Warme und LRalle Gelrdnke.

Sdyotolabe. Auf 3 qrofie Rafjeeichulenvoll Milch rvechnet sman
10 Defa Shotolade. Man jdymeidet diejelbe zu Stitctchen, gibt diefe mit
ctwag I in eine Rfanue, [dFt fie auf dem Feuer zergehn und it
fie Dabei fein ab. Dann gibt man die itbrige Mildh dogu, focht das Gange
auf, giept es in ein enges, hobes Gefdf und (At e8 eine Weile ftehn,
woraif man s thichtig fprubelt wundb bamn anvichtet.!) Fiie Schokolade
mit Schowm nimmt man Obers ftatt Milh, ¢ibt den Schaunt, dev jich

2 beint Sprudeln bilbet, suerft in die Schalen wnd
giept dann bdie Shofolabe Ginein, fo baf Der
Schaunt itber die Schalen i die Hohe  fteigk
Man fomn i dann mit geviebener Schofolnde
und geftofiertent Sucker Deftveren und Diefen it
glithenbem  Gtfen brenmen. Mit Milcy beveitete
Schofolabe fann wman bor bdem Unvichten ik

Hig. 49. einemt Dotter, den man borher mit falter Ml
vercithrt Hat, abiprudeln. Man fervievt su Schotolade Sipfel, Siebenbiirger
Bwiebact 0. dgl. 7

Wajjer-Sdhotolade. Man beveitet fie wie die Schofolade it
NELh, nimmt aber etwas mehr Schofolade als bei joldher (4 big b Granut
firr eine ZTaffe) und vithet diefelbe jehr fein ab. Bu Wafjer-Schofolade
fexviert man gebibte finfel= ober Semmel-Schnitten ober frijehes Mildjbrok

 Satao. Bou entbltem Kafao. Man vithet fiv je eine Dbertafies
poll Milch einen gehiuften Kaffeeldffelvoll Kafaopulver und chenjovicl
qeftofienen Bucer mit etwas falter Mild) glatt ab, vithet danu die fibrige
Wil dagu und Tocht den Kafao anf.

Dber: Man focht den Kafao uerft mit Wafjer, big ev fich voll
fomimen aufgel6it Hat, focht ihn dann mit Jucer und Meild) auf upd
fyrudelt ihn ab.

Bon Kafao-Bohnen und -Shalen. Man mijcht gebraniie
und geftofiene Satao-Bohnen und -Schalen jujammen, Locht 3 Gflffetoot

1) Gig. 49 zeigt cinen Gcho¥oladetoder, et meldjent der Sprudler durd) el
Decel geht und die Schofolade beim Sprudeln nidht itbergehn Farr,

o R R e L B e S S B Sy [ e B R ST S S IS R e

i v L b i et T S



Warme und falte Getrante, 633

ot dex Mijchung tn 4 Degiliter jiedendes Wajfer ein, rithrt bas Wafijer,
big e8 twicder ftedef, und Lipt es langfam eine Bicvteljtunde fochen. Dann
gibt man einen Lojfel faltes Wafjer dazu und ftellt den Abjud beifeite,
damit er flar wird. Gr wird wie Kaffee mit Mildh und SBucker getrunfen.

faffee. Will man guten Saffee beveiten, jo muf man vor allem
eine qute Saffeejorte verwenden. Fiiv die Gite dber Sorte ift nicht nuy
dev Nante, jondern auch der Preis berjelben und bder qute Gevuc) dev
ohjen Bobhren fowie das Wroma, dag fie Deint Brennen entiiceln,
mafgebend. !) :

