S e

1964. Gejprudelte Mild) mit Marasdino. (Créme plombiére an
marasquin.)

Man gibt in einen Sdhneefejlel 10 Cierbotter, 1 Cjsloffel feines Miehl
und 1/, Qiter Obers. Dies wird auf jhwadiem Feuer mit der Schneeruthe
jolange gejtblagen‘,’ bis fid) die Majje bindet, das heiht dider wird, ohne dabei
f au fodhen, worauf man fie in eine Cafjerolle gibt und mit 20 Defa Juder
i und 1 Prife Salz verriihrt aufs Cis jtellt und da fortjdlagt, bis die Mafje
falt ijt. Qurz vor dem Servieren vithet man /¢ Liter Marasdino hinein und
nady diefem mengt man '/, Liter gejdhlagenes Obers leiht ein. Man Jerviert
bieje Mafje in Croujtabes oder Bechern. Wuj Ddiejelbe Weife fanm man
gejprubelte Miild) mit beliebigem Gerudyzuder und Liqueur beveiten.

1965, Contentenent.
9 ganze Gier und 8 Gierdotter werben in einen Gehneelefiel gegeben, mit
der Gdneeruthe abgejdhlagen, !/, Liter Mildy, 1/, Liter Mandelmild) (INr. 1995),

vott 1 Gitrone bie Sdhale, nach Belieben Juder dagugegeben und am Duijte
jolange gejdlagen, bis jid) die Majfe binbet, wo es dann in Bedyern jerviert wird.

< s

Kalte wnd wavme @Getvanke,
1966. Punid). (Punch.)

Man qibt in ein Porzellangejdhivr !/, Kilo in Ieine Stiide gejdlagenen
Buder mit dem Gafte 1 Citrone und 4 fiigen Ovangen und '/, Liter Rum,
worauf main dies 3ugededt an einem warmen Orte jtehen lajst. Unterdefjen gibt
mait in ein 3weites Porzellangejdhive 2 Defa ruffijden Thee, giept 1 Liter jiebendes
Waifer darauf, weldes man nad) 15 NMinuten 3u dem aufgeldsten Juder feibt,
verriihrt und gleich jernievt. Gine Flajdhe Rum wird auf den Tijdh gejtellt. Ober:
Man gibt in ein Porzellangejhivy die ganz diinn abgefdnittere Sdyale von
1 Orange, Y/, Kilo Juder, den ntan i 1 Liter Wafjer gefodht hat, wird dariiber-
gegoffen 1d zugededt. nterdefjert prejst man den Saft von 5 Orangen und
9 Gitrortent aus, nimmt die Sdale Hevaus, feiht den Saft dagu und gibt
1/, SQiter Runt und ebenjoviel Thee dazu, worauf nan den Punjd) Heif jerviert.
Gollte er 3u wenig |if jein, jo gibt man den ndthigen Juder nad).

1967, Konigs-Punjd). (Punch royal.)

Nadhdem man die Schale von !/, WAnanas an 80 Defa Fuder abgerieben
hat, driidt man ihren Gajt zu dem Safte von 2 Orangen und 2 Cifronen. In
eien. Guppentopf gibt man den i Gtiide erjdhlagenen Juder, giekt 3u diefern
L Qiter Waffer und ldjst den Juder zergehen, 3u welden man dann 1/, Liter
guten, rothent Wein, ebenjoviel weifen und Champagnerwein, jowie !/; Liter
Arrad ober Rum und !/, Liter Mavasdyino gieht und dies alles gut vermijcht.
Diefer Punjdh) wird in Flajden gefiillt, ins ECis gejtellt und dann falt jerviert.

1968. Eier-Punid). (Punch aux oeufs.)

Man gibt in einen Topf 1/, Liter faltes Wajjer, in weldent man 40 Defa
Suder ergehen ldjst; dazu fommen die Gdalen von '/, Orange, 2 gange Eier
und 4 Doiter, die man darin abfprudelt. NRun gibt man in einen Sdyeetefjel
1/, Liter Reinwein, giet u diefern das Abgejprudelte, jtellt es auj das Feuer,
wo man es mit der Schneevuthe jolange [hliat, bis die Maijje eily ijt, jedodh
fodien barf fie nidht. Macdhdemt man dann nod) den Sajt von 3 Oramgen,
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2 Citronen und '/, Liter Rum oder Wrrad dagugeriibrt hat, feiht man den
Punjch durd) ein Haarlieb, |dldgt ihn wieder Heif und jerviert ihn entweder
gleich ober falt.

1969. Gier-Punjd) anbdever vt (jiiv 2 Glijer).

Ptan gibt in einen Topf 2 Cierbotter, */; LRiter NRum, !/, Liter Vanille-
Liquenr, 2 Clslojfel gejtoBenen Juder und /. Liter falte Mildy, wverriihet es
gut, gibt es in eire Cajjerolle und jprudelt es jolange am Feuer, bis es did
wird, jedod) foden darf es nicht. Sollte es gervinnen, tiihrt man es blof mit
2 Liffel Obers auj und jprudelt es ant Feuer did. Der Sdaum, bder jidh) auf-
jprudelt, wird beim nridhten oben davauf gegeben.

1970. Kaiferthee.

Wird wie Cierpunjdh (Jr. 1968) bereitet, nur lajst man den Rum tweg
und gibt bdafiiv ebenjoviel BVanille-Liqueur und 2 CEjsloffel jtarfen Thee dazu.

1971, Champagner Punjd). (Punch au vin de champagne.)

Man gibt in eine Cajjerolle 80 Defa Juder in Heinen Stiiden und 1 Liter
Walfer, [afst dbies aufjieden, worauj man den Safjt von 5 Citronen, */, Liter Rum
ober Arvrad und Y/, Riter Champagner dazugiept, ldjst es Heil werden, feiht den
Punjch durd) eine Serviette in einen Suppentopi oder Bowle und jerviert ihn Heil.

