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X, Abfhnitt
Dic Falten Getrdnke betreffend.

frectini
Mandelmild.

@fs werbén ein Bievtelpfund Manbeln in's feife Waffer
geworfen und fe lange in demfelben ge[aﬂ'e:i, big {ie fidh
falen laffen; nad) vem Sdhdlen werden fie nun mehl
fein geftofen, (Eann man fie den Farben gleid) iber etner
Marmorplotte fein reiben, fo ift e8 um fo beffer) , dann
wird diefer Teig mit fechs bis adye Loth JucFer verflife uid
burcﬁ: eine Serviette gepreft. :

Diefe Fhipigleic ift bie fogenannte Mandelmild) von
bemt {dwddften Gehalte. :

Wabhrend bdes Stofiens einige gerditete Ovangen:Blus
then jugefenst, geben bem GetrdnE einen viel feineven
GefdymacE. Solf bas Getrdnke fidver und Eiiplender feyn,
fo werben mehy SMandeln genommen und fo auch umgeFehrt.

Man bebienet fidh gern bed Mandel - Syrups (f: &
Abfdymitt 6. Lection); ywey ftarke CHLOTel voll diefes Eprups
in ein Glag gethan und mit frifdem Waffer Gegoffen und
aufgeriibre, geben bie herrlichfte SManbdelmilch.

Man bat nody eine anbdere Arp, bdie Manbelmild ju
Bereiten. G2 werdven ndpmiidy ein Pfund fife und jwep Loth
bittere Manveln in Heifies Wafer gethan, dann forglam



X. Abfdnitt, 2. Bection. Limonabe. 209
abgefdydlt und nady ber vorfergebenden Weife fein geftos
fien ober gevieben, bierju Eommt drep Bievielpfund feiner
Bucter und e wird jufammen tber gelindem Feuer fo lange
gevoftet , bis fich die Mafle an dem :ﬁa&ﬂﬁﬁel ballt und
von bem Sucerbeffel 6fef.

Dann wird e hevaus tiber eine’ Marmorplatte ge-
than und nad) vem CrEalten auf runde Stangen gerollt und
in Papier aneinem trocenen Orte aufbewahre. Bepm Gee
braudye wird ein Stk biefes Teiges in hinldnglicher Men-
ge TWaffer fein abgeriibrt und durdy ein feines Tudh ges
feibet. TWenn die Manbdeln frifd waven, fo 4t fidy die
Mafle gwey Jabre vollEommen fein [dymecEend erbalren,

-

Cimonabde,

€8 wird dber ein Bievtelpfund Sucker eine Limonie
fein abgerieben , dann mit einem Halben Maaf Wafjerbe=
gofien , ber Gaft von nody ‘einer jwepten frarfen Limonie
hingu geprefit, und fobald dev Suder aufgeldfet ift, durd
eine feine Serviette gefeihet, und das Getrdnf ift be-
reitet. ' '

Man fieht wobl, daf es fich leicht fEarfer oder fhrwd-
der machen Iafityje naddem man es win{de,

Gefodpte Limonabe.

Man Eoch ein halbed Maaf Wafler mit adt Loth
Sucfer ‘und fdneidet drep Limonien, die bid auf’s Fleifdh
abgefdydlt worden find, diknnbldtierig und wirft fie in das-
felbe, nad) cini'gem AufEochen wird bie Limonabde burdh
eine veine @erviette in ein anbdeves Oefdf gefeiliet und ift
alg beenbet anjufehen.

BenFer's: Sucigrbicers 14




210 X, Ubfdnitt. 3. Lection, Himbeerens Wafer,
Cimonade = Pulper.

@3 wetben tber ein Pfund Jucker drey bis vier Li-
monien fein abgevieben und bderfelbe dann fein geftofien. |
Diefer geftofene Jucer wird in einem Caramel - Ldffel
‘ mit Limonien - @aft fo lange begoffen unbd abgevidpvt, bis |
e8 einen diden Keig ober Vrey gibt; nun wird der Loffel
{iber Feuer gefelst und fort gerdihre, i der Brey biinn:
fllifig gewovben ift, sum Koden bdarf es nidht gelangen;
| 8 wird fonad) dber eine Marmorplatie gegoffen und nad
; vem vollEommenen GrEalten wieder fein geftofien. Diefes
Pulver wird endlidh) in Schadyteln jwifhen Papier aufbes
{ wabrt und bey dem Gebraudye ein'Gievtelpfund mit einem
balben Maaf Waffer begoffen.