ftaffee {oll jo oft als mdglidy frifd) gebranut und
immer erft Geim Gebrauche gevieben iwerden. Borvat an gebranntem Kaffee
with am beften in einem gut verfchloffencn Porzellangejchive aufbewahrt.
gliv dag Roften des Kaffees jind bdie Brenner von Gifen mit einem etwasd
tleinerent Durchlocherten oder Drabteinjab amt weckmdfigiten, tweil in
denjelben bie Saffecbohnen in fteter Mijchung find und tn nicht 31 grofer
Dibe gleichmifig anjchwellen. Man rojtet den Sajfee, bis ev vaud)t und
it fraden anfingt, (Gft in dann nur noch jo lange auf denr Feuer,
08 ev gu fchiwigen beginnt und fein Avoma fich entwickelt, fehitttelt ihn
fievauf ein paar Mal auf, gibt ihn in eine Schitffel, ekt ihn 3u und
itijcht in noch ein paar Mal durdjeinanber. Der fertiy gebranmnte Kaffee
fnﬂ lichttaftanienbraun jein uud ein wenig glingen. Hat cv diejen Grad
[thon eveeicht, wenn wan ihn vom syetter minumt, fo joll man thu flad
augbreiten und ‘offen jdhnell austithlen laffen. Vet ungleich gerditetem
faffec verderben nicht nur die verbrannten, jondevit auch die it licjten
Saffecbohnen den Gejchmact.
- Gewdhnlich wivd ber Raffee in einer aus einem Unterteil und einem
Efml'ngc Dejtehenden Filtricrmajdjine beveitet, Die Gridfe devjelben
I Dev SMenge des zu fochenden Kafjecs mbglichft entjprechen. Wenn
:uau wenig Saffee in einer grofen Majdhine bereitet, wird er nicht qut.
Man Hebt Hen Cinjap vom Unferteile Herab, gibt den Kaffee, der nicht
fuob, aber auch nicht qar gu fein gevicben fein foll, Hinein, driicft ihn mit
w}c{ stemlich feft und jest Den Cinfal wicder auf die Majdine.
‘ ") Gute Saffeebohien gehn gleidymiifig tinter, wenn man fie in faltes Waffer
BB, B/l man ceproben, ob Raffee gefirbt ober jonft verborben ift, jo gibt man ein
v Raffechohuen in eifies Whaifer. Fiirben fie e8 gelblich, o find fie qut; wicd das
Baffer griinlich ober braun, jo find fie vecdorben. €8 ijt immer gut, den Kaffee vor
me Brennen mit lauem Waffer au 'wnirf)cn unb ibn bann anf Thdern im Sonnens
Ithetn, git trodien ober abjuwwijhen und diber Pabier auf ber twarien Herbplatte
e werden st Tofjen. Jebenfalld milfjen die Vohnen vor dem Vremnen abgetvifdt
Ind ausgejucht werder.
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(Borteilhaft ift e3, ein entfprechend gefchnittenes Stiic von bickem tweifen
Til3 oder Flanell auf das Sieh bes Einjates 3u legen, ehe nan den Kafjee
eindritckt, doch mup dasfelbe immer jehr gut ausgewajchen und fehr ojt
erneiert terden.) §iir je eine Taffe fann man 10 big 15 Gramim Kafjee

rechnen. Dann fiedet man frijches Waffer (oder Kaffeeiud?) in einer Meffnge

panne auf und gieft e8 in fehr fleinen Portionen immer fledend: auif den

Raffee, jehliet aber, wihrend eg burchrinnt, nicht nur den Deckel bev Kafjees

- majchine, fondern verftopft audh den Gufjchnabel derfelben. Bei Povzellan:
majchinen (6Bt man ben SRafjee 618 zum Gebrauc) im Unterteile der
Majchine ftehn, bei Blechmajchinen giet man ihn fogleich in eine W
Beifemt Waffer erwdrmte Porzellanfanne. Jn beiden Fallen [dht mau
i, b3 man ifn braucht, in Beifem Waffer ftehn, woburch fich fein
Yvoma noch weiter entiwidelt. Crfalteter und iwicder evidvmter Kafje
jchmedt nidht qut-

Wil man Den Raffee in einer unverzinnten fupjernen Sanue
pber in einem irbenen Topfe fochen, fo gibt man bdie Hiljte 05
gericbenen Raffees in das falte Wajjer, mijcht, jobald dasfelbe fiedet, Die
anbere Hiilfte dazu, lifit die Mijhung 10 Minuten ftehn unbd giept dau
bag flav gewordene Getrant in die Kaffeetanne.

©oll eine gridfere Menge Kaffee ojne Majdine gut uwd
jehmell beveitet werden, o gibt man fiir je ein Liter Waffer 10 Deln
geviebenen Kafjee in eine Kajjerolle, vithrt ifn, bis cv heif ift, gicpt ot
Pas ficuende Waijfer dazu und lift das Gange ungefahr 5 Weinuten jeits
wirts am Herde ftehn, aber nidyt fochen. Wenn fich der Kajfeejab gefet
Bat, feiht ntan den flaven Kaffee durd) einen Muffelinflect in ein anderes
Gejchive, weldhes ntan in heifes Wafjer geftellt Hat.

Fiir Raffee auf tirfijde Avt with der Kaffec vor jedes:
maliger Bereitung frifd) gevbitet, bis ev faftanienbvaun ift, und mit emeit
$Holftopel geftopen. Man vithet fitr je eine jehr fleine Fafje einen ges
Biuften Kafjeeldifelonll Raffee und 2 Stiicthen Jucer in die entfprechendt
Menge fiebenden Wajfers in eine Kanne, Lift die Mijdhung auffieden, unter
bricyt Das Kochen dreimal dutch Bugichen von etwas faltem Waifer und (it
ben Raffee 5 Minuten vubig” ftebn, ehe man ihn in die Tafjen gieht

1) Beim nifgichen mit Abjud qibt der Kaffee mehr aus. Man hebt dagit bell
i Der Majchine zuriicdgebliebenen Saffeeja in einent jededmal gereinigtern, gugededtel
®efif auf, fiedet ihn beim Gebrauche mit der zu einmaliger Raffecbereifung OGN
Waffermenge it eiter Mefjingpfanne auf und verivendet bas flave diefes Abjudes anftatt
Wafjer. Beim Anffochen fann man aud) ein twenig Feigenfafjee sum Kajfeejod gebel
oburch der Kafjee einte jdydnere Farbe befomme.