1972. Englijder Punid. (Punch & langlaise.)

Man gibt in eine Cafjerolle 1 Kilo Juder, 1 Liter Wafjer und die gang
diinn abgejdnittene Sdale von 2 fitgen Orangen und 2 Citronen, woran aber
nicht bas Geringlte von der weiken Sdale bletben darf. Diefes ldjst man
purdy beildufig 2 Minuten aujfocdhen, worvauf man 1/, LQiter Rum, !/, Liter
Rpeinwein und 1/, Liter Burgunder dagzugieRt, diejes nody mit dem Sajte von
4 Orangen und 4 Citromen verriibet und bdamn gugededt an einem warmen
Orte jtehen lajst. Nad) diefer Jeit wird der Punjh in einen Suppentop] ober
in eine Bowle gefeiht oder heil [erviert.

1973. Gejundheits-Punjd) mit Reis.

Nachoem man i eint Porzellangejdirr !/, Kilo in fleine Stiide gejdhlageren
Juder mit dem Safte von 1 Citrone und dem von 4 Orangen nebjt '/, Liter
Rum gegeben DHat, [tellt man bdies zugededt an einen warnten Ort. Unterdefjen
fodht man 12 Defa Neis in 1 LQiter Waijfer durd) beilaufig 1/, Stunde und
jeibt Dies dann fodjend heif anjtatt Thee zu dem aufgeldsten Jucder. Wenn
man will, fann man 4 Cierdotter abjprudeln und dazugeben.

1974, Gejundheits-Punjdh) mit Gevitemwvaijer.

Terjelbe wird wie der ,Punjd mit Reis” (V. 1973) bereitet, nur dajs
man jtatt Reis 1/ Liter gewajdjene Gerjtentdrner in 1 Jiter Wajjer durd)
1/, Gtunde fodhen lajst wnd dann 3zu den Bejtandiheilen des Punjdyes jeibt.

1975, Gejundheits-Punjd) mit Subwreuy (Mais).

Derfelbe wird ebenjo bereifet wie der ,Punjdh mit Reis’’ (Jr. 1973),
nur dajs man jtatt Reis '/, Kilo gewajdenen Kufuruz in 1 Qiter Wajfer durch
1/, Stunde foden lajst und bann zu den Bejtandtheilen des Punjdes feibt.

1976. Gejundheits-Punjd) mit Kleien.

Wie ,Punjh mit Reis” (Nr. 1973), nur dajs man jtatt Reis '/; Liter

Weizenfleie in 1 Liter altem Waijer etwas verriihrt, dann '/, Stunde langjam
Seleshoivify, Wiende Kodbud. 11, Aufl 99




fodhen lajst, Bievauf mit einigen 8offeln faltem Waffer abjdredt wnd die Kleien
31 Bobden Jehen I[djst. Wenn das Kleienwajjer flar geworden it jo jeiht man
es durd) ein feines Tudh zu den Vejtandiheilen des Punijdhes.

1977, Gewdhulide Limonave. (Limonade.)

Sn 1/, Qiter frijhes Wajjer gibt man bden Sajt von 3 Citvonen und
20 Defa Fuder. Wenn diefer aufgeldst ijt, feiht man die Fhifjigteit 3u 1/, Liter
frijchent Waffer, vermengt es und ferviert die Limonave.

1978, Orangeade.

Wie gewohnlide Limonade, nur jtatt Citronen- Orangenjajt und Orangen-
auder.

1979. Qivid)-Limonade. (Limonade aux cerises.)

Sn 1 Qiter frijes Waffer gibt man den burdhgefeihten Saft von
3 Gitronen, !/, Qiter Kirjdenjaft und Juder.

1980. 9ibifel- und Sanerbeer-Limonade.
Werden wie ,, Kirjdlimonade’ (JNr. 1979) bereitet.
1981, 2Warme Limonade. (Limonade chaude.)

JIn 1 Qiter |iedendes Wajjer gibt man den durdygejeihten Sajt von 3 Citronen
und 28 Defa Juder.

1982. Himbeer-Limonave. (Limonade aux framboises.)

3In 1 Riter frijdhes Wajjer giegt man nad) Belieben SHimbeerjaft, ben
Gaft von 3 Citronen und Juder nad) Gejdmad.

1983. Kisli-Tschi. (€in in Rujsland jefhr beliebtes Getrant.)

120 Defa einen Tag altes Roggenbrot gibt man in eine tiefe Sdiifjel,
gicht 15 Liter fodendes Waljer darauf; wenn es ausgefithlt ijt, gibt man
2 Defa Germ Ddazy, riihrt es qut unteveinander und Idjst es folange jtehen,
bis bdie Gahrung eintritt, worauf man es durd) ein feines Sieb oder Tud) jeibt.
Man qibt nady Gejdmad Jucder dazu und fiillt es in Champagier= oder andere
jtarfe Flajden, qgibt in jede biefer Flajden 3 Stitd Rojinen hinein, verjlopit
und verjiegelt fie qut und gibt jie an einen fithlen Ort oder in den RKeller.
Diefes Getrant braust, wenn man die Flajdhe aufmadt, wie Sobawajjer und
it jehr gut und fiihlend.

1984, Honigauflofen und Honig-Limonade.

