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Rereitung der nothwendigften und
allgemein beliebten warmen und falten
Getrante.







Eﬁebﬁ dem reichften Tribute dex Gyeifen, den man forvobl

| bem Beditefnifie ded Magend , ald vem Gelitfte ded Gaus

mend bey Mittagd= ald Abendtafeln jollt, beifdet aud ver

- Movgen feinen Genuf, fo wie der Ubend feine befondern ges
- fellfdbaftlichen Rreuden hat, die er im feoblidhen Kreife theus
ter Freunde mit befondern geiftermedenden und [ufterregens

den Getrdnfen fronen will.

Man teifft wobl in den tleinften Divfden gefdidte Ki-
hinnen , dodh die Bereitung folder Getrdnfe find ibnen fel-
ten enfroener alle Gefannt, oder dodhy geldufigs daber der Un-
foeridht sur Beveitung derfelben ald Anbang diefem Budpe
fidht unroilifommen feyn diirfte.

: Shre Gintheilung foll in warme und falte Getvanfe zev-
allen,

L
Die warmen Getrante.

Kaffebd

G3 ift rar nidt fdwer, die genvdbnlide RKaffebbrithe u
fodhen, wo man die Raffehbohne gu einem willfihylichen Grave
vou brauner Farbe in einer Planne bratet, mit den iiblichen
Dandmithlen ju Staube jermalmt, in SQaffer fodt, und
?ﬂ‘gcﬁa[t die lange Gersobnbeit befriedigend, eine Dbeftimmte
3abl von gefiiliten Taffen hinab fdreft. Sum bodften Grade
der Vollfommenbheit glaubt man ibn gebradt gu baben, wenn
Man die Gabe um einige Bobnen vermebrt.

' Man will defroegen aud bier aidt mit folden obnevdieh
l)lnléinglicb befannten Dingen Liftig fallen, fondern nuy einige
Bemerfungen ald Bevtrdge jur Verbefjerung [tefern, denn es hat
un [eidex die Grfabrung sur (bersengung gefithrt, dah man




228 QIn[)nng.

oft in den adtbarfien Haufern, wo dey ﬁbe‘rﬂuﬁ berefdt, und
“toeder die Befdaffenheit, nod) die Menge der Bobnen ju fdo-
nen notbwendig iff, nidt gut beveiteten Kaffel trinft,

Dad erfte Augenmerk bat man auf dad Gefdire ju er
fen, worin der Kaffeh gefodyt werden folf, welded gang rein
gebalten, und nur allein jum Koden dedfelben verrvendet ey
den darf, Der Mifibraud) vev Gefbirre 3u andern Dingen,
vavitglich fetter, ift oftdie Urfadhe ded verdorbenen Gefdmads
bed Kaffehd. :

Die Kaffehbobne darf beym Bremnen nur bid u einer
dodhgelben, nie, rebder gu dunfelbrauner nod) weniger fu
fhmwarger Farbe gebradit mwerden, Diefi erveidht man beffer,
wenn fie in einer verfdloffenen cifenbledyernen Trommel ges
brannt wird, worin man fie beftdndig fdbiitteln, und augs
Fithlen fann,

@38 ift aud véthlicher, feinen grofien Vorrath zu brennen,
2a in Ldnge der Jeit dad Geiffige, und vad Aroma 3u viel
verfliegt,

Um beften wird der in fleinen Ouantititen gebrannte
Raffeb in wobl verfdloffenen Bouteillen, oder in Biidyfen
von Bled) erhalten,

~ Gtatt ded Mablensd in {iblidhen RKaffebmithlen iff o8, nad
movgenlindifder Sitte, weit sutrdglidyer, - den Kaffeh im
Morfer ju ffofien, wo er bey viel befferem Gefdymadte bleibt.

Um meiften verlievt cv durd) dad Koden in offenen Gier
{diveen, wefimwegen die Grfindung der befannten Filtriv-Ma-
fhinen feby vithmendiwerth iff.