d oot i o,
) SHimbeevens Waffer,

3In ber eit ber Himbeevenlefe werden die Himbeeren
geprefit und der Eaftvein gefeilet, ein Wiertel Maaf bes:
felben wird mit jroey Mabl fo viel Waffer verditnnet und
mit ywolf Loth Jucker verflific und mit dem Safte ciner
Palben Limonie gehoben,

3n Crmangelung de frifden Himbeeren wird Him:
beeven = Cffig = ©yrup verwenvet (f, 5. Ab{dynitt 6. Lection.

Grdbeeren - Waffer. ;

€3 werben ein Maa Crobeeven und die Hdlfte fo
- viel Himbeeven in einem FWeidlinge oder einem Topfe mit
einem Loffel jevquetfdht, mit dem Safte einer halben Ci:
‘trone und drey Viertel Maaf Waffer begoffen, vermengty
sund eine Stunbe lang bey Seite gefest, dann wird ed burd
ine feine Leinwand iber ywolf Loth Sucker Tangfam gefeibet.
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Smperial,
it ebenfalld ein Eliblentes Getrdnf, dag' befonders
in @Gommertagen der Gefundbeit jutrdglich feyn foll.
Man nimmt auf ein Maaf Waffer ein halb Lot
Cremor tartari unbd adt Loth Jucfer, (4Gt es aufbodyen;
wibrend beffen wird eine Citvone fein abgefdydlt unbd bdie
Sdyalen in eine Serviette gethan, bdie fiber einen Topf
ober {onft ein reines Gefdf gebreitet wir und man preft den
Saft hingu , bag Eodende Waffer wird wber die Citronen:
@dyalen Tangfam gegofifen und jum Auskiblen bey Seife
gefeBt.

e o e B
Obftweine,
- Weichfelwein,

Ran prefit entFernte Teichfel mittellt elier Preffe
und fammelt ben @aftin ein Gefdf, auf eine halbe Maaf
desfelben wird ein Pfund grob tiberftoffener Jucker ge-
than; diefer Saft wird nun in’ Fdfden auf die” tberfto-
fenen Kerne geftillt, yehn IMaafi deffen mit ywey Loth
Simme und jwey Gran Gewtivynelfen gewiiryt und nun
tubig fteben gelaffen , bis es ausgegohren hat. Man fine
nun bag Fdfchen mit Ofner Wein vollFommen voll um den
. Ubgang, der dburdy bag Gabren entftanden ift, wieder ju er:
feen unbd verfpiindet e$ genau; nady drey Monathen wird
¢8 nun angebohrt, und gwar in der Mitte ded Vobdens und
nur mitelft eined FeberFiels abgejogen, von ba wirb es
weiter unten angebohvt und dann wieber tiefer, fo lange
berfelbe Elav fliefit. Diefer Saft wird endlich miteben fo

g *
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218 X, As[huitt. 4. Qeetion. Obfhveine.
viel Ofner Wein vermengt, duvd) einen Filtric: Sack ges
goffen unbd in Bouteillen gefilllt,

Sohannisbeeren = LWein.

Man nimmt redht reife Johannisbeeren, enttraubt und
prefit fie in ber Preffe duvdy ein leinenes Tud). So viel
Maaf Saft ed gibt, {o viel Maaf reines Brunnenwafjer
wird dagu gegoffen. 3u jeder Maaf von diefer, halb aus
Saft und Dhalb aug Waffer beftebenden Maffe wisd ein
balb Piund Sucker gethan. Der fo verflifte Saft wird
nun in ein Faf gegoffen und in den Keller geftellt , bis
berfelbe vergobren bat. Dann wird dag Faf mit reinem
SBaffer voll gefuillt , ' genau nerfpunf)et und brey Monathe
Tang tubig liegen gelaffen, nach biefer Beit wird das Faf
endlith -angebohrt und jwarin der Mitte bes Bovens, und
nur mit einem FederFiele abgeyogen. LWenn derfelbe nodh nicyt
gang Elav ift , fo mifite man den ©pund lidhten, das Fap
mit weifem MWein nadyfillen, auf diefe Weife Fann man ihn
bis im Februar am Lager laffen. Dann wird er aber in
Bouteillen gefillt.