UWm den Honig 3u befommen, der jidh in den Wadyszellen bejindet, wird
die MWabe oben mittellt eintes Meffers durchgerigt. Man legt auf eine tiefe
Sdiijjel Hol3jtabdhen und bdie Wabe wmit der aufgeripten Seite nach unten
davauf und ftellt es an einen warnenn Ort. Stellt man es aber in die Gonite,
fo mujs es mit einem Sieb ober Tiill iiberdedt werben, dajs die Vienen und
Fliegen nidht dazuw onmnen. Man fann aud) den Honig in der Kiihe an einent
warmen Orte jtehen haben. In einigen Tagen wird der Honig aus der Jelle
vollfommen ausgelaufen fein. Den reinen $Honig gibt man in Glajer oder in
beliebige GefaBe und nad) vollformmener Uberfiihlung verbindet oder wverforit
man fie. Das uriidgeblicbene Wadhs wird gut ausgedriidt und zu weiterem
Gebraudye verwenbdet. Der ausgedriidte, uriidgeblieberie Honig wird in Flajden
gefiillt und 3u Limonabden oder 3u gewdhulichem Badwert verwenvet. Man gibt
3u bem Honig bas nothige frijde Waffer. Wenn nman Limonade will, gibt man
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in ein Glas aufgeldste Limonenjiure oder Limonenjaft und gieht es mit dem

Honigwafjer auf. Der Gejdymad mujs angenehm fiig-jauerli jein. Man fann

bie Mijdung in einer Flajhe bereitern und ins Cis graben oder jtellen. Honig-

Wafjer fann man 3u jedem Liqueur jowie 3u jeder Marmelade verwenden.
1985. Bijdjof.

Man madt in die Schale einer bitteren Orange mit dem Mejjer Cin-
jdnitte und brdt die Orange auf der Glut. Unterdefjen fodht man 16 Defa
Juder in 1/, Liter Whajjer etwas didlid), gibt dann die Orange Hinein, ldjst
dies jugededt erfalten, worauf man es durd) ein Tud) 3u bereitetem Gliihwein
(M. 1990) prejst. Diefes Getrdant fann warm oder falt gegebent werden.

1986. €ardinal.

Man bereitet Gliihwein (Nr. 1990), gibt Y/, [iter Ananasjaft dazu und
jerviert dies fall.

1987, Cardinal andever Avt,

S einen Guppentopf gibt man !/, RKilo in Stiide zerjdhlagenen Suder
und die gang diinn abgejdnittene Sdale 1 Orange, wo aber nicht das mindejte
Weihe daran fein foll, ferner den Saft von 8 Orangen und 1/, Liter Rpein-
wein. Dies wird gut verriihrt, in Flajden gefiillt und ins Eis gejtellt. Erjt
furg vor dem Gervieren feiht man bdiefe Flhifjigleit durd) ein Tud) und gibt
'/, Biter jehr falten Champagner dazu. Man fann den Gejdymad nod) durd
/s Riter Gafjt von eingefodter Ananas Heben.

1988, Grog [Matvofen-Punjdh]. (Grog.)
Man gibt in 1 Liter Jiedendes Wafjer !/, Liter Rum und 28 Defa
Juder. Wan fann dies warm oder falt jervieren.
1989. Gjai.
Man madt [Hwaden Thee und gibt nad) Gejdhmad Juder wnd Rum dazu.
1990. Gliihwein, (Vin chaud.)

Man gibt in 1 Liter rothen MWein 1/, RKilo Juder, etwas Drangen= und
Citronenjhale, 1 Gtiidhen Jimmt und nad)y Belieben einige Gewiirznelfen.
Dies ldfst man jehr heip werden, jedod) nicht fodjen, wnd jeiht es dann durd
ein feines Gieb. Diefer Glithwein witd jtets warm in fleinen Gldjern jerviert.

1991. @ier-2Wein. (Vin chaud aux oeufs.)

Man gibt in einen Scneefejfel 8 Cierdotter, 28 Deta Vanillezuder,
dent Gajt vont 1 Ovange und 1 Liter weiffen oder vothen Wein., Dies verriihrt
man gut, jtellt den Sdyneefellel aufs Feuer, wo man die Majje mit der Ruibe
Jblagt, bis jie jdaumig ijt und jodann warm in Glajern jerviert.

1992. Srambambuli.

Man qgibt in eine irbene Sdyiifjel 1 Liter Wein und 28 Defa Juder,
den man darin zergehen Ildjst. 20 Defa Juder jHlagt man in Gtiide, taudit
eines nad) bem anbdern in Rum ober Wrad, legt immer eines davon auf
einen durchlocherten Loffel (BVadivffel), 3iindet den Juder an und Idjst ihn
gejchmolzent in den Wein laufen. Nadydem alle 20 Defa jo verbrannt jind,
vermengt man bdie Fliiffigleit und jerviert fie.

1993. Maitrvant.

Man gibt in ein Porgellangejdirr ungejihr 20 Straupden frijd gepfliicten

Walbmeijter, dagu 30 Defa in Stiide gejdhlagenen Juder, 1 gejdlte, in Spalten

29*
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getheilte Orange und 1 Riter guien weifen Wein. Dies lajst man ugededt
1/, Gtunde ftehen, worauf man es durdyjeiht und gleid) ferviert. Man fann
auch fury vor bem Wuftragen !/, Liter Giehiibler-Waljer dazugieRer. |

1994, Sillebub,

Man gibt in ein Porzellangejdhive '/, Liter rohes Schlagobers, '/, Liter
Rbeinwein, 1/, Kilo durdhgefiebten Juder, nad) BVelieben etwas Citronenguder
und jlellt dies aufs Cis, wo es aber gut zugededt jein mujs. Nach beilaufig
1 Ghmoe gibt man die Malje in einen Schneefefjel, worin man jie mit der
Sdneeruthe jolange |lagt, bis jie [Haumig wird und dann in Gldjern jerviert.

1995. Mandelmild).

1/, Kilo fiige und 1 Defa bittere Manbdelt werden mit fodjendem Wafjer
iibergojfen, gejdhalt, mehrmals gewajden und mit etwas faltem Wajjer fein
gejtogent. Man gibt fie hierauj in eine Porzellanidiiflel, giept 1 Liter faltes
MWalfer daviiber und lifst dies durd) beilaufig '/, Gtunbde jtehen. Dann driidt
mait die PMandeln durdy ein ftarfes reines Tuch, begiekt fie nochmals mit etwas
MWajjer und prejst jie durd). Ju diefer Mandelmilch gibt man damn beliebig
viel fein gejtoBenen Juder und, wenn man will, 2 Loffel Orangenbliitenwafjer.
Pan bewahrt jie in Flajdhen auf. Will man die Mandelmild) wavm geben, jo
halt man Jie mit der Flajche ober im Glaje in warnes Wajjer. Wird in
®ldjern bei Goivéen ferviert.