qe
il
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Fiir {hwarzen Kaffee nad) Tifch muf man den Kaffee fehr frdftig
bereiten, jeboch in fehr Eleinen Schalen fervieven. Nian verwendet fit folchen
Saffec die feinften Rajfeejorten, amt beften eine Mijdhung von einer Jtarfen
und einer wofjchmecenden Sorte (3. B. Moffa und Java), brenit jedoch
jee Gattung fiir fich. RKaffee gewinnt an Giite, wenn er in griferer Menge
bereitet wird. Fiiv Kaffee mit Oberd muf dag Dbers von rveinent
Oejhmact?) und nicht 3u leicht fein, weil jonjt die Giite des Kaffees leibet.
Beim Cinjchenten fann man auf jede gefiillte Taffe einen Lojfelooll ge-
[Glagenes Dbers geben. :

pomdopathijher Kaffee. Man brennt Roggen und Bauweizen
it gleichen Teilen, jeden fitr Jich, und mijeht fie dann, oder man brennt
gewajchene, gelrodnete und ausgejuchte Gerjte und fann 3u derfelben etwas
Stigentaffee geben. Dann reibt man das Surrogat wie Kaffee, todht 2 Ek-
Wielooll davon in 4 Desiliter fiedendes Waffer ein, viihet die Mijchung
anjangs, damit fie nidht iibergeht, und (afit fie langjam nuy fo lange fochen,

- bis ber Schaum vergeht. Dann qibt man ein paar Loffelooll falted Wafjer

W3, [dft den Raffee eine Weile jtehn, damit fich das
:Iriihc fest, {chitttet hievauf das fargewordene Getrint T
i eine Sanne wnb erwdrmt e3, indent man die Kanne
m Geiftes Waffer ftellt.

 Sajfee=Gijens. Man beveitet von einemt Kilo Shli
M) gebrannten Moffa oder feinem Portorifo- Naffee Ol
in einer Filtviernajhine mit % Liter LWajfer Kaffee, Laft denfelben in
dnev gut verjchloffenen unvevzinaten fupfernen Sanne 6i8 auf ein Drittel
berl Quantitit einfieden und gieBt ibn dann mnod) {iber Yu Rilo fein-
feriebenen Mioffa. Dann wird er in ein andered Gefchivr gegeben, gu-
Bedeckt, in Gis geftellt, abgefiihlt und Bievauf in fleine, Hevmetijeh su
[liefenpe Sldjchchen gefitllt, in weldhe man noch ein wenig feingerichenen
‘}Jfoffa jtrewen fann. Ginige Tropfen diefer Cffeng geniigen, wm mit beigem
Boffer ober Mild) eine Tafje Kaffee zu beveiten.

~ Fee. Dev jdhwarge Tee ift gwar fchwicher ald der griine, oo ziehen
1[11.1 bieke vor, Da er Der Berfiljdjung weniger ausgejetst ijt. Hiufig werden
bEIDL‘ Gattungen gemijdjt verwenbdet. Gine vorziigliche Mijchung , bejteht ans
_10 Defar Staijermelange und 20 Defa Bliitentee. Man redinet fiiv 6 Tee-
If[)EIieu 5 gebiufte GRlbffelvoll Tee, gibt denfelben in die Teefanme, gicft
T“JE“% nur ein paar ERlofjelooll ficdendes Waffer davauf, damit die

; ) Gin unangenehmer Beigefchmact entjteht 3. B., weni bem Dbers, damit e8 nicht
?ebrmm, ©oba beigentijcht wurde. — Fig. 5O aeigt einen ‘zJJEiIcI)focf)nr,’bci welchen eine
eegehenpe Sliifiigheit feitwirts wicher in den Topf vinnt
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Blatter anjchroellen, gibt bann das iibrige fiedende Wajfer dogu und Lkt
pent Tee 4 Minuten jtef, ehe man ihn in die Taffen feiht. Duvch lingens
Gtefn biifit er an Farbe und Gefchmact ein und fann jogav jdjdlich wirfen,
WBleibt ein Reft in der Kanne, der yum Nachgufs vevivendet werden ol
fo muf man denfelben in eine andere fanne abgicfen. Braudyt man nod
mefr Tee, o joll man die neuen Teebldtter nicht zu den jchon ausgezogenen
in bie Ranme geben, jondern gang frifchen Tee beveiten. ©8 ift deahald

qutt, ftets Waffer im Santowar auf cinem Nebentijde burd) eine Spirituis |

flamme fiedend zu erhalten.
Man fann den Tee audh in ein Tee-Gi geben und Ddiejes in dout

fiebendeifien Waffer Legen laffen, bis ba3 Whaijer gelb gemworden ijt. Dies

ift befonders pwectmdfiig, wenn man nur eine Tajje Tee beveitet,

Bu Tee ferviert man gutes, faltes Obers und meijtens aud) Run

und nebft gewdhnlichem und Teegebdk auch belegte Schnitten, Butter,
Gier, Schinten, Bwiebadk, fiiffe Bickeveien u. dgl.

Selr erwirmtend wirkt Tee, wenn man Jucer und voten Wein oder
Qimonenjaft dagumijcht. ;

Qeichter Tee mit Jucter und viel Nunt oder vrvaf wird Tihal
genannt. j
Mais: oder Sufurng=Tee. Vian criveicht die ein wenig 3
ftofenen Storner des tiirtijden Weizens duvch ein paar Stunden in Wafer
und focht fic dann, bis bas Whafjer etwas fhleimig geworden ift und
vanilleartig riedht. Diefer Tee wird mit Sucfer und Weild) oder aue) wit
Bucer wnd ettvas Runt oder Heifiem voten Weine getrunfen und ift nafts
foft, leitht verdamlich und nicht aufregend.

