz
unter einige unveife fein fonnen, zu feinen Wiirfeln, gebe
fie in eine Bouteille von 4 Li8 5 IMaf von dem fidrkien
Brountwein , binbe bad Slad fejt su, und Iafje 8 auf eis
nem Ofen oder an der Soune mehrere Wodpen fehen. Une
terbeffenn nimmt man von den gefbdlten Ponmerangen aud
bag weife Marf weg, preft ben Saft gut aud, unbd Iaft
ibn diber Nadht fteben, bdamit er fich fele, feihet i dbann
burch ein faunberes Tuch, fiebet ihn mit 3/, Pfund Juderin
gebbriger Dice, FAHIE ihn ein wenig ab, und gibt ikn nad

——
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und nady in ben Ddurchgefeibten Branntwein, wovon man
bie Sdalen genommen Hat. Dief [45t man in einer qut
verjtopften Flaje 2 bis 3 Wodhen fteben, fdbiittelt e8 oft,
und vevwabrt ed 3u belicbigem ®ebrauche, wobei man mue
Wein unb etwad Juder dagu gibt. '
Gine nody. ftarfere Gfens befdmmt man, wenn man von
jungen, guitnen Pomerangen die Schalen gerichneidet, auf
etwa gwei HAnde ooll eine IMaf jtarfen Weingeift gieft,

und ed einige Woden ertrabict.

1173. Orgad-Cfjens,
Man reibt */, Pfund fitfe und 4 Loth bittere, qe-

fdhdlte Manbeln mic Rofenwaffer ab, preft den Saft aus,

reibet e8 nodymald mit Rofemwaffer, preflet ben Saft wie-
bee Durch ein Tudy, focbt ihn mit 11/, Phund Sucker einfge.
Minuterr, und fiillt ibn in Flajhen. Braucht man an einent
warinen Tage ein Glad Orgade, fo febiittet man nady Be-
lieben von biefer Gffeng in ein Glag Waffer.

1174, Grifioflet oder Girofle,

Man ftoft Jtmmt, Gibeben, Gewitrgnelfen, Garbamo-
men, itberall */, Loth, giblich, gibt bief mit 1 Bfuud Ju-
der i 4 Maf rotben Wein, AR e8 bebeckt anffochen, feiz
bet bad bebedtt falt Gewordene duvdy ein Tuch, unb gieft
1 Maf Frangbrauntwein dagu. :

1175, Gontenent.

Man gieht 1 Maf fiebende Milh fiber 10 Loth abge-
gogene , geftofene und gang fein geviebene Manbel, fiedet
fie, feibet fie bann in ein anbered Gefchire, wiiryt e8 nady

- Belieben mit Juder und Jimmt, fiedet 8 nodymals, quirlt

¢6 mit 4 Gierdottern ab, unb gibt e8 wie Ghocolate.

1176. Mandelmild).

Man ftoft fithe, abgesogene Manbdeln mit frijdhem ohex
Rofenwafier gu Brei, feilet den Saft durdh, gibt sur duvche
geprepten INilch wieder  Rofenmwaffer , Simme ober Pitrfich=

26 *
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Taubwaijfer ambd: etwad Jnder; tie Manbelmilds ift Hiblent,
b fite. Gejunbe, Kranfe wid Genejente febr erquicend.

1177.Cine audere Art.

- Man jtift 6 Loth bittere wnd eben fo viel jitfe, ge-
fehdfte SManbdeln mit Rofenwafier, daf fie Slicht werden, giefr
etwas frifhes ober Nojenwaffer bagu aund preft bew Sajr
bureh. Dann reibt und prefit man 4 Loth geftofenen vierer:
Tei ©anien (iwelchen man unter bdiefem Namen in ben Apo-
thefen befimmt) mit Brumnenwaffer dureh, Idft barin cin
Pijund feinen Bucker gevgeben, jebiictet alled jufammen in
eine ginnerne ‘©chiiffel, aunb vitbre fie, diber Koblew gefetit,
- mit einem blechernen Lffel fleifig wm, bamit ed fich niche
anbdnge, laffet eé beinabe bis jum britten Theil einfieden,
nimmt eé vom Feuer , giefe 4 Loth Pomerangenbliitewaiier
Dagu, frellt €8 in einer Vouteille an einen falten Ort, und
febitetelt €8 biterd. WMl man nun Manbelmildy, fo gibt man
pavenr 1 Loffel voll in ein Glad Waifer. j

1178 Limonade,

Man reibe bie Schale vow 1 ober 2 Gitronen mit Ju-
cer ab, ‘preft ben Gaft qus, 16§t 1 Prund Suder mit Wai>
jer Didlich terden, vermifcht ihn it dem Safte unb abge:
yichenen: Schalen ber Gitronen, focbt dief eine Heine Biers
telftunbde, fitllt e8 n Bouteillar, und qibt beim Gebrande
pavon nad) Belicben in ein Glasd frijches Waffer.

1179, Bavaroise.

Man: gicgt 1 Maf mit etwa fiiv 3 Keeuger gefauftem
Gapillarfraue befannt unter dbem Namen Frauenbaar, eine -
Biertelftunde gefodhted Majfer durd) einen Durchiehlag in
eine @afferolle auf 1 Pfund Juder, focht diefen zu ftarfen
Cyrup, unbd febdumt ibn, jo ift e Syrupcapilldr. Soll s
mu ein @lad Bavaroise werben, fo gibt man vou biefem
mach Belicben unter cinn Glad fiebenve Mildh. Der Ihee
Pflegt audy mit diefem Syrup Fei jtarfem Hujten getrunfen
it toecben. : :
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1180, PBunjdh mit Gitronat.

