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Weindjaudea.

8o Qter Wein fprudelt man mit 6 Cierdoiter und 10—12
Deta Buder.

Man gibt Wein, Cierdotter und Buder in ein ziemlid) enges
®efif, ftellt e3 auf den Herd und fprudelt, bid die Majje fteigt,
nidht fodht, und fie weggeogen und nodymald gefprudeit wird, und
pick und jdhaumig. itber die Mehlipeije agegofjen.

Wenn der Wein 3u ftart 1ft, mijht man etwad Wafjer bei.

Sdwarger Chocoladeiibergufp. (Chaudeau au chocolat.)

10 Defa geriebene Chocolade, 10 Defa geftofenen Sucker Fodht
man mit °/,, Qiter Waffer, verviihrt e3 fein und wenn e3 didlid)
wird, itbergieht man damit die MiehHlipeife.
Pomeramgeniiberguf. (Chaudeau aux oranges.)
10 Defa in Waffer aufgefochten Juder, ben Saft von 2 Dran-
gen, 1 Limonie und Juce:r an den Schalen der Vrange abgevieben,
gibt man iiber oder in einer Schale zur Mehljpetje.

Piirjichiibergu. (Chaudeau aux péches.)

Gezucterten weifen Wein focht man mit Pfivfichmarmelade auf,
Aprifofenmarmelade fann aud) mit Wein aufgefodht wevden.

Getvanke.
Eigfaifee.

Guter ftarfer Kaffee wirh mit gefodhtem Oberd vermengt, ge
uctert, in die Gefrierbiihie gegeben, beim Drehen jehr fein verriibt,
i Gldfer gegebent und auf jeved ®las in €id gefiihlter Oberdjchaum
gegeben, oder: :

Ctarfer Kaffee witd in Flajchen gegeben und verforft auf dad
€i3 geftellt. Obers wird u leidjtem Gefrovenen beveitet und mit dent

falten Raffee vermijdht.

Kafjee.
Unendlich dehnbar ijt der Begriff von RKaffee. Weldjer
Unterjchied zwijchen jenem Getrdnfe, weldhes der avme Leinenweber,
ber Bewohner ded Crigebivges, geniefit, und jenem, welched im ges
mitthlichen Bivkel der befjeren Gefelljchaft jervirt wird, unbd beide
fragen benjelben MNamen.
Die Raffeebohne ift der von feiner Sdjote befreite Same Desd
echten Raffecbaumes, feine mattweiBen Blitthen duften jasmindhulic)
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und ftehen in Bitjheln bei einanber, jeine Bohnen find voth, einer
firjhe abulich, 3wei Bohnen mit den abgeplatteten Seiten gegencin-
ander gefefhrt find bavin enthalten.

Staffee, obwohl man denfelben zu-den Genufmitteln 3ahlt, ift
dbod) aud) ein Nahrungdmittel, deun ev jtillt dem Hunger, und die
demijhe Analyje ergibt, dap Kaffee, das Heifgt ber Anjguf anf ge-
roftete und gemablene Bohunen guter Gattung, ergeben 12°/, Kleber,
/o bi8 1%, Gaffein, 12°/, Gerbjiurve, 12°%/, flitchtige Dele 1ud
gett, 20°%, Guwmmi und Fuder, 24%/, Bellenftoff, 12/, Wajfer und
6°/,°/, mineralijche Stoffe.

Beim Kaffeebrennen verlievt dev KLaffee 16 Pevcent an Gewidt,
wabhrend ev 30 Percent an Umfang zunimmdt.

Bevor man die Kaffecbohuen voftet, wajdht man fie in lauem
BWaffer, wijdt fie mit veinen Tiidhern ab, trocnet fie entweder an der
©onne, ober auf Papier gelegt, auf der noch warnen Herdbplatte.