Man fann G auch mit Milh; Bucer und Dottern wie G
Greme bereiten und gur Anfeuchtung tvinfen.

Punfeh. Van befeuchtet 90 Defa Jucer mit eimem falben Siter

Waffer und (ft ihn in cinem gugedectten Suppentopf an einent el
Orte ftehn. Bor dem Gebrauc) focht man den Bucer, b3 ev fav it
qibt ein Stiictchen Vanille und ben gefeihten Saft von 4 Lumonen uml
8 Pomeramzen dazw, fann auch die ditnn abgejdnittene Seyale el
Qimone beimijhen und (afit bas Gange aufficden. Dann beveitet man T
voit - einemt Riter ficdendem Wafjer und 6 Teelbffelvoll Teeblhtter, G‘f’f
ion sum aufgejottenen Buder, gicfit ein Glas Rum dagu und feibt i_}ﬂﬁ
®ange in den Punjhtopf. Man jerviert 3 in Punjchglafern und ‘
Doz Fldjchchen mit Rume Herum, damit fich jeber dag Getrint nad) f’Jf
fchmack verftdvfen fann. ' Zu Bunfdh ferviert man,  bejonders Fut Wil

nachtszeit, Honigbictereien, Potizen oder Stollen oder Sajchingstraph 2

G S —

) P S P

F—3



Warne und falte Getrinte. 637

Rt Il man fiir eine Perjon ein Glas Punjd) Geveiten, fo fitllt man
5 en Trinfglag Hald mit Juelerftiicten, aiefit e3 dann mit Wafjer voll,
1. jdiittet Das Wafjer jamt dem Bucker in einen Schnellfieder, ikt e8 einmal
I, auffteden, qibt einen Halben RKaffeeldffel Teebldtter unbd den Saft von ciner

@) § Dolben Qimone dagu, feiht bag Gange nach 4 Minuten und mijeht 2 Kaffee-

il 1bffel Rum  dagu. o _

(6 Bill man Punjd) fchnell beveiten, fo mijeht man Beifen Tee mit

B Juder und Punjch-Cifens nad)y Gejchmac.

o Punjcdh=Cjfens Man riihrt den Saft bon 12 Ponteranzen und

i O Simonen, mit einem Rilo geftofenen Jucker, big dag Gevithrte dict wird,

3 mijht dann 7 Desiliter Rumt daguw und fitllt die Mijhung in Flajchen.
L Bl wan bie Gfjeny linger aufbervahren fonnen, jo focht nman den Gucer,

ot f Di8 er grofie Blafen macht, nimmt ihu daun vom Feuer, gibt den flaven
e, p S0ft bon 6 Bitvonen, Gevuch) von 2 Bitvomen und ein balbes Liter

guten Rumr dagu und fitllt die Mijchung in Flajdhen, die man dann an
i tineit trocfenen Ovte ftehend aufberwalrt.

Reig-Punjd). Man focht 10 Defa Reis mit einem Liter Wajer
ai §ene Galbe Stunde [ang und feift die fiedend beifie 1Elitfjigteit ftatt Des
s 31 Den anderen Beftandeilen des Bunjdjes.

b Wein=Punjdh. Man veibt eine Limone an einem halben Kilo
e Outfer ab, befeudhtet den Suder wit 2 Desiliter Wafjer und focht ihn
i B8 qum vievten Grad (S. 60). Dann qibt man 17 Liter guten, alten
it & Bein, den Saft ciner Qintone und 2 Degiliter Rune dagu, feiht dasd Sange
te durd) eine Serviette, fitllt e¢ in Flajchen und qibt in jede derjelben ein
Stitcfchen Vanille. Sie werdben dann gut verforkt und verpicht und frehend
il tufbewalirt. Man fann diefen Punfch falt fervieren oder vor dem Gebrauch
; evvdtien.

fet . Ralter Kbnigs-Punfch. Man gibt su 85 Defa Jueker 2 Degi-
il FIiEt flaven Fee und, jobald ber Sucer zerfloffen ift, den @aft von
ift, & 2 8monen und 2 Ponerangen, 3 Degifiter Bordeaus, 3 Deiliter weifen
10 ER[]FhilUCill, 3 Dejiliter Champagner und 2 Degiliter Avral, Fitllt die
e Wiihung in Flajden, Lt fie 08 zunt Gebeaud) in Gis ftebm, fitllt fie
i §f111n in @lijer und ferviert fte mbglichft falt. Man fann audh cine Heine
ok aiieeichale voll Ynanasfivup wnd chenfoviel Maraschino unt Punfeh mijcen.
}ﬂ§ k. (_iirog oder MatvojensPunjd. Dan gibt cin Glas Rune und
et =5 Defa Suder in 7 Deailiter fiedended ober faltes Waffer, ober man
)i .f'-‘f[Jt ein §ilo Bucer mit wenig Waffer, bis cr grofie Blajen wirft, qibt
iy 3 Degiliter R dazu, bewabrt bie Mijehung in Flajdhen auf und mifeht von
bl erfelben Geiny Gebrauche nach Gejcymact zu fiedendem ober faltent Whafjer.
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Gicr=2Wein und Cier=Punjd. Cier-Wein Man riifet 3