1996, Srviuter-Riqueny (Herbaria).

PMan gibt in eine 5 Riter faljende Flajde folgende Sngredientien:

5 Defa 3erdriicte, [dHwarze Wacholderbeerenr, 1 RKaffeeldffel Kitmmel,
3 Defa Sternanis, 3 Defa Orangenjdhalen (uur die gelbe), 5 Defa Enzian-
wingel, 2 Defa Kurfumawurzel, 1 Defa geftofene Rhabarbermurgel, 2 Defa
Mngelicawurzel, 5 Defa Promingenthee, 5 Defa Mielifjerithee, 5 Defa Tleine
Camiller, 2 Defa BVittertleethee, 8 Defa Cascarillarvinden, 3 Defa weiken Jimntt,
9 Defa Gewiirgnelfenr, begieht es mit 4 Liter Kornbrantwein und Ildfst es
sugeftopft durd) 8—4 Woden jtehen. Nad) diefer Jeit wird es durd) ein Tud
gejeiht und wenn man will, jo fodht man 40 Defa jeinen Juder in !/, Liter
Wafjer, gieht das Iuderwafjer in eimen Weidling und viihrt die Flhifjigeit
3u dem Beigen Juder. MWenn es vollformmen ausgeliihlt ift, fo Ffiillt man es
inn beliebige Flajdhen.

1997. Srauter-Brantwein,

Man gibt in eine Flajde Folgendes: Cinige Gtraupdhen gejdnittenes
FTaujendgulvenfraut, 8 Ctraupdhen Wermut, 1 Gtrdaupden Kraujeninge,
1 Gtraugden Melifferr, Orangenjdalen, 1 Gewiivznelfe, 7 Defa Meinbeeren,
9 Defa gejdhnittenes Giigholz, 5 Gtild gerdriidte MWacdyolderbeeren, 5 Kdrner
weifen Pfeffer, 1 Mefjeripibe Muscatnufs und giet 1 Liter Kornbrantwein
bazu. Naddem man dann die Flajde aut veridlofjen Hat, Ildfst man fie
3 bis 4 Woden in der Sonne ftehen und jehiittelt jie diters. TNach diefer Jeit
jeibt man bdie Flhijjigleit in eine zweite Flajhe und verdiinnt ‘jie, wenn man
will, mit Judermajfer. Van fodht namlih 16 Defa Juder in !/, Liter Wajjer
durd) 1/, Gtunde. Ausgeliihlt und durdygefeiht, vermengt man dies mit demt
abgegojjenen Vrantwein. Auf die in der Flajhe zuviidgeblicbenen Ingredientien
giet man guten Brantwein.
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1998. Kividen-Brantivein.

Mian gibt i eine Flajhe 21 bis 27 Gtiid Kirjhen, 1 Ctiid Gewiiranelte
und 1 Gtiidden Jimmt, giet 1 LQiter guten Brantwein (Korn:, Jwetidyfen-
oder Frangbrantwein) daviiber, verjhliet die Flajhe gut und verfahrt weiter
wie beim SKrauterbrantwein.

1999. Weid)jel-Brantwein
wird wie ,Kirjdenbrantwein® (Nr. 1998) bereitet.
2000. Nujs-Brantwein,

Pian gibt i eine Flajde 1 Liter guten Brantwein, in diefen gibt man
9 bis 13 Dalbierte griine Niijje, jedod) mujs dies inmmer vor Enbe Suni
gejhehen. Ferner gibt man 1 Stiid Gewiirgnelfe, 1 gany fleines Gtiidden
Jimmt und 5 Gtiid Wadyolderbeeren in die Flajde, verjchliet jie gut und
lajst |ie ungefabr 3 Wodjen [tehen, wibhrend weldher Ieit man die Flajde, die
aud) in der Sonne jtehen fanm, bfters jchiittell. Nach diefer Jeit jeibt man
dent Brantwein in eine andere Flajde und fann das Abgegofjene mit Juder-
wajfer verdiinner.  Man fodt namlich '/, Liter Wajjer mit 16 Defa ucer
und etwas Banille durd) beilaufig !/, Stunbde, ldjst dies dann auskiihlen und
vermengt es ntit bem abgegojjeren Nujsbrantwein. Auf die in der Flaide
guriidgebliebenten Miijje gieht man wieder Vrantwein. Juder und BVanille gibt
man nur, wenn man will,

2001. Nuis-Brantwein a la Grill.

- Man gibt in eine Flajde 3 Liter Kornbrantwein, 25 Gtiid Halbierte
griine MNiijje, weldje im Juni gepfliidt fein miifjen, 1 Ejsloffel jdhwarze Wach-
Dolderbeeren; 1 Cjslbffel gejdynitteres Taufendguldentraut, 7 Stiid grofze Camillen,
3 Defa Engianwingel, ebenjoviel Herzfrdutel, wenn man will, 1/, Kilo Jucer
und 3 Defa gebrannte, geriebene Kajfeebohnen. Die Slajdhe wird verjtopf, nux
mujs der Rand der Flajde 3 Finger breit Teer bleiben. So lajst man es 3 Wodhen
unter biterem Sdhiitteln jtehen. Wenn man will, fann man die Fliijjigleit ab-
jeihert amd frijden Kornbrantwein auf bdie zuciidgeblieberten MNiifje geben.