Nan judt alle Steine und fchlechten Bobhnen aud und brennt
nicht viel Saffee auf einmal, damit fein Aroma nidht vervaucht.
Auch halt man Dden Kaffee in verfdhlofjenen Bithfen aufbewahrt,
jebod) niemals in gemafhlenem Juftand, jondern man reibt ihn un-
mittelbar vor dem Gebrauche.

Beim Sajfecbrennen (wie wir Oejterveicher jagen) mufy man
vorfichtig fein, dafp ev nicht zu dumtel wird, Dbenn dadurd) verlievt
der Saffee an Giite; wenn er ju rvaudjen und zu frachen anfdingt,
nimmt man thn licber aus der Trommel und fieht nach, ob ev jhon
ellbraun und glangend ift.

Um RKajfee gut zu bereiten, gieft man auf 5 Defa Kaffee
1o Siter fiedenbes Waffer langjam [Bffelweife auf. Man adte
darauf, baf die Majdhine iiberall gefchlofjen fei umd rubig ftehen
bleibt, His ber Raffee durchgeflofien, ift. -

on vielen Hiaufern des Meittelftandesd wird der Kaffeefas aug-
gefoc)t. Died mup tdglich gefchehen und der ausgefodhte Kaffeefud
jebr flav zur Verwendung fommen. .

Durd) Bugabe von Survogaten, al8 den gerdfteten Wurzeln
dev Blmuen ¥Wegwarte (Bicjovie) und gerditeten Feigen wird der
Raffee gritndlid) verdovben, wad wohl mandie Frow mit ungldu-
bigem Ropfjdiitteln lefen wird, €8 ift dodh jo, und diefe Surrogate
eme falfhe Oefonomie.

Ehocolade.

Wird aud den Cacapbolhnen beveitet Die Cacaobohue ift der
Came in den gurfemdbhnlichen, mit fith-jauerlichem Brei gefitllten
Suiichten dez echten Cacavbaumes.

Cacan, das Deifit die aus ihr bereitete Chocolade, ift fehr nahr-
bafjt, fommt in ihrer Sujammenjepung der Diild) nabe, muv ift jie
viel fetter, ba Chocolade 53:1 Vercent Cacaobutter enthilt.
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Ghocolade gehbrt durchaus nidht zu den [leicht verdaulidjen
Nahrungdmitteln, joll Daher Ded Abend3 nidht genofjen werden.

Fiiv  ?/, Qiter Mildh veibt oder jdhueidet man 105 Gramm
Chocolade, fodht fie in etwad Mild) ein, [aBt fie zergehen und giept
bie iibrig- fodjende Mildh dazu, die Chocolade braudht nur aufsu-
fodjen, bei langevem RKochen verliert fie dagd Aroma.

Man fann die Chocolade tm Rohr weich werden lajjern und
pann zerdvitft in die focjende Miildh geben.

Ehe man die Chocolade in die Schalen gibt, fprudelt man fie
titchtig, baf fie jhdumt, auc) fann man bdie Chocolade iiber Cier
botter, weldhe man mit Buder abgeriihrt Hat, giefen, wodurch die
Chocolade dicE wird.

Wafjerchocolade bereitet man wie die vorige, mit Wajjer ans
flatt Mild).

Die homoopathijdhe Chocolade ift ftart entfettete Cacaobolue
mit einem Bufa vou Arrow-voot; fie ijt gewiirzlos. Sie muf vor
bem Ginfodgen in die Mildh) mit einigen Lofjeln falter Mildy gut
abgevithrt werden.

Alle Sejundheitdchocoladen, deven e3 viele gibt, jollen nie bet
Wnwohfein nad) eigenem Gutdinfen gefauft und angewendet werden,
weil eben die Chocolade einen gefunden Magen braucht, wenn fie
nidyt befdpweren {oll.

Da Chocolade fid) mit verfdhiedenen Survogaten verfdljden
ldft, jo meibe man beim Ginfanf fremdlandifhe Fivmen und Halte
jih an die Detaunten heimatlichen Wiener Erzeugunijje.