Man gibt yit gerfdbnittenem Gitronat unt 18 fr. in etz
nem Topfe 3 Seitel: Waffer, ficder ed qut, riickt ed ein 1wez
nig vom Feuer weg, aibt o viel Holldnberthee, ald man
mit 3 Fingern fafferw fann, dagu, und lift ed jo lange ftez .
fen, bid fich der Thee aufgeldjet hat. Borber ridhtet man
bent Sucer unb Limonienfaft in eiven Topf, gieft ben Thee
baritber, auch nach Belieben Nad, und fitllt dbamit die Sz
fer. Diefer Punjch ift einer dev wohljchmedenditen.

- 1181. Thee von Erdbeerenfrant.

, Unter ben Krdutern, bdie an Gejdmad und Wiriang
alle bie aud dem Anslande zu und gebracdsten, wnd woraus
Thee Dbereitet wird, fibertreffen, seichnet fich vorgitglich dbad
Grbbeerfraut ausd. Man fanun jwar jeded Grdbeerfraut jut
ivgend einem Thee nehuten, dodh it feine Giite befto befjer,
je forgfiltig bad bayu gewdhlte Erdbeerfrant ausdgelejen ift.
@3 ift baber am Dbeften, wemt man e3 im Mai' mit dex
‘Bliite pflitckt, worunter bie Heinften, javtefien, unangefrefje:
nen iund gang trocenen Bldtter die beften find. Sie mitfjent
bei trodener Witterung, vorgiiglich aber in gebirgigen Ge-
genbden, auf Bergen, die je Hiber, befto Dbeffer, dad Gebeis
ben berfelben firbern, gefamnielt werden. Die auf biefe Art
gefammelten unb an Gerntch und Gejdhmad gang dem Thee
gleichen Blatter, tvodnet man in ber freten Quft, aber im
©datten, unter G[tctem Umivenben, da jede Naife :bret grnp
nenw Farbe und Keaft fehr {dhabet. Sind fie troden, fo rie
dhen fie tie gritner Thee, eder frifhed Her. Dian tann aud
~ nady Belieben mit etner Schere von ben Bldttern die Stine

qel {chneiden, wadurdh ber Grbbeerthee noch lieblicher fchntectt,
Befondbers muf man verhitten, daf bie getvocfueten Bldtter
nicht bei ber duBern Luft unb bem Ginbdringen ber Feuid):
tigheit offen fiehen, bdbemnt fonft vexlieren fie, wie i bdiefem
Falle aud) ber befte dhinefijdye Thee, Kraft unbd Seruch, und
man pilegt fie daber in Sdublaben von trodenen  Kiften
anfaubewabren. Dad diber bdiefe Bldtter geqoffene fiebende
Waifer wict eben o guiin, ald vom bejten dhinefijchen Thee,
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und gibt and an diefem Gejhmad nidstd nach, wenn man
beim Ginjammeln nady ber gegebenen - Borfehrift verfabt.
Auch ift diefer Erbbeerthee alleseit gut und Frdftig s Ha-
ben , da man den fhon in China verfalfdhten und wnvei-
nen Thee (Thebu gewdbhulich genannt) alt wnd vervaudt
ju und bringt. Auch joll er nacdh dem Mrtheile einiger =
fevev beften ergte, eine beffere Wirfung als ber  dhinefijche
madyen, Man follte fid) daber immer bes Erdbeerthees be-
bienen, ba er mehr. eht und veiner, alé ber' Thee von
Ghina ift, und die Erfakrung unsd feinen Ginflug auf bie
~ Gejundheit jebr Teiht zeigen witcbe.

1182. Thee vou Kivjdjeniticlern,

Man fommtelt jie jur Livihengeit gwifdhen jwet Pa-
pierbldtter, bamit fein Staub bagn Emmt, unb bewabrt
fie wohl getrodfuet in ciner Schaditel an einent “trockenen
Orte: auf. Wil man nun dbavon Thee madben, fo nimmt
man auf einen grofien Seitel-Hafen wngefdbr fo viel Stiele,
al8 man gwijden 2 Finger fajfen faowt,  buiibt fie im fies
denbdenn Waifer ab, 145t fie nod ein Paar Mal aufivallen,
unb trinft ibn bann iie Den andbern Thee mit und obne
- Juder. Dap diejer Thee febr viel nithe, beweifet Zifjot daz
burch, daf e bamit jhon Gfters eingmwurzelte Huften vere
trieben Bat. AuBerdem fann man ihn tdglich als einen Ge-
jundbeitdtvant brauden.

Tifanen

1183. Berditmuende , erweidjende wud fithlende
Tifane. :

Man focbt -2 Loth geftofenen Mobnjamen , 1 Loth
Hafer, 3 Loth geftofene tothe Kidercrbfen, 2 Loth Bo-
vetfd, 2 Loth Gibijchbldcter und 4 Loth Scorzoneremirzel
eine Bertelfunde lang in 1 Maf Whaifer, und gibt 2 Loth
Sobannisbeere und 2 Lwth Fledermans “bagi, Man  trinkt
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fie entweber ftatt bes tdglichen Tvanfes ober alle Stunben
eine Theetajle voll. !

1184. .(Stiiﬁﬁcnbe Tijane.

~ Man Tocht eine Handooll reine Serjte, 2 Loth: Scor-
sonere und gerafpelted Hirjbhorn mit einem halben Loth
Gidyorienwurzel in 3 Maf Waffer fo lange, bid o8 fidy
auf 2 sujamnen fiedet, und fethet ¢8 Daun burch. .

1185, Grifjucnde Tijune anderer Avt.