2002. Hagebutten-Liquenr,

Gebr reife Hagebutten werden der Lange. nad)y aufgejdynitten. 1 Liter
Hagebutten mit 50 Defa weiBem gejtofenen Candiszuder gibt man in eine
Slajde, davauf gieht man 3 Liter Kornbrantwein. Der Rand der Flajdhe mujs
3 @inger hod) leer bleiben und nun wird die Flajdhe gut verjtopjt. Man jtellt
pie Flajdhe in die Sonne ober ain einen warmen Ort und |dhiittelt jeden Tag
auj. ~ Wenn fid) der Candiszuder vollfommen aufgeldst Hat, was nad) 8 bis
12 Tagen fein fann, jo ijt der abgefeibte Ciqueur genielbar. Wenn man will,
fart mant den Hagebutten 7 Stiid gejiofene Cacaobohnen beigeben.

2003, Sitmmel-Qiquenr.

Man gibt in eine Flajde 1/, Kilo fein gejtoBenen weien Canbiszucder,
dagit gibt man 1 Liter Kornbrantwein O-grabdig und 2 Defa geftofenen Kitmniel.
Der Kiimmel myjs aber fehr jdhnell 3u der Fliifjigfeit fommen, ba durd) das
Gtoen das OI verloven geht; die Flajdhe wird gleih gut verjtopit, und zwar
wird der Korf mit einem Leinwandlappen umbiillt. Die Flhifjigeit wird nun
gut durdjeinandergefdiittelt wnd an einem warmen Orte aufbewabrt. Wihrend
812 Tagen mujs die Flajde dfters gejhiittelt werben. Inzwijhen wird aud
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ber Canbdisguder aufgeldst und der Liqueur geniegbar fein. FNun wird der
Qiquenr durch ein Tud in eine reine Flajde gefeiht und zu weiterem Ge-
brauche aufbewabhrt.

2004. Sternanis-Liquenr.

MWird ebenjo Dbereitet wie bder ,Kitmntelliquenr” (Nr. 2003), nur ver=
wendet man jtatt Kiimmel, 2 Defa gejtofenen Sternanis.

2005. Vanille-Liguenr. (Beilden-, Rojen-, Nelfen-Liquenr.)

MWird ebenjo bereitet wie -, Kiinmelliquenr” (Nr. 2003), nur verwendet
man ftatt Sternanis 1 Defa gejdnittene BVanille. Auf dieje Weije Tann man
von jeder Frudt einen Liqueur beveiten.

Beilhen mit den Gtengeln, Rojen (die Centifolie), Melfernt werben ebenfalls
jo behanbelt wie Kitmntelliquenr. Wm dem Beildenliqueur einen |tarferen
Gejdmad 3u verleihen, gibt man in denjelben 1 Defa gejtofene Veildyenmurzel.

2006, Kaffec-Liquenr.

Man gibt in eine Flajdhe 25 Defa weifen geftopenen Candiszuder,
1 Qiter KRornbrantwein 0-gradig und 10 Defa gebrannten, gejtoBenen oder
geriebenent Kaffee, |chiittelt es gut untereinander und verftopft es gut, Idjst es
5—6 Tage an einem warnten Orte jtehen. Wenn der Canbiszuder fid) aufgeldst,
ber Kaffee jich u Boben gefelt hat und bdie Flijjigleit Tlar ijt, fo ilt der
LQiqueur genielbar. :

2007, Friidten-Liquenr.

Man gibt in eine Flajde 1 Liter KRornbrantwein, 25 Defa weifen ge-
jtoenen Canbiszuder und beliebiges Objt : Ananasitiide, Halbierte Kaijerbivnen,
Taffentiner- oder Majdansferdpfel mit den Gdhalen, oder JFohanmisbeeren,

Himbeeren, Weidhjel, Brombeeren, Heidelbeeren, Cornelfivihen, Weinjdharht ac.
MWird weiter behandelt wie ,, Kitmntelliquenr” (Nr. 2003).

2008. Orangen-Linuenr

wird Dehandelt wie der , Kitmmelliquenr” (M. 2003), nur gibt man 2 Defa
vont Orangen fein abgejdnittene gelbe Sdalen jtatt Kitmmel bagu. An den
gelben Orangenjdalen darf nidts Weikes vorhanven fein.

2009. Malaga-Liquenr.

Man gibt in eine Flajdye 4 Defa gewajdyene, zerjhnittene Malaga-Traubern,
2 Defa gewajdhene Kovinthen (Weinbeeren), 2 Defa Sultan-Rofinen (Cibeben)
b 4 Defa gewajdyenes, zeridnitienes Johannisbrot (Vodshorndl), 2 Defa
Orangenjdalenn und 16 Defa weifen, fein gejtopenen Canbdiszuder. Diejes
iibergiegt man mit 1 Qiter Kornbrantwein. Die weitere Behanbdlung ijt wie bei
dem Kiimmelliquenr. Wenn man will, Tann man 1 Stitdden BVanille dagugeben.

2010. Qiquenre von Ather.

Man gibt in cine Flajhe 1 Kiter Weingeijt und jeht dagu 5 Gramm
beliebiges therdl. 1/, Liter Wajjer mit 75 Deta feinem Juder verfodyt, wird
damit zujammengemijcht, gut verjtopjt und zu weiterem Gebrauche aujbewabrt.
Gowoh! bdie Atherdlquantitit als die Juderquantitat fonn nad) Belieben ver-
mehrt oder verringert werden, Der Ather fann in einer Apothefe oder
einer Droguenhandlung gefaujt werden. Anisdl, Bergamottendl, Bittermandeldl;
Calmusdl, Caljiadl, Citronendl, Corianderdl, Fendyeldl, Kiimmeldl, Krauje
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mingdl, Lavendeldl, Macisdl, Melijfendl, Muscatnujsol, Nelfendl, Orangen-
bliitendl, Orvangenjdhalendl, Pfeffermingdl, Rofendl, Rosmarindl, Galbeiodl,
ellevied], Gternanissl, Jimmidl, Birnendl, Apfeldl .