Cine qute Chocolabe muf eine gleihmifig dunfle Farbe haben,
frijeh und angenehm jchmecten, nicht widerlich jith oder vanzig viedpen,
leicht auf der Bunge ohne unldslichen Riickjtand jdmelzen und auf
bem Brudje feinfdrnig fein.

Eacao.

®ebrannte und gejtofene Cacaojchalen und BVolhnen werdett
ftatt Raffec mit fiedendem LWafjer itbevbrennt und wie Saffee mit
Meild) genojjen.

Entdlter Cacan,

3t ein Pulver, in gejdhlofienen Biichjen fiuflich. Cin Ghloffel

diejed Pulvers wivd mit jehr wenig Mild) veht fein abgerithrt, 10

paf feine Reitmpchen bleiben und in eine gewdhuliche Kaffecichale
fochenber Mild) hinetngegofien und ijt zum Genufje fertig.

Sn ber immer Deigefchlofjienen Gebrand)sanweijing ift von

einem Kaffeeldffel Pulver bie NRede, died gibt ein Sindergetrant.
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Thee.

Die Cinfithrung, de3 Somutag-Abends Thee su geben, Bat
joviel fite fic), baf fte fich woh( in vielen Haufern von jelbit ergibt,
baéfiﬁarmu brauchen wir nid)t zu evrtern, denn jede Hausirau
wetp es.

o ein sierlic) gebectter Theetijd) ift duferft anmuthig und
fitv bie Familie wie fiiv die Gefellihaft Hochit angenehm.

Sum Thee dedt man den Tijd) mit einem weifien Tijdhtud
md nac) Belieben mit gejticften Tijhlinfern u. ogl. und gibt
Deffertteller, fleine Servietten und rvechts vom Teller Fleine Beftee.
Sn mandjen Haufern ift bei jedem Gedece ein winzig fleines Obers-
fanuchen und ein Flajdhhen Rum, in der Regel geniigt es, daf
Obers uud JRum in geniigender Menge vorfanden fei, ebenjo Buder-
vajert, Wafferflajhen, Salzbehiilter, Ale3 zierlich und in genii-
gender Jabl.

Der Fleif der Hausran oder Todhter fann fich auch an ver-
[hiedenen gefticften Servietten, welde unter die Backwerte geleqt
werden, bemerfbar madjen. Savbellen= oder jiife Butter dritcft man
in jierlidhe Form und legt fie auf Teller, faltes Sletjdh) auf Sdhitfieln,
wobei man gauz gut 3wei ober auch) mebhr Fleijhgattungen auf die-
jelbe Sdhiiffel geben fanu. Canapées fommen ebenjalld auf Sdiiffeln.

Die Dausfrau felbjt jdhinft den Thee beim Tifd) ein und
awar_geht e3 bei etwad griBever Gefellfhait nicht anders, ald daf
dev Thee auf vujfijche Avt bereitet wird, e8 werden ndmlich aus der
Theefanne, in weldjer jehr ftarfer Thee ift, 2 6i8 3 Lbfel in die
Sdale gegoffen und bheifes Waffer aus dem dameben jtehenben
Samovar in bie Schale nadygeqofjen.

Den Thee veidyt ein Diencr, ebenfo bdas Uebrige, oft jedoch
eidhen fidh die Gdfte Alles jelbft, Mum und Obers geben fid) bdie
Giifte felbft in bie Tajfen. Selbitoerftindlich werden Teller gewedhjelt.
Jjt auf dem Tifche fein Plag, o ftellt man ein fleimes Tijdhchen
neben den Sip der Hausdirau, auf weldem Theejdhalen, Theefaune
o Samovar fteber.
3t die Gefelljchaft o grof, baf beim Crebenztijeh der Thee
eingejdhinft werben muf, jo beforgt died nicht die Hausfrau, dieje
bat in guter Gefelljchait abfolut beim Tifch zu bleiben.