Man TaGt Peterfilienz, Bradendiftel und Spargelwurs
sel dtberall 1 Loth, dejcbabt und in Stiide gefchnitten, in
einem grofien. Seitel Wafjer eine flarte Stunde fochen, 1dpt
¢8 damn mit einer Handooll | Cichortenblitter b Korbel-
fraut nody einige Male aufwallen, feibet ed burdy, Iijet
barin 2 Quintel Polichrefifaly auf, undb gibt daguw nodh 2
Loth Pomerangenfyrup. : : Ll

1186. Gtarf erdffuende Tijane.

Man 1agt 11/, Biund Ontecfen, bie: Witrgeln vou
Praffencifrlein 2 Stunden lang in 2 Maf Waijfer foden,
B8 nur 4 Maf Waffer 1ibrig bleibt, bann britdt man es
ftart butech ein Teinened Tuch, und gibt 6 Quintel Polich=
refijaly und */, Biund Orimel dagw. WMan pilege Davon
afle 2 Stunden eine 1/, Theetaffe voll, 2, 3, bis 4 Wo-
dhen Dinter einanber zu nehmen.

1187. Seliifjelblnmen-Metdh.

Man mifdhe 30 Piund Honig mit 60 Maf Waijer
wnd 146t davon 4 IMaf verfocher, fhdumt ed, nimmt ed
oom Feuer, gieft 4 TMaf von bem fochenben Honigwaijer
auf 18 gerviertelte Gitronen, unb bag dibrige Deffelben anf
1/ Mepen der gelben Sehliffelblunten , I1aft fie die gange
Racht darin, gicht dann bie gamze Maffer und bdie Gitro-
e ju 8 Lieln voll frifcher Germt und 1 Hand voll Ha-
gebutten, vitfyt YMes qut duvchetmander, und [4ft €3 3

b8 4 Tage ghbren. Dann feibet man ¢8 dburdy, fitllt €3 in
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ein 8{1&, 14§t ed ein */, Sahr darauf liegen, unb jieht es
bannt anf Flajden.

1188. S’Dnifertranf. ‘

Man gibt 4 Loth Cremor Tarlari und ben Saft
ober bie Sdhale von 2 Gitronen in einen Steintopf, giefit
7 Mafh fochenbed Waffer dbavanf, vithrt bief, und bebed
e3. Wenn 3 talt ift, macht man s mit Jucer g, feiz
Bet 8 burch und mifcht 2/, Seitel Rbum Dagu, zieht es

- bann auf Flafdhen, die man feft verpfropit.

1189. Cin friftiges Stirfungsmittel.
Man focht 2 Loth Haufenblafe, 40 Korner Samaica-

Preffer unbd etwad braune Brotrinde i 1 Maf Waifer 3

1 eitel ein, und feibet e8 burdh. Man nimmt bavon Jue
Seit einen grofien Lffel voll in MWein wnd Waifer, Mildhy,
Thee, Suppe ober bergleichen.

1190. Auf andere Axt.

Man bade 2 Kalbsfiife mit 2 Seiteln Waffer unbd
2 Seiteln Mildy in einem feftoerjhloffenen Topfe 3/,
Stunbe Tang; wenn e erfaltet ift, fo gibt man bad Fett
bavon weg. Gitronenjdbalen, Jimmt und Muscatblitte Fann
man mit baden laffen.  Hernady wivd anch Jueer Dagun
gegeben. :

1191, Magentrant.

Man fodgt '/, Seitel Haferjdhleim mit einem Stid
Butter yon der Grife einer Mudeatnus, 1 grogen - Roffel
voll Brauntwein, eben fo viel Wein, eben fo viel Capillars
forup , Gitvonenjhale und Mudcatnuf.

1192. Kalter Mugentrant.

Man fiebet 1 Maj Brunnenwaijer ; wenrt e8 falt ift,
fo gibt man 1 Gierbotter, ben Saft einer Heinen Gitrone,
6 GRlsffel voll figen Wein, Juder nadh Gejdymact, 2 Loth
Gitvonenfyrup dagu. i

o Sl
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1193. Mehltrant.
Man veibe mit 5 grofen L8Fel voll Waffer einen Hei-

nen Loffel voll Mebl ab. Lajfe 5 LWFel frijche Mildy  mit

etiwvnd Juder auffodien , und giefe jur felben Beit dasd
Meblwaffer hinein, welched iiber dem Fewer 20 WMinuten
geriihrt werben mug. :

1194. Reifitrant,

Man fode Waffer auf, und giefe Neifmehl Binein
mit faltem Wajfer angeviihrt, fobald e didlich genng ift,
thue Jucer, Gitronenjhalen, Simme und auch ein. Glag
Branntwein Hinein unbd flebet es. s :

1195, Saley.

Man gerreibe etwad Salep mit wenigem warmen Wajz
fer, foche Wein, Waffer, GCitronenfhalen und Juder ft-
jammen, vifre, wenn bie§ fodbt, bden Salep binein, und
fochbe ihn unter beftdnbigem Umriihren einige Minuten,

1196. Mildytrant.

Man nimmt Janggefodbter  Haferchleim, feibe ihnt
busdy , unb mifche Yalte ober warme Mildh dagu. ©8 wird
mit gerdfteten Brot angeridhter.