Dad wabre Mafi gum beften Kaffeh find auf 3 Taffen
2 Loth, Daf bey Grjeugung guten RKaffebd, Surrogate gat
nidt jugelaffen werbden fonner, bedarfroobl Feiner (SrinncrgHQ'

Gine lete Urfache, warum der Kaffel oft bey feinet

vollfommeniten Bereitung dod) an feinem eigenthitmlicdhen G
fdmack verliert, ift dag Oberd, von dem man, reil ed {ibledt
ift, ju viel beymifhen muf, Darum ift-aud) die ‘D?etb‘»‘t‘."’
den gebrannten. und gemablenen Kaffeh flatt ved Loafferd in
Mildy oder Oberd 3u fodben, nidt anguempfeblen,

Bon gutem Dberd mitflen 2 GHéffeln voll genitgen, det
Kaffeh su farben.
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Cibenlade

Man fdneidet, oder reibet auf dem Reibeifen die Gio-
tolade, wivft fiein ein Gefdhire, worin man fie im Waffer auf-
fodben [dft, bebt fie vom Feuer, und [afit fie ¢in wenig ru-
ben. Untevdeffen fiellt man die BVedber in beifed Waffer,
forudelt die Giocolade ju Sdaum, und bringt diefen mit
einemp Eleinen Sdaumloffel in die Taffen. So fabhrt man fort,
bid alle Taffen voll @Sdaum find.

Man pflegt diefen Sdhaum aud) oberfladlid) su baden,

 indem man cine glithende Gdaufel £ 3oll hod) dariiber Hilt,

welded aber nur gefhieht, um ihn defto ldnger auf der Ober:
fladhe gu evbalten. :

Jmen Seltden gefodter Giocolade geben 2 Beder voll,

Gie wird gewdbnlidy mit Sroiebact oder fein gerdfteter
@emmel gereidt. Statt im LWaffer fodt man fie aud gerne
i Mild) auf dvie nabmlide Weife. Aud) in Chamypagner: und
Rbeinrwein wird er oft bereitet. Bepm Kochen mit Ehampag-
ner it aber rwobl ju beadhten, daf ex nidht, wie e bey diefem
Weine leicht ju gefdeben pflegt, in Flammen gerathe.

Dabey darf aber der. Sucfer nidt gefdont werden, fo
wie auf jedem BVedber der Dotter eined Cod gebort, mit dem
man die Giocolade abfprudelt. :

Punfch auf gemb[)nlid)e Avt.

Man veibt auf 2 Pfund Sucder dad Gelbe von 4 GCitvo=-
nen ab, Den Jucer legt man in einen Suppentopfs dad Ubs
geviebene aber bringt man entreder in ein feined Haavfieb,
oder in einen mit einer Gerviette belegten Durdfdlag. Dagu
bitft man den Gaft von 12 Gitronen, gieft 3 Maf Fodens
b8 Waffer, in dem 4 Coth ruffifder oder holldndifder Thee
abgebritht wurde, nebft eine Bouteille guten Rum  odey
Urack daritber, und [3ft alled in den Topf mit dem Gitronen-
Sucer turdlaufen. DHievauf dect man dad Gefdive gu, und
bringt 8 quf gelinded Koblenfeuer.

Der auffteigende weife Sdhaum Dbegeidynet die Seit, wenn
man den Topf von Feuer wegnehmen, und jum Genuife dar=




ndo Anbhang

bringen fann. Um den Hautgotiv ju evhsben, ift ¢ aud
vienlid) , einige Orangen auf Sucley abjureiben, und ihn
fammt deven Gaft bepgumifden:

Englifcher Punfdy (Ponche i angloise).

Sn einem Guppentopf fommen 3 Pfund Sucer, unddie
Lilfte berGdbale einer Gitrone, die fo fein als miglid) abgefdalt,
und in fleine GtiiEden gefhnitten rird, IMan mifdt den
Gaft von G Limonien bey, und rirft ald Wizvge, twelded die
Gngldnder vorgiiglid) lieben, eine gefhabene bulbe Muskats
nuf dagu. Darunter gieft man dann, juerft 5 Seitel fodyn:
ves Waffer, und ein Seitel Rum nebft eben fo viel edhten
Srang - Branntwein, «

Diefe Mifdhung [Gft man eine Weile in Beifem Afchen
fteben, oder bringt fic ftber den focdbenden LWaffertefjel, ror:
auf man {idh deffen ald den im Sitel benannten SPunfdy obne
Mebhrevem bedienen fann,

Sonigspunfch (Poncher royal),

Uuf 2 Pfund feinen in fleine Stitcfe exft jerfdblagenen
Suder, gieft man, naddem er vorber in einen Gupypentopf
geworfen wurde, durd) eine Gerviette den Saft von 12 Limo
nien nebft 1 GSeitel Waffer, davin 1 Coth feiner Tbhee bhin:
langlid) abgebritbt worden ift. Hat fid) der Sucler im Toof
aufgeldft, fo fdiittet man 1 Maf alten Rbeinwein, 4 Maf
Burgunver und Urack, L Bouteille Mavadfino:, und eine Bow
teille Ghampagner-Wein darunter, und vithrt alled durdeinans
der. Diefer Punfd) wird falt gebraudst,

