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Figuenre.

Siimmel-Liquenr.

Man nehme 4 Liter Weingeift, weldem 20 Tropfen Kiimmel-
und 8 Tropfen Amid6l Deigefiigt werden, jchiittelt Alled ofter gut
durdjeinander und gibt u der Veenge 1 Kilo fein geftoBenen Juder.
Nach mehrmaligem Schittteln filtrivt man die Paffe mit Filtrirpapier;
wad durchtvaufelt, ift Kitmmel-Liquenr.

Cine andere Bubereitungdart dedfelben Liqueursd ift: Vean ldft
e Kilo Buder in 1/, Liter Whaffer ziemlich did einfodjen, gibt dann
dazu 1/, Riter vectificivten Spivitud und 25 Tropfen KitmmelL und
(it dad Gemengfel unter Bfterem Durdjeinanderdyiitteln an einem
nicht zu fithlen Ort {tehen. Nach) 24 Stunbden wird die Maffe burd)
Filtrirpapier gefeicht und der Liquenr ift fertig.

Berjdjiedene Arten Nup-Liguent.

Ne. 1. Wenn die jungen griinen Niiffe in vollem Safte find,
aljp etwa Anfang Juli, theilt man biefe Fritchte in 2 ober aud) 4
Theile, gibt felbe n eine grofie Flajche und giept echten Kornbrannt-
wein bavitber. Man rechnet auf 1/, Liter Branntwein circa 10—12
Niiffe. Bur BVerbefferung ded Gejdhmades gibt man nod) Gewiirz-
nelfen und Orangenjdalen in die Flajche. Die magig volle Flajche
ftellt man an einen jonnigen Ovt und (&Rt fie 2 bis 3 Wodhen da-
felbft ftepen. Nach biefer Beit feiht man die Flitjjigleit durdh ein
ieb ab, filtvivt diefelbe bann und ieht fie in fleinere Flajdhen ab.

Ne. 2. Man jdhneidet 24 Stitd junge Wallniiffe in ditnne
©djeibenr und gibt diejelben in eine Flajdhe, wozu noch 15 Gramm
Bimmt, 8 Gramm Gewitrznelfen, 1 Gramm Neusfatbliithe und 11/,
Liter Franzbranntiwein ober Kividengeift — and) Dirndblbranntwein
faun man nehmen — Dineinfommen, jtellt die Flajde 14 Tage an
bie ©onne, fditttelt ben Jnhalt tdglich ein=, weimal tiidjtig duvd)-
einanber, preft dann Had Gemengfel durd) ein Tud) in eini anbdered
®efiih, [t darvin !/, Kilo Bucer fid) volftandig aufldjen unbd filtvirt
dann die Flifffigleit durd) Filtrivpapier. Ofne Juderlojung ift bdiefe
Avt Liqueur ein gefunder und angenehmer Magenbitter.

Nr. 3. Bu 4 Qiter rectificivten  Alfohol gibt man 25 Stiid
mittelgrofie, junge gefdhnittene Niiffe, von einer halben Orange die
Sdhale, von weldjer das WeiBe entfernt fein muf, dann 3 bis 4
Gewitvznelfen und 3 bis 4 Stiidhen Jimmt, Diefe Mijdung wird
i einer grofien Flajhe 8 biz 12 Wodjen an der Somne ftehen ge-
lafjen, nachher wird Ddiejelbe in ein andeves Gefiifs, in welhem 2 big
3 Rilo in 4 Riter Waffer gefochten und abgejchidumten Juder vor-
Deveitet find, gefeibt.

Diefe neue Mijchung wird nun in 2 grofe Flajden gefiillt,
berforft und nad) 4 6ig 6 Wodhen (angjam von dem fid) bilbenden
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PBobenjayy behutjam abgejeiht, vejp. in fleinere Liqueurflajhden ge-
fiillt, welche gut verforft und verfiegelt an einem fithlen Ort auf-
bewafrt werden. Der in den beiden grofen Flajchen zuviicdbleibende
Bobenjols fann durd) Flanell, Filz oder aud) Fliehpapier filtrivt, und
chenfalld al@ Nufliquenr verwendet werden.

PBilanmen-Liquenr.

Die Rflaumen ober Jwetichfen, weldje man jur Bereitung ded
Qqueurd gebraudjen will, bditrfen et gur Beit, wenn fie der evite
Froft geftreift Hat, abgepjlict werben.