2011. Rum-Bereitung,

Man gibt in eine Cafjerolle 5 Defa weifen Juder, ldjst ihn folange
auf der Deien Platte, bis er braunjdwarz ausfieht; dann iibergieht man ihn
mit /, Liter Taltem Wafjer, dagu gibt man */; Liter Rumtinctur (Compojition),
ldjst es gujammten zum Giedegrad fommen, jo dajs bie Tinctur und der Juder
vollfommen aufgeldst |ind. Dann mijht man 1 Qiter Weingeift darunter wnd
aibt ein Gtiidden BVanille dazy, filllt es in eine Flajde und Iifst es fo durdy
3 Tage jtehen, wdhrend man es tagsiiber biters aufjchiittelt.

2012. SKnicebein.

It ein beliebiges Glas gibt man 3 Cjslaffel weiBent Liqueur, 1 Gierdotter
darauf, und war jo, dajs jidh der Dotter mit dem Liquenr nicht mengt, gibt
dann nod) 3 Cjsloffel beliebigen, farbigen Liqueur darauf und jerviert es.

Man fann 3. B. mijden: Maraschino di Zara und Rofenliqueur,
Maraschino di Zara und Banilleliquenr, Allajd) mit Cognac, Plefferminge
mit Chartreufe, Piefferminge mit Benedictiner.

2013. Wermut-Wein,
Dejfert-Wein ober nad) der Suppe 3u jervieven.

6 Liter weigen jungen Wein (Mojt) lajst man in einer Cajjerolle bis auf
3 Liter einfodhen, wobei man den Shaum davon abnimmt. Den ausgefiihlten
SWein giegt man dann in eine Flajde, hievauj madt man ein fingerlanges Tiill:
|acdyen, gibt 6 Defa Wermutthee, 1 fingerlanges Stiid Orangenjdale, 2 Gewiirz-
nelferr, 7 bittere und 7 Stiid jiige Senftorner, 5 Kbrner weiken Pheffer, 1 Heines
Stiiddyen PMuscatnu)s in den Sad hinein, naht ihn 3u und gibt den wurjiformigen
Gad in die Flajhe, worin jid) der gelodyte, ausgefiihlte Wein befinbet, jtopft die
Slajde 3u und jtellt jie an einen fithlen Ort, wo jie 8 bis 9 Tage jtehen bleibt,
SHernach fojtet man den Wein; ijt er jtarf und bitter genug, jo nimmt man
Das Giddyen heraus, Jeibt den Wein durd) und legt die Flajdhe in den Sand
bis gum Gebraudye. 3jt er nidt bitter genug, fo lajst man das Fiilljadden
varinmen. Die Flajde mujs verjtopft und verjiegelt fein. Gollte der Wermut:
wein in groferer Maffe bereitet werven, jo fommt ber Wein in ein Fajs 1nd das
Gewiirg nad) obigem BVerhaltnis hinein. Er mujs anjtatt Tage Wodyen, Vionate
lIantg Ttegen und ijt jede Wodje mit gefodhtem, ausgefiihltem Wein auszufiillen.

2014, Mojt aufzubewahren.

6 Qiter jiiger frijher Mojt werben in einem reinen Gefdp bis auf 3 Liter
eingefodht, ber Shaum abgenommien, und wenn er vollftandig ausgefiiblt ift,
in eine ober mehrere Flajdhen eingefiillt, mwozu 7 bittere und 7 jiige Senfidrner
hineingelegt werden. Man jtopjt die Flajde 3u, verjiegelt jie und legt |ie in
dent Keller in Gand bis gum Gebrauche. Man verwendet ihn Fu Saucen,
Guppe . Diefer gefochte Mojt, gemijdht mit vergohrenem Wein, jdHntedt vor-
aliglich. Wird oft als Strohwein verfauft.

2015. Sdjaumwein.

Man Fiillt in eine Champagnerflajde jungen weigen Wein, gibt 8 Defa
fein  gejtoBenen weigen Juder, 5 Gtiid ger|dnittene Rojinen, 152 Gramm
doppeltfohlenjaure Soda und 150 Gramm Iryjtallijierte Citronenjduve in gangen
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Qupjtallen bei, verjtopft die Flajde fehr gut mit einenm Korfe, dem nan mit
eiem. Bindfaden und Draht befejtigt, und |chiittelt die Flajdye frajtig. Die
Flajdhe mujs immer liegend aufbewahrt fein. MNach einigen Tagen ijt der
Sdaumwein geniefbar, Man mufs beint Offnen der Flajdye fehr vorfichiig
jein, da der MWein fehr fhaumt und leiht aus der Flajde fahet. Will man
dem Wein eine roja Farbe geben, jo gibt man in denjelbent einen Fropfen
Mtermes|aft ober Cochenille.

2016. €hocolate.

Mart qibt in eine Cafjjerolle 20 Defa (etwa 4 Tafeln) Chocolate, in
eitte 3weite Cafferolle '/, Siter Mild) und jtellt beibes auf den Herd. Wenn die
Chocolate weid) geworden ift, giegt man jie mit etwas jiedender Mild) auf
und verriihrt fie, bis fie gang glatt und glangend ijt, worauf man nad und
nad) unter bejtandigem Riihren die iibrige jiedende Mildh nachgibt, die Chocolate
auffodyen Idjst, gut jprudelt und nodmals foden Idjst, dann jerviert.

Wajjerdocolate wird ebenfo bereitet, mur dajs man flait Mild)
MWajler dDazu verwendet. '

Mill man Eierdotter in die Chocolate geben, Jo nimmt man fiiv 1/, Liter un-
gefdhr 3 Cierdotter, die man mit etwas falter IMild) abjprudelt und danm unter
Gprudeln 31 der Chocolate feibt. Wenn man will, Tann man gleid) anfangs 8 Defa
Buder dazugeben und gejtofenen Juder und gejdhlagenes Obers dajzu fervieren.