Eperpunfch (Ponche aux ocufs),

Man bringt in einen Kefjel die Shalen von 2 auf Ju
der abgeriebenen Cimonien, den Saft von 4 devgleidhen, 1
Pfund Suder, 1 Maf Rbeinrocin, 1 Seitel Arack, und 12
in 1 Geitel Waffer gufammen gevithrte gange Gyer, fest dev
angefitllten: Keffel auf Koblenfeuer, und fdldgt vas Sany
mit einem reiffen Robr, - oder gelben Drahthefen, fo long?
ab, bis der Gdaum aufrdntd feigt.
Diefer Punfd) wied in Keldhgldfern gereidt.
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Keo .

Bmey Mudcatnitfe und 2 IMudcatbobhnen mwerden mit”
14 Pfund Suder fein geftofien und in cinem Topf gervor-
forr, o Bouteillen Champagher, und 1 Bouteille Rum day:
itber. gegoffen. 2led jufammen (4Bt man ecinige Stunden
fieben, und rithrt ed nur, damit fih dex Suder auflsfe, eini-
g¢ Mable um,

Unter diefem Nabmen ift aud ein andered Getrank nidt
nur befannt, fondern aud faft mehy ald dad vovige itblid).

@8 wird nur Rum und Judeyr tm fodenden Thee gege-
ben 5 weldhed befonderd denjenigen angurithmen iff, deven M-
gen die Cimonien-Sdure nidyt gut vertragen fénnen; und oft
Unwobifeyn, Kopffdhmerjen und unreine Junge nad bdem
Genuffe ved geroshnlichen Punfded mit Citronen nad J’mufc
bringen,

Daran {deint freplich nidht fo viel der Citronen: @aft Rie
Gduld gu tragen, ald vie allgemein angenommene Geroobn-
beit, die hier, der vollftdnvigen Lebre regen, ebenfalld ange-
gebenerden mufptes die abgeriebenen Citronen-Gdalen unter
die Maffe ved su verfertigenden Punfded ju mengen, allein
08 Oblige der Sdhalen, dad ge[be Hautden davon find un-
verdaulidy , und 8 wiye beffer hicx den guten Gefdmack, den
diefe Beymifdung freplid) dem Setrdnfe gibt, der Gefundbeit
aufpuopfern, und fidh wenigftend nur ded Citronen-Safted allein
i bedienen.

Punfd-Effens

Den Gaft von 4 big 6 Limonien, oder nod)beﬂ'er Z,Gtﬁcf
Yimonien und 2 Gtiidk Pomerangen, nebft L Seitel Jamaica
Rum unteveinander aefditttelt, [dft man bann vubig fteben,
Wenn fidy vie Flitffigleit nad 48 Stunden gefldrt bat, fo
[t man den Eaft ablaufen, feibt bn durd Lofdpapier, Her-
tad) Bt man 1 SPfund feinen Suder in L Maf Waffer
Mmit 1 Goerweiff ab, mifdt biefed alled gut untereinander,
Und exhdlt auf diefe Art die Gffens, wovauf man nur war-
mes Waffer giefen darf, um quoenbhd’[ub den beﬁcn '})tmfd;
feetig ju baben.




Anbhang
Whist

Sum Hervorbringen diefed Getrinfed {’od)t man 1 Loth
von beffer Gattung Thee in-1 Mah Waffer, und [d6t ibn
bt{rcb eine Gerviette auf 2 Pfund Suder laufen. Dabinein
wird der Gaft von 12 Gitronen geprefit, und 4 Bouteillen
guter Medoc bepgefent. Ulled jufammen muf nur big gum
Kodhen beiff werden, denn vollfommen foden darf ed ja ridt,

weil e8 fonft an feinem angegebenen Gefdmad und an Starfe
verliert. Der ABHiSE wird in Gldfern gereidt.

Difdof.