Bu 1 Rilo Bwetjchfen, welhe fammt den SKernen in einen
$Holzqefif geftofen worden find, nimmt man 3 Liter Branniwein
und 300 Gramm Jucer, fitllt diefe Mijdpmng in eine entjprecdhend groge
Slafche und [aFt diejelbe circa 4 Wodjen an einem warmen jonnigen
Orte ober aud) nahe beim Ofen ftehen. Nad) vier Wodhen filtrivt
man die Fliffjigleit und zieht jelbe dann tn fleine Flajchen ab.

Su Frantreich wird diefe Gattung Liqueur gerne ald Nadyttrunt
gebraucht, da ber @enup desfelben gejunden Schlaf madt.

Kirjdhen-Liguenr.

Gin Rilo grofe jhwarze Kirihen werden jammt den Kernen
in einem Morfer geftofen und damn nebjt 20 Gvamm Jimmt,
15 Gramm Nelfen und 2 Gramm Mustatnuf in eine Flajde ge-
bracht und davauf 2 Liter feinen Kornbranntwein gegofjen. Yeun [kt
man bie Mifhung durd) 4 6i8 b Wodjen an der Sonne deftiliven,
muf fie aber jeden jweiten FTag tichtig jchitttelm.  Nad) 4 biz 5
Wochen wird das Gemengjel duvch ein veined Tud) in ein anderes
Gefidfs geprept, ber Saft mit !/, RKilo geftofenen Jucer nod) verfitft,
bann erft filtrivt und jonadh in fleine Flajchen abgezogen.

Liquenr aud {dwarzen Johannidbeeren.

Aus bdiefen ihred Geruched wegen meift verabjdeuten Beeren
[aft fich ein Qiqueur beveiten, welcher ftarf und woblichmecend ift
umd bei weldjem das Widerliche der frijchen Beeren gang verfd)windel.

Man pilitct diejelben, wenn fie vdllig veif geworden find, und
qibt fie in einen Glasfolben. Auf ein Liter Beeven, vor dem Ferdriicen
genejient, fommt ein Liter guter Weingeift, etwad gange Nelfen und
Stitddjen Simmt.

Der Glagfolben wird zugepfrobft und an bdie Sonme geftellt,
wo ev monatelang ftehen fann.

Jm Spitherbft preht man den Saft gut aus, vedymet ju 1 Liter
Sajt 8/, Liter Wafjer und 1/, Klgr. Buder,

Qepterer wird etwad geldutert und der Saft zugegofjen.

Man fitllt nun den Liquenr in Flajden, welde man gut verforft
im RKeller abliegen [(aft; je ldnger er liegt, Defto bejjer wird er.




Kivjd)-Liquenr. (Batavia.)

Gute jhwarze Kivichen werden in einem irdemen gut glafivten
Topf mit 98gridigem Spiritud angejebt, mit BVergamentpapier feft
verbunben und durd) vier Wodjen an einen Ffithlen, trocfenen Ort
geftellt.

Gleichzeitig febt man in einer Flajde folgende CEjjeny an:
1, Qiter Spiritug, den bierten Theil einer Banillenjdjote, 8 Granmum
gangen Jimmt, 8 Gramm Nelfen, einige Stitdchen IJngwer.

Nach vier Wodpen giept man den Saft von den Kirvichen durch
ein Sieb, mifit ihn ab, joviel Liter Soft, o oft ein halbed Kigr.
Buder wird mit etwad Wafjer befeuchtet, ju Syrup gefocht.

Jun giept man den Kirjdenfaft vedht vorjichttg dazu, um dad
jtacfe Sprigen zu vermeiden, (Gt e3 auffochen und ecfaltet gieft man
dbie filtrivte Efjeny bdazu. Wuf 2 Liter Liqueur eciven Lffel Effens.
Der nuu fertige Liquenr wird in Flajden gegeben, gut verforft und
verfiegelt im Seller liegend anfbewalrt.

Cr Dilt fich lange Beit und bat einen feimen angenehuien
Gejdhymardf.

Die itbrig gebliebene Effens fanm man fitt dad ndadjte JFahr
aufberafren.

ecept filr Jnm.

11/, Riter feinft vaffinivten Spivitus, 21/, Defa Fum-Effens,
1 Defa Rum-Wroma, 1 Liter weidhes Waffer, 7 Defa gebrannten
Suder falt zujammengemijd.
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