1197. Frangiijijder Mildtvant.

Man vithre  Hafernel wnd  Milch sufammen,  lafje
bief fteben bid e flar ift, wund giefe dad Wajfer ab; gebe
bann frijbed bavauf, xitbre ed, und lajfe €6 bis jum folz
genben Tag ftehen ; feibe e burch ein feined Sieb, unbd
foche Das8 Waiffer, wibrend bes Kodens giege man Mildy
bingu; bie Waijfermenge muj geving fein: Ddief ift fdhwa-
dhen Perjoren ald Frithftict mit gevfftetem Brot febr ju-
tedglich, ‘ :

' 1198, Reigmehitrant.
Man foche 1 Lojffel ool Reifmebl mit 1Y/, Seitel
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Milch angerieben, Jimme, Gitronenjdale und Musdeatnufs
Sucer fomme fury vor dem Garwerden hingu.

-1199. Sago.

Der Sago wird eine Stunbe im Falten Waijjer einge-
weicht, Dann gieft man e8 ab, wdjdt ibuj thut mehe
Waffer barauf , nebft Citronenjdale und Sewiirz. Kodhe
i mit Wein und Jucfer oder frifcber IMild) und Juder
auf. Der Sago quillt fo febr auf, baf 1 Map Ddefjelben,
nachbem ex gar ift, nur 1 Seitel betrdgt.

1200. (&ieIinncmﬂRiId}.

Sie muf in ein Glad gemolfen werben, dasd in einem
Gefdfie mit beifem Waffer ftehend , babdbush warm erbalten
mwitd. Die bdarin entbaltene Luftfdure ervegt einigen Leuten
sumeilen Magenfchmers, wefwegen dann guerft ein Theeldf:
fel voll 9tbum bagw genommten werben Faww, bent man aber
erft im Yugenblice des BVerchlucfens Hingu thunw muf.

1201. Kiinjtlide Ejelinmwen-Nild.

Man mifht 2 GRI6FTel voll fochended Waijfer, 2 LWf
fel oofl Mildy, ein Gi und weifen geftofener Canbiszuder.
Man nimmt bavon taglich 2 odber 3 Mal.

1202. $Haferjdletnt,

Man zerreibe 1 grofen Loffel voll Hafermepl mit 2
Qbfeln ool Waffer, und giefe bief in 1 Seitel fochendesd,
Waffer, tithre ed, und Tafje 8 rajeh fochen ; gibt aber
Acht, dap €8 nidht fiberfoche. Nach einer Bierteljtunde feibe
man €8 durch, und gibt Salz und Butler, ober Bufer
pagu. G wird fo lange gerithrt, bi8 bie Butter fich gehis
tig ‘mit bem Uebrigen vermifeht BHat.

1203. Gerjtenjdleim.

Man wajche */, Bfund Perlgerfte, fode fie mit 2 Mah
Waffer und 1 Stange Jimme, bis 1 Maf verfocbt it
jeibe fie burch, thue fie mit Juder unb 3/, Seitel Tofayer
wieter in den Topf, und laffe fie aujfiedern.
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1204. Riifltrant,

Ju 1 Bierglag mit faltems Waijer einen Gplofel voll
Capillarfyrup und eben fo viel Gjfig, Tamarinben, Johane
nid- und Preifelbeerern, mit Wajfer und Sucker gegeben,
liefern ein treffliched Getrdnf, *

1205. Breijelbeer-Trant,

Man nehime eine Obertaffe ooll zerftamypiter Breifel-
beeven in cine Sdyale Waifer ,, foche unterdeffen 2 Mak
Waifer mit 1 grofen Loffel voll Hafermehl und etwas Ei-
tronenfdiale ; fiige die Preifelbeeren hingu, Suder und Y/,
Ceitel Lervedwein, fode alles Y/, Stunde uno feibe e8 durdh.

1206. Huftentrant.

. Man fdhlage ein frijehgelegted G, vermifche e8 mit
[, Seitel frifdber, gewdrmter MMildh, 1 grofen Loffel Ca-
pillaviyruy , eben fo viel Rofenwaffer, uno, ein. wenig ges
tiebener SMusdcatnuf.

1207. Brotwajjer.

Braww und hartgerdfteted Brot [Gft man in Faltem
Waifer eine Shutbe lang liegen, woburd) die Kraft befjels
ben audgegogen wirb.

1208. Citronenwaijer.

Man thue 2 bitnngefdhdlte Citronenfcheiben und etwas
Gitronenjdhale mit Jucer oder { grofen Loffel voll  Capils
larfprup in einen Theetopf, giefe barauj { Seitel fochen
bed Waifer, und laffe e8 2 Stunden bebedt ftehen.

1209. Weifwein-Molfen.

Man fept ein halb Seitel frifthe Milch anfs Feuer,
- gibt, fobald fie auffocht, jo viel ftarfen Rofinemweiie baran,
alg nbthig ift, fle ganglidh gevinmen i madben; I4ft fie
auffochen, fept dann den Topf bei Seite, bid ber Kije
unterfingt , ohne thi 30 vithren, Dann gieft man die Nols
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fert ab, und thut */, Seitel fochended Wajfer und iweifen
Suder dazu.

1210. Gjfig= und Citronen-Molfen.

Man gieft 31 fodenfer Mild) fo viel Gijig ober Gi-
tronenfaft, daf fich eine gute Menge derfelben ald flar abz
fcheidet, und gibt Suder baran. Diefe Molfen find mnidit
fo echifend, al3 bie mit Wein gemachten, und find, mwenn
fie nur Ausbiinfhung befdrdern jollen , eben fo- gut.

1211. Kaffeefyrup.

Man nebme in >/, Seitel Waifer 1%/, Pfund Juder,
und Iaffe beides qut emfochen, brenne ingwifchen °/, Phunbd
Saffee, werfe biefent beifgebrannten Kafee in den anfgeld-
fren Suder, und lafie ¢4 eine gqute balbe Shunbe fteben;

pajjire ed bdurch eine Leinivand, bewalbre ed in einer Flajde,

und gebe bdamn davon nadh Sutdinfen ind IWaffer um
Getrante. ‘

Den verwenbeten gebrannten Kaffee mwajde man im
frifhen MWajfer mehrere Male, trodne ihn, und Dbraudye
b wie gewdhnlich.