Man bringt an den Sdalen von 8 Gtitdfen fhioner bits
terer SPomerangen mit einem Meffer, jedod nur Fleine flade
Gdnittdhen an, und bratet fie {iber gelindem RKoblenfeuer
auf dem RNofte. :

Raddem madt man Freugweife tiefe Ginfdnitte, und
gibt fie jufammen in einem irdenen Kovf, giefit 4 Bouteillen
guten PontacEdariiber, und ftelltden Topf gut jugededt 4 bis
6 Gtunven auf heifem Ufdhen, toeil diefe Pomeranjen voll
Fommen audgefodht werden mirffen. Vom befiem Grfolge ift
ed, fie fiber Nadyt im Topfe u laffen, und nady Verlaufe dies
fer Seit leicht durd) eine Servictte ju dritcfen. Suy Wollendung
verfiift man diefe Mifdung mit 2 Pfund Sudter.

Der Bifdof Fann Falt oder mwarm getrunfen merven:
Man pflegt aud) gerdficte Rinde von fdrwarzem Brot nebf
Bimmt und RNelfen gusufesen, und gemeinfdaftlich mit vem
Gangen audsichen ju laffen. Dody iff dem ungemifdien Por
meranjen-Gerud) oder deffen Sefdmad ald darafteviftifd vor
alfem getreu 3u bleiben.

- DBifdhof-Crtract.

Diefer Grtract tird eigentlid) nur von Orangen-Gdaler
exjeugt, dod) den dritten dder vievten Theil fleine unveifePome-
rangen darunter ju.nebmen, thut aud feint Guted babe_p- @‘“
werden flein gefdnitten, und in eine Flafde, die eine stemhid

m
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peite mﬁnbuné bat, gethan, worauf man ungefiby 2 bid 3
Mabl fo viel Weingeift gieft. Die fo gefitlite Flafde, die
nidt gang voll fepn daxf, ird mit einem Blafenbdutden feff

| jugebunden , und an die Gonne geftellt, bid vex Inbalt voll-
" fommen diftilivt iff. Man fillt dann die Fliffigleit fammt
| den fibrigen Gap in eine andeve Flafdhe. Diefe gut ver-

fbloffen, exhalt fich ver Crtvact Jabre lang.

Ni ¢ us.
Bey Bouteillen Pontad, der Saft von 4 Gitronen,

- nebft deven abgeviebenen @dalen, 1 Pfund Suder, und ges
- tichene wenige MuBcatnuf, ganger Jimmt, mehreve gange RNel-

fert find die Veftandtheile diefed Getrdnfed, die in eineTerine
gebracht, und fo lange auf Koblenfeuer gelafien werden, dod
it Fodhen dlicfen, bid fid ein weifer Sdaum jeigt. Man
giehe dad Gange durd) eine Serviette,

Daju gibt man am Enve 3 Loth Bifdof = Gffens,
[ifit ibn nod) Eurge Seit zieben, und fann ibn fertig in Punfd-
slifern genieen.

Vin brale.

Die eigene Entyiindung gibt diefem Getranfe feinen Cha-
mftcr, daju man den ftdarvffien, und getftigfien Rbein- oder
Sranfen-Wein wiblt, Champagner audgenommen, der auf
feinen Fall agu tauglid ift.

Gine diefer Weingattungen wird nebft ein wenig Stmmt,
Relfen und Gitronen-GSdalenin einen Suppentopf gegoffen, mit
3 Pfund Judler verfifit, und in heifer Ufhe 0i8 jum Koden
ehisit, Sn diefem Buftande giindet man ihn mit brennendem
Papier an, und 146t ibn fo lange fortbrennen,  bid exr von
felbft ausloft.

Grft durd) cine Serviette filtrirt, fanner warmjum Ge=
nuffe gegeben werden.

Rum=brilé (fo genannter Erampampoli).

B3 wird eine Bouteille Rum in einen Topf gefdirtret,
Mt Pavier angepiindet, itber der Flamme ein, bepldufig ein




Pund fdwered Stit Suder gefdhmolzen, und i3 jum lops
ten Refiden in den Rum trdufeln gelaffens wad gerodbnlidy
fo angetragen werden mufi, dafi ed bid juy Unudlséfdung ded
brennenden Rums gefdeben ift. :

HDppotras,

Drey Bouteillen Rheinwein, in Crmanglung deffen an
derer guter Wein, 1 Pfund Juder, 2 Loth Jimmt, einige
Koenden ganger weifer Pfeffer, die Sdale von einer Gitrone
werden gufammen in ein Gefdive gemengt, und gut verfdlofs
fen 24 Gtunden ruben gelaffen, worauf man diefen verfenten
LWein durd) cinen Filtric-Sack einige Mable durdlaufen [dfh
Jn diefem Sack bringt man vorber 1 Gran Umbra mit fein
geftofenem Budker, mwelded in ein Iidelden eingebuns
den wird, : _

RKaffeh und Giocolade audgenommen rerden die {tbvigen
bievaufgefithrten Getrdnfe meiftenTheild nur Ubends gebraudt
Nadfolgender bedient man fidy aber audfdhlieflidy bey Pique-
niques, Billen, Cercles, und devgleidhen Gelegenbeiten.