6 Dotter, 26 Defa feingeftofierten Bucfer und ben Saft einer fHalben

Romeranze, bis dag Gerithrte didjhawmig ift, gibt dawn ein halbes S

Qiter voten TWein, den man mit etwas BVanille aufjieden und Dbann e
falten liefs, Dagu, jefliat oder fprudelt das Gamge iiber Feuev wie Chawe
beau (©. 63), bis e3 Dictlich witd und jteigt, und ferviert es warm in
Sfelchglajen. >

Cier=Punjch Man focht 40 Defa Jucer mit einem Halben Qiter

Paffer 1nd der fein hevabgejdhnittenen Schale von einer halben Pomerars "

bis er fav ijt, feift ihn, mijdht faren Saft von 3 Pomevangen uid
9 Qimonen und ein Halbes Liter Aufgufy von 4 Teelofjelvoll dyinefifden

Teebldttern dagn, (aht die Mijchung ausfiihlen, fchlagt fie dann it
6 Dottern wnd 2 Giflar im Becen wie Chaudean wnd gieht dabei nad
und nac) 1 6is 2 Desiliter Rum dagu. Man ferviert diejen Punjd wart S

Sinidebein. Man gibt in ein grofies Litorglagd drei berjchiedent

Qiftre ober Rognaf und wei verfchiedene Lifive su gleichen Teilen und

ben Dotter eined gany frijchen Gies. Die Lifbre miiffen forgfdltis fo it
gegoffen twerdent, Daf fie fi) nicht mijchen. Statt Kognaf fonn na

Runj-Eijens verwenden. Fiiv ordindren Knicebein ninumt man miw Su,

Ritmmellifor und einen Dotter.

Srambanboli oder Jager-Punjdh. NVian gicft eine Flajde
Wein in eine irdene Shitfiel, qibt auf die Sehiifjel einen paffenden cifernss
Roft, legt auf diejen ein grofes StiicE mit. Arvak getrdnften  Juek
siindet Dasfelbe an und lift den gejchntolzenen Buder in den LWein (aufen.

Dann fegt wan wieder ein Stiic getvintten Fucer auf bden Foft uid §

3finbet 68 an und fibet jo fout, bis man ein Halbes SKilo Bucter fibe
dem Weine gejchuolzen fat. Hievauf vervithrt man die Fiitjfigleit gut D
mijht 4 Degiliter Champagner dogu. Wer das Getvdnt 3u jtaxf finde
fann 3 fich tm Glafe mit ein wenig Waffer mijden. (Der Chantpaget
fann wehbleiben.) .

Glithwein, Man verfiifit ein Liter guten weifen odev rotei it
mit einem Halben Kilo Juder, gibt 6 Gewiivznetfen wnd ein Stiid it
Dazu und exhipt den Wein big sum Sieden. Dann winmt man bagd @iemﬁ{'&
heraud und ferviert den heifen Wein in einem Punfchtopf oder in einer it
ciner Serviette uniwundenen Flajche. (An dem Jucer fann man die ol
einer Qintone odex die einer halben Limone und einer Halben Orange abreibet)

Bijdof. Warmer. Man gibt die fein hevabgejchunittene e

einer gamen bitteren und einer Halben fifen Pomerange in 7 Sz‘.eaiﬁg:

roten YWein, dectt den Wein zu und (ift ihn 8 Tage jtehn. Dant fodt -
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man ein Halbes Rilo Juder bid yum vierten Grabde, mijcht den Saft einer
Bomerange und, wenn dev Jucker ausgeffiflt ift, den gefeihten Wein dazy,
bewafrt biefen Crtralt in Flajhen auf und mijcht von demjelben beint
Gebrauche nach) Gejdymac su rtotem Glithwein.

Salter. Man [Gft 112 Liter milden, voten Wein und ein Halbes
Siter Wafjer mit einem Galben Kilo Bucer auffieden;, qibt indeffen den
teinen Soft einer Limone, ein Stiif Banille 1nd 2 Desiliter Rum in
einen: Topf, gieft dann Dden fiedenden Wein dazu, deckt die Mijchung 3u,
Bt fie evfalten und Dewafhrt fie in Flajchen auf. Man jerviert diefes
Getrint in Keldhglafern. Wer o8 u jtart findet, fann es nach) Gejchntact
mit frifchent Waifer mijchen.