SRinflide Weine
1212. Honig-Cyder.

Man nehme newen Gpder von ber Prefe, vermifdhe
ibn mit fo oiel Honig, baf er ein Gi trigt; fode ifn
burch 15 Minueen Tangfam , abes nicht in Metall, fchrume
ibn wobl, fille den erfalteten in Fdffer; aber madie diefe
nidht gang voll. Jn Dem folgendben Mdry zlebe man ihn auf

Slafdben, und nady 6 Woden wird e jum Tpinfen gut

jein; bliebe ex Idnger im Faffe, fo wicde e an' Sifigheit
oelieven. . Diefer angenehme fravfe Wein BHAalt fidy Tange,
ouch Bt ex fich 30 jebem Ritchengebrauche, 3u bem fiifer
Wein vorgefdhrieben ift, febr gut anwenden.
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SHonig: ijt et trefflicdes IMittel, neuerr, Herben Cyber
fdhmadthaft 3 machen.

1213. $Himbeeren-Wein,

Man gebe gu feder Maf von den Stielen -gereinigter
Himbeeren 1 Mag Waifer , gerquetiche flie, und laffe fie 2
Tage fteben; feibe den Safc durdy, und gebe immer g 4
Maf 3 Piund Juekers ift ber Juder aufgelsft, fo fitlle
man die” Flhiffigheit in ein Faf, ziebe fie, wenn fie flav ift,
weldhed nach ungefabe 2 Monaten der Fall fein wird, quf
Flajchert und mijde su jeber Flajche 1 Lh{fel voll Branntz
wein oder 4 ®lad Wein.

1214. Johamnisbeeren-Wein.

Ju 3 Seitel gereinigter und -gequetichter Beeren mifehe
man 1 Maf Waifer. Nach 24 Stunbden feihe man ben Saft
burdy , aub: thue s jeder Mag dedfelben 1 Pfund Juder.
Ut befren ift e8, bad Objt 2e. in einen grofen. Topf su
fbiitten, und ben Schawm, ber nady 3—4 Tagen aufjteigt,
abjunehmen, ebe ber Saft ind Fah tommt.

Diejenigen ; welche dbas Obft aud ihrem eigenen Gar:
tew nehmen, Haben vielleicht nicht fo viel, um basd Faf auf
einmal gu fitllen, fie fonnen auf obige Avt den Wein in
einent  grofen Topfe ober Suber macben, und bie Frucht
bagu geben , fo-wie fie reift. Der Wein wirh bavon nidht
berderben, nur mmiiffen bie Beeren in trodenem Wetter ge-
pilitgt werben. Man Halte Rechnung 1fiber. bad, was jebess
mal bingugethan iwicd. *).

1215. Wein vou {dwargen Johaunisheeren,

31 3 Maf Saft mifde man 2 Maf Waffer wund 3
Prund Jueer; thue alled mr ein Faf, und behalte etwas
gwnt. Auffiillen guriid, jtelle das Faf in ein warmes, trocde-
ued Jimmer, und der Saft wird von- felbft gdbhren. Wenn
bie ®dhrung voritber ift, fo fchinume man den Unvath ab,

—_—

#) AUlfe bie hier angegebenen .-iirud;lmeitte miffent 3— 4 Jahre
liegen, ehe fie gut und fhmachaft find.
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wnd  fille ben Wein: mit dem juriidbehaltenen Safte altf.
Hat alled Gdbren aufgehirt, fo giefe man 3 Maf Brannt
weint ju 40 Maf Wein, laffe ibn 9 Monate feft veripns
pet; bamn giehe man ifn auf Flajden, gieBe bad Dide
purch einen ®allextbeutel , fo oft bid eé flav i, unb jiehe
audy bag auf Flajhen. Man verwakhre diefen Wein 10—12
Monate. i

1216. Trefjlider IJngiwertvein.

G38 werben in einen grofen Keffel 40 Maf Waijer,
{5 Phind Juder und bad Weife von 6 ober 8 Giern ges
gebext und wobl gemijcht, ba 8 noch falt ift; bamn lajfe
man ¢ fodhen und {chdume ed wobl, bann gebe */, Pfunbd
geftofienen, gemeinen weifen Jngwer bingw, lafle ibn 26
Minuten fochen, und giefe dieje Flitfjigleit auf die ditnne
Rinde von 7 Giteonen. Wenn alled falt ift, fo fitllt man
8 mit 2 Lol voll Germ i Tonnew, gibt 1 IMaf ber
noch warmen Brithe u 4 Lth Haufenblajen, jdldgt fie
mit einer Nutbe 3 ober 4 Mal, und gieft alled gugleich
ind Faf. 2m nddijten Tage verfpunde man ed; nady 3 Wo-
den tamnt Diefer: Wein auf Flajden gezogen werben, unbd
man wivd ibwin brei Monaten fehr  jdmadhaft und ers
quictend finden, obgleidh febr fithlend, boch febr. gejunb.