2017. Cacan.

Cacaobohren und Sdyalen werden gebrannt, gejtogen und gemijcht.
1/, RQiter Wajjer wird aufs Feuer gejtellt, wenn dasjelbe jiedet 3 Efslbffel

| Cacao Bineingegeben und jolange geriihet, bis es fodht. Nad) 10—15 Minuten

gieBt man einige Loffel faltes Wajjer 3u und Ilajst den Cacao rubig feitwdrts
jtehen, bis er flav ijt, worauf man ihi mit Mild und Juder jerviert.

2018. Kaffee.

Beim Bremen des Kaffees hat man darauf s adten, dajs diejer weder
1 dunfel nod) glangend wird, da er dadurd) einen dligen Gejdmad annimmt,
weshalb man djters nadjehen mujs, wm den vechien Moment nid)t 3u ver-
jaumen. BVorgiiglichen Gejdymad gibt folgende Mijdung: 1/, Kilo Mofta- und
1/, Kilo Ceylonfafjee, jede Sorte feparat gebrannt und jodann Fujamnten:
gemijcht. Hat er eine lichtbrawne Farbe erhalten, jo |chiittelt man ihn auf ein
mit 1 Bogen Papier beleates Sieb, breitet ihn mit einem reinen Kod)ldifeljtiel
auseinander, bededt ihn mit einenm weiten Bogen o Idfst ihn jo austithlen,
worauf man den Kaffee, denn man nie in zu groBer MVienge brennen joll, in
eintem ®las- ober Porzellangejdivr wohl verjdlojjen aufbewalhrt. Man qibt den
KRaffee, welder jtets erft beim Gebraudye geriebern werden joll, in das Sieb der
Raffeemajdhine, ftampft ihn geniigend ein, wobet man das Sieb auf den Tijd
jtellt und qibt die Majdhine in eine Cajjerolle, in welder jich ungefahr 3 Finger
hod) heifes Wajjer befirtdet, damit der Kafjjee tmmer in gleicher Warme erhalten
bleibt, ohne fid) babei jo fehr einzulochen ober an Gejdmad 3u verlieren. Pan
nimmt gewdhnlich fiir eine eingelne Perjon 3 Defa Kajjee, wahrend man bei
einer groferen Anzahl Perjonen verhaltnismdakig weniger, fiir eine Perfon mur
9 Defa rednet. BVei 3 Defa Kaffee gieht man ungefahr !/, Liter jiedenbdes
Wajjer langlam nad) und nadh auf. Fiiv [dwarzen Kaffee joll derjelbe fmmnter
etwas lichter gebrannt, fiir eine eingelte Perjon 3 Defa genommen und i
einet Sanne Heifes Wafjer mit 1 Flajhe Cognac dazu ferviert werdein.
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2019. Homivopathijder Kafiee.

Ju homdopathijhem RKajfee nimmt man eine Mijhung von
gebranntem, geriebenen Kaffee und gebranmten, gejtogenen Eicheln, von jedem
eitte gleich grofe Maffe; 1 Ejslbffel bavon wird in 1/, Liter Wafjer sugededt gefocht,
jedod) nur burdy einige Minuten, worauf man einige Loffel faltes Wajjer dazu-
gibt und den RKaffee an der Geite ftehen lajst, bis jich der SKaffee 3u Bobern
gefet hat. Der flare Kaffee wird dann in die Kanne gegojjen, biefe in HeiBes
Waffer geftellt und der Kaffee mit Obers 1und Juder jerviert. Feigen=, Mandeln-,
Qichorientaffee find Jujike, die man bem gewdhnlidhen Kajfee beigibt, nur Jollte
der Jujah nie 3u viel fein, jondern fiix 3 Defa eine jtarke Mejjeripike.

2020. Hagebutten- (Hetidepetid:) Kaffee.

Die fejten Hagebutten werdben bder Lange nad) aufgejdnitten und die
Kerne herausgenommen. Dann werben die iibertrodneten Kerne auf einent Bled)
oder in einer Pfanne unter fortwdhrenbem Riihren gelblich gebrannt. Wenn
jie volltommen ausgefiihlt find, werden fie pulverig gejtopent und als Jujah
gum Raffee verwenvet. -Kann aud) als Kaffee fiir jich verwendet werdert.
Sjt der Gejunbheit fehr 3utvaglich.

2021. Thee.

Der griine Thee ift aus Gejundbeitsriidjidten weniger anguempfehlen, da
er atlfregend auf die Yerven wirtt. Man wablt deshalb meiftens jhwarzen Thee;
man filllt guerjt die Theefanne, um fie auszuwdrmen, mit heigem Wajjer voll
an, das mant nad) einigen Minuten wieder ausgieft und dann den Thee (fiir
eine Perjon redhnet man 1 RKajfeeldffel [5 Gramnt], bei mehreren Perjonen
fiir jede eingelite etwas weniger) hineingibt. JMum wird derjelbe mit Jiedendem
Wajjer aufgegofjen, jedod) foll bdie Kanne nur ur Hiljte damit gefiillt fein.
Nad) 5 Minuten wird er)t das nody iibrige Wafjer fodend nadgegeben nd
nad) ebenfolanger 3Jeit ber Thee aufgetragen, wobei aber niemals Jiedend
DeiBes Wajfer fehlen foll, das man entwebder in einer Kanne beigibt ober im
Eheefelfel durd) eine Spiritusflamme immer fodend Beily erhalt. Gleidzeitia
werden ungefohtes Obers, 1 Flajdhe Rum ober Cognac und Citrornen au Tijh
gegeben, damit der Thee beliebig getrunfen werden fann. Der Thee wird durd
den Geiber in die Schalen gegoijen, die man fedod) nidht mit Thee gang voll
gieBt, Jonbern fjtets 1 Finger breit leer Iajst.