Davaroife

Diefed Getrant beftebt aud fiarfem Thee, der mit mwa
men Oberd und Syroy = Capillaive verfest wird, Aud) vers
mengt man- % Geitel von diefem Ihee mit eben fo viel
Oberd, und dem Sefben von 6 Gyern, dad vorber mit Faltem
Oberd abgefprudelt wird, rvithet alled durdheinander, umd

verfitfit e8 mit einer werbdltnifmdfigen Menge von dem bes

fagten @prop,
Slubhmwein

Gin halbed Gtangelden Jimmt, m‘ebrere Gervitegnel
fen, etrvad wenig gefdabene NMudcatnuf werden mit S Pfund
Buder geftofen, und in 1 Maf Burqunder:, oder Lefiem Of
ner-2Bein aufgeldft, bis jum Kodyen beif wevden gelaffen, dueds
gefeibt, und in Gldfern ferviet, ;
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| flade 3u dicem Sdyaume bilvet.

Diec balten Cervante. 235

2luf eine anvere Urt.

Gine Mah Rbeinwein wird in einer Caffevolle mit ey
Gvern und dem Gelben von eben fo vielen Cpern nady und
nad) vervithrt, Damiteaber die Hiutden und dad Unveine dey
Gyer juritc® bleibt, fo wird die Mafe durd) ein Haarfieb ge:
frichen , dann 3 Pfund Jucder und einige Stitde Jimmt
bineingeworfen, auf dad Feuer gebradt, und unandgefest fo
lange mit einem Riithdyen abgepeitfdht, bid er fid) aufder Ober-

Der Fimmt wird nadber befeitigt, und diefer Weinausd

. Oldfern getvunten,

Dreyfut
Man bringt 1 Maf Pontad= oder Ofner-Wein nebft
7 foth Simmt, 1 Quintel Vanille, und 16 Loth Sucker auf
28 Feuer gumKodhen. Sobald deyWWein in diefernt Juftande tritt,
werden § mit faltem LWein der gerwdblten Gattung abgefpru-

| Nlten @yerdotter bavunter geworfen, womit er, nod eine

furge Beit auf dem Feuer gelaffen wird, bid ev, beftdndig fovu=

lnd, endlid) auffieigt, Diefen Wein trinft man aud Jaffen.

Cardinal

Gine Maf Vin de Grave oder Persico [Gft man mit
7 Pfund Sucer 6ig jum Koden beif werden, und gibt ey
loth Bifehof = Effeny dagu. Gr Fann falt oder warm geiruns
fn rerden,

. >
Die Falten Getrante,
Mandelmilch (Orgeade).

Gin Pfund audgefddite fithe Mandeln, einige Littere
Wunter, exhishen den Gefdhmad, werden mebreve Mable in
ftifdyem Waffer audgervafdhen, um fie gang rein ju maden,
b et fein im IMorfer geftofient, worunter man nad) und
nd ein Grizden Waffer giefit.




Anbhang

3u geboviger Maffe jermalmt, bringt man fie in einan:
dered Gefdf, rvithrt allmablig-2 Maf Wafjer darunter, um
preft fie durd) eine Serviette, sulest mit bepldufig 12 Loth Jus
cfer vermengend. Gin wenig gerdfiete Orangen=Bliithe davuns
ter , verlieblicht diefe IMildy um vieled,

Mit Radgup mebreven Wafjerd fann man fie aud
{dwdder maden,

Ded befjerend Uudfebend und der weifien Farbe megen
erden die Mandeln 24 Stunden in frifdem Waffer getveidt,
enthdutet, und wieder ind frifde Waffer gemworfen, rorvaus fie
vann genoemmen, nad) Bedarf theilweid fein geftofen, und jut
Bereitung der ndthigen Mandelmild) genommen roerden.

Syrop d'Orgeade.