Champagner aus Obftarten,

Gswerben Suderbivnen iber einem Reibeifen gerieben
und durdy feine Leimvand mictelft ftavfer Preffe gepreft;
ver nod) ein Mahl gefeibete Saft wivd in’s Faf [gefrllt
unbd fteben gelaffen, in drey bis vier Tagen fdngt derfelbe
su gdbren an, die Hefe entfteigt dem Fafle, big end:
lidy alles wieder tubig wird, man fillt bas Faf mit weis
fem FWeine wieder voll , im Falle als Eein {dyon gegohrner
©aft bey der Hand iff, verfpunbdet dag Faf genau und
14§t e fedhs Tochen im Keller rubig liegen, nady biefer
Beit ift dber Wein volFommen Elar. Man jieht ihn nunin
Champagner - Bouteillen, verftopft, dberbindet und verpic




X. Ab{dnitt. 3. Lection. Hippolras. 213
fie gut. Nady ywey Monathen mouffivt der Wein unbd gee
wabre einess wahren Genufi, indbem man ihn oft von bem
ethten Champagner fdwer unterfdheiden Eann.

Gin Sahr lang im Gefafe auf dem Lager gelaffen,:
uth ihm die mouffivende Cigenfdaft ju entyiehen , gewinnt
viefer Wein die Cigenfhaften eines guten trinkbaren iwei-
fien TWeines, ju drey Theilen des Vivnenfafted den vierten
Theil Himbeerfaft beygemifcht, evhdlt man ein Oeil de per-
drix von febr leblidemn Gefdhmacte,

Obftwein oder Cider,

Der Eiver wird vorzugsweife aus Aepfelmoft gemadyt,
man behandelt die Aepfel den vorhergehenden Birnen gleidy.
Ne feiner die Frucht, defto beffer der Cider , der, Tdngeve Jeis
am Cager gelaffen, von feiner mouffivenden @igenf:b\aftucr:
[liert, bagegen aber an Dauerhaftigleit gewinnt.

5, Lection
Dipyoliald

Gs werben ywey Vouteillen Rpeimwvein mit einem Hal-
ben Pfund Jucker in ein Gefdf gegoffen , ein Gran weifer
Dfeffer, 1 Loth Jimme unbd ein halbes . Gran Ambra , alles
gr80lid) berfiofien , nebft der Sdhale einer palben Gitrone
in ein Biifdyden feiner Leinwand gedunbden und in ben .
Wein gethan, nady vier Stunden wivd devfelbe Elar gejo-
gen und Falt prafentivt,

Krof.

Gine Muskaten = Nuf und yvep MusEaten - Bobhnen
werden it drey Vievtelpfund Bucker zervieben, bdann mit
ciner Bouteille, Champagner und einer Bouteille Avvak




214 X. Ab{dynitt. 5. Bection, Punfd-Roval,

begoffen, durdy einanber gemengt unbd nady einigem Sn-
fufiven endlid) durd) einen Filtvivfack gegoflfen und Falt
prafentivt.

Punfd = Ropal.

Anderthalb Pfund Jucker, grob berfhlagen , wird in
eine grofe ©dpale gethan und mit einer halben IMaaf
fhwadyen Thee ibergoffen, nad) dem Jerfliefen vesfelben
wird der Saftvon fed)s Limonien, einer Halben Bouteille
Bur unber, eben fo viel aiter Rheinwein, eine halbe Bous
tellie Champagner, eine halbe Bouteille Arrak und eine halbe
DBouteille Marasquino hingu gethan, dief alles wivd endlidh
mittelft bes Aufgiefensd mit einem Punjchlsffel genau vers
mengt unbd Falt {ervive.
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