1217. Trefilicher. Schliifjelblumen-Lein,

Man mifche ~immer zu 4 Maf Waffer 3 Piunb Ju-
dter, und foche diefe Mijcbung */, Stunbde, wobet nicht vers
geffent werbent barf, ten Shawm abjnehmen, jobald er fich
seigr. Wenn fte HOHL gemg, fo lege man cine gerdjtete wnbd
in bice ®erm getauchte Brotrinde Hinein, wund Iaffe fie i
eitent uber 36 Stunben gdbren, bann thue man ind Faf

s 4 Diaf immer den Saft von 2 und bie Schale efner @iz .

tyone; beided von einer. bittern Pomerange, und 4 Maf ber
gelben Bliiten ber Schlitffelblumen, ouf bieje gieft man bie
gefocbte Brithe. Das Faf wird eine Wodhe lang tdglich
wmgefebitttelt, daun thue man 3u 20 Maf 1 Flejde Brannts
wein, verfpunbe bad Faf feft, wnbd lajffe e 6 Wochen liez
gen, ehe man Wein anf Flajdhen zieht.
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1218, Holludertvein.

Man gebe gu feber Maf Beeren' 2 Maf Waifer;
foche beibed efne %/, Stunde, wunb reibe danm erfrere burch
ein Haarfied ; bann fommt gu jeder Maf Saft ¥, Bfund
Buder. " Man _fodbe bad Gange Y/, Stundbe mit Jamaicas
Bieffer, Ingwer, und einigen Nelfen, giefe e in einen Su-
ber, und, nachdem ed gehorig abgefithlt iff, in ein Fap mit
gerdftefem Brot, auf dad Germ gejtriden ift, um ed jum
Gihren zu bringen, wasé weit {dhwieriger ift, al8 bei anbern
Weinen, und lege ed an einen warmen Ovt. Wennt e8 auf-
gebirt hat gu gdbren, jo gebe man 1 Maf Branntwein u
32 Maf und verfpunde dad Faf, und iehe €8 um Weib-
nachten ober im Frithlinge auf Flajchen.

1219. Weifer $Hollunberwein, der dent Frontignat
: gleidhet.

Man Foche 418 Pfund weifen Puberguder mit 24 Maf
Waffer ‘und bem wohlgejdblagenen Weifen von 2 Giern;
{haume ibn und {chittte ein Halbes Achtel Holunbderbeeren
bingw und nehme bdad Gefchive {ogleich vom Feuer. Wenn
,bie Maffe beinabe falt ift, fo ritbre man fie, und giefe 6
Loffel ooll Gitronenfaft, 4—5 Loffel voll Germ hinein,” rithre
fte anfdnglich frart um, und nachher jedben Tag; thue nun
6 Pjund der beften entjteinten Nofinen in dad Faf, und
giepe bie Weinmafle darvanf; verfpunde ed, und ziche ben
Wein nach) 6 Monaten auf Flajden. [

1220. Rojinentwein.

Bu 4 Map Brunnenwaifer thue man immer 8 Bfund

- fmyenifdhe Fofinen in einen Juber, vithre bdied tdglich ein
Monat fang um, britcfe bann bie Rofinen durdh ein Beutel-
tudh o troden ald miglich; thue die Fhiffigheit in ein Faf,
und giefe, wenn fie gegdbre Bat, 1 Flafhe bed beften
Branutweined bavauf; founde dad Faf auf 1 Sahe 3,
- dann fitlle man ben Wein auf ein anbdeves Faf, jedoch mit
. Juvitcklafjung ber Trefter; feibe ihu durch einen 3 ober 4
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faltigen Flanelibeutel, und mijde nadh Verhaltnif der Grifge
Des Ocfipes 1—2 Maf Branntwein gu dem Klarven; ver-
jpundet dasd Fap und jiehet den Wein am Schluffe von 3
Jabren entweder auf Flafeben, ober nimmt ibn jebed Mal
- aud bem Faffe. Je ldnger ev-liegt, befto mehr verbeffert fich
der @efchmac,

1221, Hojinemvein mit Cyder.

G3 werben 200 Prund Malaga-Nofinen in 1 Faf ge-
geben, b 1 Gimer guter Cyber barauj: gegofjen,: der nidit
herbe ift; man bewege ed 2 oder 3 Tage, verfpunde ed, und
Taffe ¢8 */, Jabr rubig. Dann zieht man den Wein auf ein
andered Faf, bad er geradbe ausfiille, und mijche 4 Maf
bed bejtent Brarintweined bdazi. ; '

Wenn bdie Rofinen genug bdurdy Beuteltuch gepreft
wordert find, fo faun man audy ein geiftiged Wefen durds
Dejtillation dbavou gewinnen, ober auch einen vortrefflichen
Gilig, 2

Richt minber fann man bie abgepfliicten Stiele be-
wiigen, baburch ndmlich, daf man fie in ein Faf werbenden
Gifigs wirft, weil fie viel Saure enthaltern.

1222. Sect-Meth.

Man mifeht g0 4 Ma§ Waffer iminer 4 Piund Ho-
nig, Todet beibes °/, Stunben und fhdumt es. Ferner gibt
man imuter 3 4 Mag 2 Loth Hopfen,- focht diefen mit
bem vorigen eine '/, Stunde, und Iaft b bid jum ndd-
jten Tage ftebest, bann jdbitttet man ibn in ein Faf, und
verjebt 52 Maf Flifligleit mit 1 IMaf Branntwein. NMan
verfpundet dbad Faf nur gang leidht, bid die Gdbhrung vors-
dtber ift, unb madt bann exft dad Spund feft ju. Sit dasd
Fap grof, o muf der Meth ein Jahe davin unberithit
bleiben. :

1223. Cuglijder Puujd.

é)Jian reibe Gitronen auf Suder ab; dride ben Saft
aud, thue nody fo viel Juder binguw, baf bad Ganze wers
fipt wicd, ferner fochended Waffer , Halb Branntwein und
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fBalb Rhum, oder auds Tauter Rbum, ‘in dicfem Falle wird
guter Lanbwein, auf 2 Gitroren aund 1, Pfund Juder 2/,
Seitel gevechnet, hingugefiigt, wm den Gefchmadt milber u
machen.