Gin Pfund fiife und 2 Qoth bittere Manbdeln rerden
mebrere Mable im Waffer gewafdhen, damit fie gang rein
werden, und mit ein wenig Waffer angefeudtet. Dann lau:
tert und fodt man 1 Pfund Juder jum Flug, vithrt thn nad
und nad) unter die Mandeln, prefit e gleidh, fo lang ed nod
beifs ift, vedht ftarf durd) eine Gerviette, und verwabyt den
auf foldhe LWeife erzeugten Syprop in Bouteillen, worin o
fich febr gut erbalten [afit, und vorjiiglidh den Reifenven ju
empfeblen ift, daman in jedem Uugenblick die beliebte O
geade haben fann,

Su dbnlidem 3mecfe ergeugt man aud

Pat dorgeade.

Gin Pfund fithe, und 2 Coth bittere Mandeln twerden
in fodendem Waffer abgebriiht, bid {ie die Haut verlieren:
dann mit wenigem Waffer angefeuditet, rvedt fein gefiofie!
und 1 Pfund fein geffofener Juder davunter gearbeitet.

Diefe Mafle wird auf gelinvem Feuer gerdfiet, bif fi
fidh von Keffel abloft, bdann. beraudgenommen , . abgefiblts
und runde Stangen daraud gemadit, die in Papiere gerellv
oder in irdenen Bitdhfen vermwabrt werden, womit man fie o
einen fihlen Ort ftellt.
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LGl man Orgeade habeir, fo-vithet man & Pfund Maf-
found 1 Mafh Brunnenwaffer unter einander ab, [ift fie
tine Gtunde  lang davin auffdfen, und preft fie gum
Gdluffe durd) eine Serviette.

$¥monade

Dad Gelbe von einer Gitrone wivd auf £ Pfund uder
| abgevicben, und in einen Topf gcbmcbt, worauf man den
Gaft von 5 over 6 Limonien prefit, und 5 IMaf Brunnen-
wafler giefit. lled gut durdeinander gerubrt, wirft mannod
L Pfund Sucter davein, und wenn fid)- derfelbe aufgeldft bar,
Iaf,t man dad Gange durch eine Serviette laufen.

Man pflegt audy T Seitel guten Wein darunter ju gebeny
weldyed fity Mandye den Gefhmadk fehr erbhobht.

fimonaden = Syrops

Man reibt 5 bid 6 Citromen auf Suder ab, Lodt 1 Pfund
fiinen Judfer jum Brud), gibt den Saft von 12 Limos
| mien daju, vitbvt e auf dem Feuer vedt unter einander,
und [dft o8 nur beif werden, ja nidt foden, und bmcf) ¢in
Haarfiel [aufen,

Undgefiihlt wird 8 in Bouteillen gefitllt, und fo mengt
Man etroad von diefem Gyrop unter dad Brunnentvafer.

fimonaden="Pulver.

' &3 oird die Sdafe von 6 Cimonien auf einem Pfund féis
nem' Juifer abgerieber, geffofien und duvdgefiebt, und '
tin Gefdire gebradit, der Saft von' 15 Gitronen bagu geprefts
und davon: ein dicfer Brey gerithr.

Diefe Maffe (it man' auf gelindein Kohlenfeuer gany
Belf werden', fchmelyen; dody nidt fodyen, und gieftficin Pa-
pievfapfen, Wenn dex Sudfer mwieder trocen und feft i, fo
ftsft man ibn jum Pulver, ficbt ed durd) ein' Haarfich, und
bemabrt ¢8 auf, bid man Cimonade baben will, wo man: in’
titem Glag Waffer fo viel aufléfE ald man von diefemt Kb
lungdgetvint bendthiget.

: W




An bhang.
¢ Cebt o,

Bon vem in Judfer eingefottenen Saft von Grobeeren,
Himbeeren, Kirfden oder Weid)feln wird 1 GHIEHel voll mit
cinem®lad Waffer verdiinut, und abgegoffen. Man fann audein
wenig Giteonen-Gaft bagudritcfen, oder ftatt ded Wafferd Wen
nebmen, und fid diefed Getrinfed Sommer und TWinter
bedienen.

Auf eine anbdeve Art, ndhmlid) : von uneingefottenem fris
fden Obff. Man erquetfde 1 Maf diefer Fritdte in ein it
dened Gefdfs, dritft Gitronen - Saft davauf, gieft 4 Maf |
fGaffer, und prefit e8, naddem ed L Stunde gefianden, durd 3
eine Gerviette, und verfiift dag Gange mit L Pfund gelduters =
ten Sucker, €3 verftebt fid) von felbft, daf man foldyen Credonuy =
sur eit dev Reife diefer Friidte verfertigen fann. ‘
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