Savvinal. Man jhilt eine ntittelgrofe Ananas, jdhneidet fie zu
biinten Schetben, itbergieBt diejelben in'einer Sdiifjel mit einer Flajche

- Qutem voten Wein und et fie ju. Nad) einigen Stunden gibt man

S0 Defn Bucker und 4 Degiliter Waffer dagu, (ift den Jucker zergehn,
Jeift die Fliiffigheit Dann g1t einer Flajde Champagner, fitllt die Mijchung
i Flajden und ftellt diefelben vor Dem Servieren in Eis. (Cinfacher
beveifet man ifn, indent man u einem Qiter voten Glithwein ein Viertel
fiter Ynanaszjaft mijdht und die Mijdjung in Flajden auf Gis ftellt)
Leidht zu Deveitende Lifdre. Kaffee-Lifdr. Man gibt in
tin Galbes Riter bom feinften Weingeifte 3 Gramm i Stitdchen gejchnittene
Junille, verfoutt ben Weingeift und (EFt ihn einige Tage an_ einem warmen
Dtfe ftefhn. Dann fodht man ein Rilo Witefelzucer mit einem Halben Liter
Waffer big sum Spimien, mad)t augleich von einem Bievtelfilo frijd)-
gebtanntem Raffee fehr guter ®attung ein halbes Qiter flaven Wujguf,
fﬂlff)t bievauf den ufgufy mit dem gefponnenen Bucer auf, damit Ddiejer
e foctt, (Gt das Anfgefottene pollfftandig, exfalten und mijcht erft dann
hf-'li aejeibten Weingeift dazu, weil der Lifdr fonft tritbe wird. Man Lift
Ve Mijchung bierauf in ciner verforften Flajde 4 bis 6 Wodhen in Jintmer
et Siiche ftehn und Fitllt fie dann in feinere Flajchen, die ntam ver-
Itegelt und in der tvocenen Speifefammer ftehend aufbewabrt. Diefer Lifpr
ﬁ‘leiht durd) einige Monate fehr qut. Wird er linger nicht beniibt, fo ver-
liert ev qn Gitte, wihrend Fritchten-Lifor umjo beffer ift, je dlter er ift.
Man fonn it Obergjchaum gemijdhten Kaffee-Litor in Keldhglifern zu
Backwert {ervieven.
~ Banille-Lifor. Man gibt in ein Halbes Liter vom feinjten Wein-
Seilt eine in Gtiickehen gejchnittene Stange Banille, verforft den Weingeijt
SUEUnD (&Rt ihn mindejtens eime Woche lang an cinent warmen Orte
ftebn. Danny focht man 85 Defa Bucfer mit einent Liter Wafjer eine Halbe
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Ghunde, mijiht, jolange der Jucer noch feifs ift, Den gefeihten LWeingeift i

bagu, firbt bie Mijdung it Gochenillefaft, (fit fie iiber Nacht jtehn b

fiiflt fie hievauf in fleine Flajden, die man gut vevforft und ftehend aufs

bewabrt.

Weichjel-Qifhr. WMan gidt flaren Saft von Weicheln, welde
ntant mit gefponnenem Hucer cingejotten odet in Dunjt gefocht Hat, wmd
¢inige Gewitvanelfen gu gutem Slimowip, Hehanbdelt die Mijdyung eiter
wie Raffee-Qifbr und bewaht fie wie diefen auf.

9(nis-Qitor. Man qibt in cin Halbed Liter von guiew Rirfde
qeift ober feinftem Qoenbranntivein 2 Defa qrobgeftoficnen frijchen Ynis
ein Gtiidhen Himtrinbe und ecin wenig  Limouenjdhalen, perfortt Dt
Mifcgung, [GRt Jic 6 big 8 Tage ftebn, feibt fic Dann gu 76 Defa mit
citemt Dalben Qiter Wajfer big sum Spinpen gefochtent Bucer, (dpt dd
Gange einen Tag ftehn, filiviert es fierauf und bewafut ed in perfortten
fleinen Flajchen ftehend auf. (Fimt und Qimonenjchafen onnen auc weg:
Bleiben.)

Qimntelgeift. Man giept auf el Teelbifelvoll ganjen Seiinumel
ein Bievtelliter Heifes Waffer, iRt dasjelbe austithlen, gibt Dantt ein
fatbes Liter faltes Waffer und ein Hatbes Liter vom feinften Teingeije
bagu, [aft die Mijchung 6 Tage an einent yavmen Ovie ftefu
fchiittelt fte twdbrend dicjer Beit Biters anf. Dann [Hjt won 40 Delfn
Bucer mit 30 Defa' Waffer auf, feift Den Geijt Dogw und behandelt dnd
Ganze weiter wie ben RKafjee-Litor,

Mai=Bowle, Dic javte Pilanze Walbmeijter (Asperula odorad)
wird fury vor dem ufblithen ine Wiai qepjliickt wnd frifch au den by
Gavten= obet Walbfeften beliebten Mai-Bowlen peviendet.

Man wifdt fiie je cine jolde Bowle u je 4 Flajchen  leictent
aber. ja nicht fauren LWeifwein eine Flajhe guien, nicht Herben Rotwei
und jo viel Bucer, dafy dev Wein nidht fauerlich, aber aud nicht i
jchmectt, qibt Damn Den Waldmtetjter dagit und (Gt i aiehn, 08 it
MWein gemtg Aronta angenontmen hat. Dann nimmt man den Walbmeijie
wieber ferand oder entfernt ihn duch Seiben, mijegt cine Flajehe Chuie
pagner ttmt Wein und fevviert die Bowle fogleid).