1224. Norfolt-Punjdy.

20 Maf Framgbranntwein fhitte man die Seha-
Jenw vor 30 Gitronen und 30 BPomerangen, fo biinn  ge-
jehalt, Dbap uidit bad minbefte IWeife taran geblieben ift,
und laffe fie 412 @tuniben dbarin weichen. Dann Habe man
bereit 30 Maf gefochted aber erfaltetes Wajfer, tworin 15
Piund Naffinade aufgeldit ift, giefe bicfes zuw bem Branni-
wein,  und thue den Saft afler Pemerangen, jebod) nur
et @aft voir 24 Giteonten davan; burchmifche died wobl,
feibe e8 burdy cin Hoarfied in ein reined Faf, in bem MWein
ober Brauntiwein gewefent ift, wnd mijbe dagu 2 Maf fri-
fche Milchs febiictle e frark unbd verfpunde. 8 fefts laffe s
barauf ‘6, Wocben in einem wwavmen Keller liegen, ziehe ben
Punjch auf vollig veine und tvocdene Flafden, und verforfe
fie dicht. Diefed Setrdnf Halt fich mebreve Jahre und ver-
befert fich duvch bag Alter. :

1225, Berder= oder Mileh-Punjd).

- Man jdidle 6 Pomerangen und 6 Gitronen fo ditnn
als mbglidy, Tafje bie Schalen i einer Flajhe Nbum oder
Branntwein 24 Stunbden weichen , dritde den Saft auf 2
Phund Juder,  thue dagu 4 Maf Waffer und 1 Maf fri-
fther, fochenbBeifer Mildy; vitbre den Rhum jum Dbige,
und Iafje €8 duveh einen Gallertbeutel laufen, i3 8 voll-
fommen flav ift. fNan  giche e8 auf Flajden und propfe
biefe gleich au. ,

Biet

1226. Mittel fie die lange Crhaltung des Biers.

Fiir bie Grhaltung ded Bierd und die Aufbewalrung vor
bem Gauerwerden , vorziglich auf Tangen Seereifen und in
: ' 27 i
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fehr entlegenen Gegenden, Bat ein Guglander folgended Mit-
tel empfoblen, das fich auf einer Fahrt nadhy Jamaica voll-
Tommen bewdbrt hat:

tachoem dad Bier in Tonunen am Bord bes '@d;ifﬂ:é
ober im Keller vubig bingelegt ift, und niche mebr gerittelt
wird, gibt man i das Bier jever Tonne 3 bi3 4 gauge,
vobe, fui]d) gelegte Gier  Nach drei Wodhen werben die
Gierfchalen aufgeldit fein, und Windefern, bdie uur bon einer
febr Diuen Schale umfdyloffen find , gleidhen. Rah und
nad) vericdhwindet audh bas Weife, bie Dotter aber bleiben
unbeetihet und unverdnberts  woburd) bad Bier auf jemer
Reife fo. gut erhalten wirbe, baf man ed in Samaica bej:

fer fanb, ald an bem Ovte, von welhem wman abgeje:

gelt mar
1227. Germ aufzubewahien.

Wenn man oiel Germ Hat, fo fhlage man fie mit
eiwer Ruthe bis fie ditun werden, bdann wehme man eine
neue bélzerne, gang rein abgewajhene Sciiffel, und legt
mittelft cwed weichen Pinfeld eine Schicht Germ  auf dasd
Jnuere derjelben. Sobald bicfe Schicht oofifommen troden
ijt, tragt man eine nene auf, und fibet damit fort, bis
Teine @ermt mebr oorbanden ift. MNur ift vorgitglich davauf
3u adbten, ‘dafi jede Lage volfemmen trocfen fei; ehe cine
anbere barauf gelegt wird. Dad Gange fame 2 63 3 Joll
DicE fetir, amd wird fich mebreve Monate baltew, Wemnn man
Germ braudht, fo fhueibet man ein Stid feraus wnd nihut
£8 tm warmen Wajfer an AT iy ,

Soll Germ g Brauevei benubt werben, fo erhdlt inan
fie babuvh gut, baf man groge Bujden gujammen gebuns
bene Bivfenreijer bineintandst, bied , wenn fie trocen {ind,
nody einmal wicberbolt, und bann bie Birfenreiferbujden,
oot allem Staube wobl gefichert, aufbebt.

Wenn die Malgbrithe gu gdbren bereit ift, fo witft

man einen biejer Bufchen Hinein, er wird fo gute Dienfte
Teiften, af8 frijhe @erm. — Noch febneller wird die Gdbhe
rung erfolgen, wenn nur yueift ein Weniged subeveitet, 1und
bies baun ju dem Gangen gemijdht wich.
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Efiige.

Dergleichen twerben, iwie befannt, ausd geringen IWein-
forten, Bicvenw, Obftmoften und fo mancherlei flitfjigen Din-
- gent in grofen Quantitdten fabrifmdgiq gentacht, b durdh
* mancherlei Miteel eine fpiritudie Gdbrung bewirtt; die eine
Jwedindgige Gffigidure bervovbringt.