2022, Neformievter Thee.

Man gieht 3 Kaffeeldffel Thee mit !/, Liter fodendem Waijer auf, dedt
denfelben 3u unb ftellt ihn beijeite. Hernad gibt man in einen Gdneelejel
2 gange Cier, 2 Ejslbffel gejtohenen Suder, 1 Feines Ctiidden BVanille, von
'/, Citrone die Sdhale und 1/, Liter Obers, fprudelt es gut ab, jeibt ben Thee
daglt und fdlagt es am Dunit mit der Sdyneeruthe jolange, bis jid) die Majje
bindet, worauf man Citronenjdhale und BVanille Herausnimmt und den Thee in
Bedhern jerviert.

2023. Hinmmelbrand-Thee,

PMan gieBt in eine Kanne, wm fie ausgumdrmen, [iedend heifes Wafjer,
|dhiittet diefes nac) wenigen Minuten aus, gibt 1 Ejslvffel (1 Deta) Himmelbrand-
thee (fiit 1 Gdhale) hinein, gieht ihn mit einigen Loffeln fiedend heigem Waljer
auj und nady einigen Minuten mit dem nody iibrigen nothigen Wafjer. Diefer
Thee witd durd) ein fehr feines Sieb gefeiht und wie RKaffee mit Juder und
Mild getrunten.
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2024, Bavaroife (Getrint sur Crivijdung, bet Huiten, Brujtleiven 1c.).

92 Deta Frauenhaarfraut (Herb. Capillorum Veneris), 2 Defa Eibijd-
wurzel (Radix Althaeae), 2 Defa Mohnbliiten (Flor. papaveris), 2 Defa
Rojenblittent (Flor. rosarum), 2 Defa Sternanis (Sem. Anisi stellati), 1 Defa
immt (Cort. Cinnamomi), 1 Defa Rothwwrg (vothe Malve), 4 Defa Johannis-
brot (Siliqua duleis), 2 Defa Orangenjdalen (Cort. Aurant.), 5 Deta Jelfen:
Bliiten (O1. Caryophillorum), 2 Defa Weinbeerern (Corinthen), 2 Defa Koun-
Blumenbliiten wnd 2 Defa Siifhol3; diefes alles wird gemifdt, fein gujammen=
geidynittert, mit 3 Liter Ialtem Waifer iibergofjen 1md aufs Feuer gejtellt. Man
lajst es von der eit ab, wo es 3u foden anfangt, '/, Gtunde unter diterem
Berrithren jortfodyen, nach welder Jeit man ben Thee gum uskiihlen beifeite
jtellt. Jtach dem WusHithlen prefst man den Thee jantmt dent Wajjer durd) ein
Tudy und jtellt den auf diefe Weile erhaltenen Gaft mit 2 Kilo Juder aufs
Feuer 1umd Iajst ihn '/, Shunde Tochen. Sierauj gibt man, damit bie Bavaroije
flar wird, den Halbgejdlagenen Sdrnee von 2 Gierflar in dent Gaft, peitjdht
es mittelit ber Gneeruthe untereinanber, Iijst das Ganze noc) fodyen, bis ber
Gajt ganz far ift (ungefdhr !/, Shunde), Jeiht nun die fertige Bavaroije durd
ein feittes Tuch und bewalhrt jie in reinen Flajdyen gut verjtopit an einem fiihlen
Orte auj.

Dieje Bavaroife Tann man mit Citrone, Sobawajjer oder Mild 2c. trinfen.
SMarn gibt in ein Glas 3 EsIbifel von der Bavaroife und fiillt es mit Waffer
ober Gobawajjer oder mit Mildh) auf. Citvonenjaft gibt man nady Gejchmad
dazu; aud fann man 1 Ejslbifel Marasdyino daruntermenger, gang nady Belieben.
Mich 3um Thee fann man Bavaroife nehnten. Diefe Krdauter und Bliiten erball
nan in Apothelen, beim Diirrfrautler oder in Droguenhandlungern. Das Getfrant
befommt man fertig in den grdferen Kaffeehaujern oder Buderbadereien.

Guglildi-amerikanildie Geivinke (American Drinks)
alz Delfert, Goater, Buffef, aud] fiiv Raffeehauler und Refanvanis,

Wil man nadjtehende Getrante fiiv mehrere Pevjonen bereiten, o gibt
man die dazu vorgejdriebenen Liqueure, Weine, Juder . in einen Punjchtopf
und verriibrt es gut. Die Gldfer werden mit dem angegebenen CEis und mit
dem Getrdnt, weldes man bereitet hat, gefiillt und mit Strol- oder Olas-
riljrdyen und Limonade- oder Kaffeeldifeln jerviert. Das Quantum, bei den
Getranten nadjtehend angegeben, ijt fiiv 1 PBerjon berechet.

Codtails.
2025. Champagner-Codtail.
Man gibt in ein Seciglas 1 Loffel gejtopenes reines Cis, 1 Gtitd
3uder, 1 Tropjen Angojtura-Bitter, filllt das Glas mit Sect voll, viihrt alles
qut unteveinanber, gibt 2 Sdjeiben Orangen, 1 Gtiid Ananas, 1 Ctiidden

Gitronenjchale und, wenn man Hat, 2 bis 3 grope Crdbeeren bhinein und
jerviert es nebjt 1 RKaffeeldffel und 2 Strohhalmen.

2026. Brandy-Codftail.

S ein Gectglas gibt man 2 Ejsldfjel gejtoenes reines €is, 3 Ejslbffel
Brandy (Cognac), 1 Ejsloffel Marasdyino, 1 Tropfen Angojtura-Bitter, mijdht
es gut unteveinander und gibt nod) 1 Efslbffel geftoBenen Juder Binein und
jerviert es mit 2 Gtrohhalmen.
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