Fritdhten=Bowlan, Friidhten-Borwle (falter Weinpunic) wirlf
Bei Gendaefelljchajten nach demt Abendejjen (ftatt Ghampagner) oder b
grbfieren Saufen nach ent Kafjee zu Tovten gegelen und ing erjieren il
int Punjchtopfe fevviext, bei Dantengefellichaften aber nieiftens in S!‘cld_}‘
glijern aufgetvagen. Jjt die Vowle nuv fitr Hereen beftimmt, 0 ]
man fie weniger fiif.
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Erdbeer- ober Himbeer-Bowle. Man liutert 26 Defa Juder
(©. 60), gicht ihn fiber 20 Defa recht veife TWalberdbeeren ober Him-
beevert und Lapt diefelben ftehn. Jnbeffen bejtveut man b Defa_ausgefucht

. [djone Beeren mit Bucfer und gibt fie in den Punfchtopf. Nach 2 Stunden

feibt man den Gaft der iibergofienen Beeven zu den beftreuten, gieft

L ungefdhr 7 Degiliter quten Weifiwein dagu und ftellt den Punfchtopf in

Gis. Bor bem Aujtvagen gieft man eine fleine Flajdhe Champagner Hinein.

Piiviid-Bowle Man {dalt 6 grofie, jaftige Pirfiche und
ineidet fie su biinnen Spalten, gibt jie mit 50 Defa Bucfer in den
Bunjchtopf, dectt fie su und [ift fie mehrere Stunden ftehn. Kuvy vor
bemt Gebraucy itbergieRt man fie mit einer Flafche Weifmein und einer
slajhe Rotwein und ftellt den Punjehtopf in Gig. BVor dem Auftragen
gieBt man eine fleine Flajhe Champagner Hinein.

Apfel-Bowle Ju diefer vermwendet man 12 Calville- pder Ananas-
teitiette-9(pfel, eine Flajche LWeifwein wnd eive Flajhe Rotwein. Man
1Dilt die Ipfel, fchneidet fie in Ditnne Spalten, gibt diefelben mit Bucer
und einem Teil Ded Weines in einen Punjdhtopf und &ft fie iiber adht
lteht. Qury vor dem Gebraud)e mijcht ntan den iibrigen Wein dazn 1wnd
[tellt ben Punfdtopf in Gis.

Pomeranzen-Bowle Man reibt den Gerud) einer Ponterange

- on cinigen Gtiicchen Bucer ab, teilt 3 vein abgejhilte Lonterangen in

Spalten und entfernt die Kerme derfelben, wozn man Ddie Spalten ein
wenig einjchneidet, gibt dann den Geruchzucter, die Shalten und 25 Vefa
duder in den Punfchtopf, jchiittet 2 Hlajden Tein daguw und ftellt den
Topf fite einige Stunden in Gis. BVor dem Yuftragen mijdht man eine
folbe Flajche Chompagner sur Bowle.

Unanag-Bowle Man iibergieft eine gefhilte, zu Spalten
Seichnittenc, ftarf mit Suder bejtveute Ynanas oder eine aus der Biichie
Senommene eingemachte nanag im Punjchtopfe mit 2 bis 3 Flajdhen
Outem Weifiein, (iFt dic Bowle lange auf Gis ftehn und gibt beint
Sewieren Ehampagner dagi. :

- il man die Bowlen einfacher beveiten, fo gibt man ftatt Champagner
Selteraiaffer ober Giphon (eine Halbe Flajde auf 2 Slajchen Wein) und
i twenig Maragdyino daju. :

_ Getrvdante mit DOytjaft. Sorbet. Neht veife Grdbeeren ober
Dintbeeren, prifofen o. dgl. twerbent zerdriict, mit etiwvas Wajfer gemifcht
umd gefeift. Dann gibt man Buder, Lmonenjaft und etwas Marascdhino
bﬂ&lf und fellt die Mijchurig in Ci8 ober gibt Cisftiicfchen Binein. WMan
lerviect Das ' Sorbet in Selchgldfern.

Btato, Siideutice Side. AT
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Pomeranzen= oder Ananad-Gefrovenes.

Abgup von Obftjaften. Man gibt in frifdjes Wafjer gegorenen .
Himbeer-, Nibifel- oder Berberipen-Saft und Juder nad) Gejdhmad und

* fann auch ein wenig Limonenjaft dazugeben.

Doer: Man mifcht frijches Waiffer mit frijeh bereitetem Ribijeljoft.
Diefen bereitet man auf folgende Weife: Man [ift die abgegupften s
Sohannigbeeren auf ntifiiger Witnte ftehn, bi3 ihr Saft ausgeflofjen if !
jeibt dann Den Gaft und (ERt ihn diber Nacht ftehn, damit fid) dos Triibe
fept. Dann gieft man Den Haren Sajt in ein anderes Gejdirr, gibt Buder §
dazu (16 Defa Bucfer 3u Saft pon 50 Defa Beeven) und [hft benjelben §

serfliefen, fiedet Den Saft Dierauf eine Biertelftunde und (EfE ihn erfalten.