Um  biefe zu befdrbern, bedient man fidh gewdhnlich
ve8 Efigfermentsd ober der fogemamnten Sifigmut:
ter, weldhe man in vielen Anweifu ngen jur Gifig:
fieberet erfldrt finber. ! \

Da man mor den, befonderd in der Kitche oft nithi=
gen Weinejfig , ans Fabrifen. und oo damit Handelnben
Kaufleuten , Gimer- ober Maf-" wnd Seitelweife befdmmt,
tmmer oft eben fo woblfeil wnd woblfeiler faufen, al8 felbf
bereiten Fanw, fo beriibren wir Blof den in einer Wirthichafe
aud Bierabgdngen und Refrdhen 30 madsenden Bier- wup
einiger feineren Gffige, bie nur im- Kleinen bereitet werden
fdnnen. ' ;

1228, Bierefjig

Pean ficdet dergleichen fogenannted Sapfen- wnp fonft
jujammen gejchittteted Bier , nachdem man auch wobl glit
henbe Koblen  darein geworfen bat,  um ‘mande Bitterfeit
beraus pu iehen, 145t €8 abRihlen, unbd gicBt ¢8 .in_eichene
&dpchen oder grofe Flajhen , wirft largen ober fpanijdhen
Preffer, cinige Stide fhwarye Brotrinde, auch wobl etwas
weniges Alaun wnd cinige Loifel queen Gifig ooper Gffig-
mutter binein,. ind freflet e8 an geltube Warme, fo wicd es
bald gu gutem Gfjig, ber fich audy fatrge halt,

1229. Kranterefjig,

Diergu feudhte man Rodmarinbliiten, Lavendelbliiten,
trodene Gitronen- und Pomerangenfhalen, Bajiliewm, etwasd
Bolei, Melijfe und anvere beliebige Krduter mit etwas @iz
tronens oder Pouievaugensl an, thue etwas Simmt, Relfen,
langen Preffer, Galgant und ET)luécatbli'xteg,?Dc;vuutcr, gicge

¢
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ftarfen Weinefjig taranf, unb lafe s in einer Bouteille an
der Sonne fteben. . ; :

1230. Nojeneijig.

" Bon fdbnen, eft aufgebliibten Rofen nehme man bie
Gticle ab, {dhueibe bag Selbe unten davon weg, unbd fee
fie auf povgellanene Tcller, laffe fie efwad troden werden,
thue fie in ein Glad ober anbired Gefdf, unbd einige Stin-
gel langen Pfeffer, etwad Muscatbliiten, 6—8 Nelfen, aud
1 Ctiictchen Simme binein, und giefe 1 ober 1/, Maf gu-
ten Gffig daritber, verbinde bas Glag ober Flajche mit itbers
gelegter Ninbdd= vber KAlberblafe, damit ber ©ypivitud nidt
verfliege, unb fee fie dbann' an bie Sonne. Die Rofeubldt
ter witfjen aber immer um Glaje bleiben, fo halt fich ber
Giiig beffer.

-1231. Rodmariubliiten-Ejjig.

Gine Hanbooll Rodmarinblitten thut man in ein Mafs
glas, werfe 4 Loth grofe, andgeternte Gibeben, 3 Stangeln
pber Kapjelit langen Peffer, 1'%, Quentden Jimmt und
etivad wenig Galgant bingu, giefe */, Maf bdes bejten fiis
fen Sected barauf, und fiille dann bad Glad mit jcharfen
Meineffig voll, feie e8 an bdie Sonme und febitttle basd
®la8 quweilen um, Spo oft man aber bavon nimmt,
fille man gleih rieber frijhen. Gffig. su, fo erbdlt er
fidi viele Sabre gut, wenn er iwieder gleich ugebunbden
wird D 7 O i

- 1232. Beildjenefjig.

Bon fdonen Elanen BVeilhen yupfe man die Bldtters
hen ab, jchneibe bas Weife weg, Hacke bie blawen Bldtter
hen auf einem zinnernen Feller, bié etwa einige GHIB{el
9oll bleiben. Diefe thue man in ein Slagd, und- giege efwa
2 Geitel ftarfen Weineffig baran, binde bas Glas gu, und
laffe ifn an der ©onne deftilliren. Wenn er u duntel fefi
jollte, fo darf man nur einige ®ldfer weifen Weinejfig su
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giefen, fo_wird er Beller. Sn bad Glad pilegt man aud etz
wad Baumil anfyugiefen, damit ev fidy Tanger HAIL.
1233, Honigefiig.

© Man gerlaffe in 16 Maf lawwarmem Wajfer 1 Maj
Honig, und fillt dief iiber Effigmutter. Nach einigen Wo-
then Bat man einen febr belicaten Gffig, ben man fratt Wein-
effig an allfe Speifen brauchen fann.  Wer Bienengucht bat,
fann Dazu bie audgelajfenen Honigwaben, undb das Wafjer
mit felchem bie Bienenftdce ansdgewafcen worben find, ge-
brauchen.

1234. Trodenen Ejfig.

Man feuchte einige Loth Weinftein mit frarfom Wein-
efitg an, und lajje ibn 2 ober 3 Tage liegem, unb wenn ex
- trocfen geworben, Tegt man ifm iwieder in Weineflig, unbd

146t ibn wieber frocen werben, und mwiederfholt biep 3—4
Mal. Dann’ wirh ber Weinftein g Pulver geftogen, unbd in
cinem ®lafe vermafirt, Wenn man nun in Semanglung
guten Gfjigd, gefchwind bdergleidhen berveiten will, fo thue
man 2, 3 bi8 4 Mefferfpiten voll in ein Glad Bier obder
Wein, und brauche diefen Kunfteffig. Vou zwel Quentchen
_Des PBulvers faun man audy’ gwei Loth Waijfer effigfaner
machen, ; :

1235. Verborbenen Eiffig wieder brandbar su
‘ magei.

Man Tege Suoblanchjomen und einige Stirckchen Ser-
ftenbrot in Gffig. Audy fome man in einem Sddden etwasd
Weingerm in ben fhmady ober unfdmachafe geworderen
Gffig hangen.
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