Mit Sodawajfer. Ju Sodawaffer gibt man ein wenig Crdbeets

oder Himbeerfaft oder Lintonenjaft. _

Limonade und Drangeade, Man jhilt die Limonen odet
PRomeranzen (Drangen) wie Apfel und nimmt dabei auc) ein toeitig. bom
Weifien weg, Damit der Saft-beim Auspreffen nidt durc) Ddie Sdjale
bitter wird. Zunt Auspreffen bedient man fich am beften eines Simonehs
prefiers von ©las. Man fehneidet die Frucht an der Spise ab, fedt jie

auf das mwie eine Ananas geforute Glag und dreht fie einige Male, toobel (f
ver Have Saft in das untergeftellie Gefif flieft. Sn Crmanglung eints

Qismonenprefjers duiicft man die Friichte mit den Hinben aug und (agt |

ben Gaft durch ein Sieb fliefen.

iir falte Limonade ober Drangeade gibt man Sinone

ober Pomerangen-Saft und Jucer nach Gejhmac in frijdes Wajjer. Fiir

warnte Simonade focht man zu Saft von einer Linone b Dela Buder

mit 3 Degiliter Waffer, bis dasfelbe far ift, und gibt dbann den Sajt ool

Frudtzuder fiiv Getvanfe, Man preft cine gobjere rnall
Qimonen aus, jeift den Saft durc) einen Veufjelinflect, wiegt ihn, gl
3t je Yo Rilo Saft ein Kilo feingejtofenen Buder und viihut die Rifeung
mit einent neuen Hollbiel. Hievauf zevteilt wan diefen teigavtigen Guder
au Brofeln und ftellt diejelben Nachmittags auf Tellern in dag febr fiil').[f
Rohr. Wenn der Jucket troden geworden ift, witd er geftofen wnd M
gut verjchloffenen fleinen Gldjern aufbewahet. Wil man Ddann l‘ﬂi_‘ﬁ
Qimtonade Gereiten, fo gibt man 2 bi8 3 Lffelvoll von Dem Juder
ein ®lag Waffer. Fiir leichten Punjch gibt man ein Paax Qiffelvoll or
pemt Bucker zu Tee und Jum.

Auj gleiche Weife fann man Fruchtyucer von Himbeeren, rbbeerelh

Sohannigheeren . I. w. beveiten und tvodfen aufbewahren. Wit jolden

n

Dber: Man mifht su frijhent Waffer in Gldfern Apritofens S
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b Buder bereitete Getrinfe jdhniecten frijdher al3 joldje von eingejottenen

Cijten. :
£l MandelMild). Um ein Halbes RQiter Mandelmilch su bereiten,
W gimmt man ungefdhr 20 Stitc ausgejudite, gewajdhene und mit einem

- Qucy abgetroctnete ober abgezogene Meanbdeln, ftoft diejelben Fein und
ft bejeuchtet fie dabei bfterd mit einigen Tropfen Waffer, damit fie nidht

t.fﬁ £ Olig twerben. Wenn fie vecht fein find, verreibt man fie im Morjer nad
}ftr L umd nach mit Waffer su einer mildartigen Majfe und duiickt piejelbe
ibe 8 banu durch eine Serviette, Die suriicfbleibenden Mandeln werden wieder

e o geftofen, mit Waijjer gemifcht und ausgedriickt, was man wiederholt,
n jolange da8 Waffer durc) bie Mandeln mildhig wivd. Vor dem Senuffe
t o judert ntan die Manbdelmild) nad) Gefchmad. Was fite fpateven Gebraud)
o in einer Flajche ftehn gelaffen wird, foll nicht gesucert werden. Wenn
man die Manbelnilch lawwarm trinfen will, fillt man o viel von ders
ek flben, a3 man fiir einmal braucht, in ein Gls wnd ftellt Diefes  in
out Wormes Waffer.

ale Bill man jedevseit raj) Mandelutilch beveiten Lonunen, fo verveibt
el man geftopene Mandeln mit Bucer su einem Teige, formt denjelben auf
ﬁ? einent mit Buder beftveuten Brette su Stangerln, trocdnet diefe an ber Lujt,
be bueht fie Dann in Papier und bewalet fie auf. Beim Gebrauche bt man
5 Gtite davon mit Waffev auf und driickt fie duve) eine Serviette.

it  Hobpelpoppel oder ruijfifdyer Vunjd). DMan {prudelt 4 Dotter
- und ungefabr ein Bievtelliter guted, faltes Dbers mit Juder und etwas
b Pusfatnnf s Schaum, gibt Rum oder Koguat (ein Achtelliter) bdazu
IR und ferviert Dag Getvdnf Falt. v wovmes . Getvint jprudelt man nur
EEE".{, 2 Dotter gu einem Biertelliter warnen Dbers und gibt Gucker und Rum
% 8 nad) Gefchmact bagu.

iR Sillabub, Man mijcht ein Halbes Rilo dicen, fiiffen Rahm mit
bt E'}ncm halben Qiter guten Weifwein, 12—16 Defa Jucker und dem Saft
g fmer Simone, [dft die Mijdung eine Stunde auf Cig fiehn, jHldgt fie
et Y mit Der Gcneerute ju feftemt Schamm und’ fexviert denjelben in
fle b Seldiglafern. (Der Limonenfajt fann wegbleiben.)
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