.St eine Todhter ober Nidhte da, weldje diters die Stiike der
Dausjrau madht, ober ift die Gouvernante mit der Hausfran fehr
vertvaut, o jdhdnfen Diefe Gei der Crebeny dem Thee ein.

Siir fech)8 Schalen Thee vechnet man drei Kaffeeldfiel voll Thee.

Der Thee ift im walhren Sinne des Wortes ein Senufmittel,
Weldyes nichts fiiv bem Anufbau unjeres Korpers leiftet, jonbern nur
auf das Nervenjyftem eine angenefme Wirfung duRert. Befauntlid)
b es bie Blatter des dinefijdhen Theebaumes ober -Straudjes, die

A v, Grii naweig: Fodbud. 19
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wiv al@ Thee fenuen. Cin  deutjher Theepjlanger erzdhlt, dah vas
Theepfliicten ein fehr feines heifles Sejhdft fei, su welchem nur die
javten Hiinde erfahrener indijdher Frauen tauglid) find.

G2 werben mur die dvei oberften Blatthen gepfliickt. Das
oberfte, nod) unentfaltete Blitthen gibt den Flawery Pefoe, das
sweite jchon entfaltete den Pefoe und Ddag Dritie, bag dltejte, den
Soudjong, fpater nimmt man and) dad vievte, fiinfte und jedhste
Blatt, diefe liefern den Congou.

Yud) nod) dltere Blitter werden fite grobe Sovten, den rothen
Thee, gepflitctt.

Die gepflitciten Blatter (ift man in bdinnen Lagen abwelfen.
Sobald died gefchehen ift, beginnt das eigentliche Theemachen, indem
per Theemadjer eine Handvoll Blitter nimmt, wm fic auf dem Tijd
su vollen, wodbure) fie die gedrehte Form befommen. Darnach preht
er fie zu einem Ballen ufammen, welden er beijeite legt, bis
affer Thee aufgeavbeitet ift, daun wird cin naffed Tud) um pieje
Ballen gejhlungen, wobdurd) fidh der Thee erhibt und eine Ant
®ahrung ducchmacht, wobei er feine gritne Favbe vevliert und braun
wirh. Jtad) einigen Stunben werden die Bldtter in beipe Pjannen
geworfen und unter Umrithren mit Hilzernen Sdjaufeln geviitet.
Dies wihrt nur einige Minuten, dann werden fie wieder gevollt,
auf Matten audgebreitet und getvocuet. Rothe und gelbe Blitter,
weldhe fich nod) in dem jebt fertigen Thee finden, werden von Frauen
unb Kindern hevausgejucht.

Set wird der Thee jortivt; man [t dben Thee duvch ver:
jchiebene Siebe gehen, bad feinjte cntfernt den Staud, durc) bas
jweite fallt das erfte zavte Bldttdhen 1u. . w.

Der griine Thee wird ebenfo wie ber jdhwarze bereitet, aber
griin gefarbt. MNac) Dr. Klenfe 1ft diefe Farbe giftig und joll tfre
jehadliche Wirkung, wenn fie aud) fpdter auftvitt, dod) nie auss
bleiben. Bleiben wir aljo beim jdhwarzen Thee und feien wiv frof),
wenn diejer mu mit Grdbeerbldttern gefdalicht ift. Chinejen und
@uropder jollen im Filfhen dad Crjtaunlichite letjten. -

Gine Hauptjadye beim Thee ift e3 auch, daf er miglidyit et}
getrunfen werbe, weil dag gerbjauere Thein oder dev Theejtolr,
weldher fich in heifem Wafjer (o5t beim Erfalten jic) wicder Binbet.

Bon manchen Seiten wird empfohlen, dem Wafjer etnen Sujab
von Soda bicarbona zu geben, etwa eine Mefferjpie auf emen
Qiter Wafjer. Bei Hhartem Waffer ift s gewih nithlid).

Punjd). (Punch.)
-~ Avacpunfd) beveitet man, indem man iber 2 Defa Thee beildur
1 Siter Wafjer gieft. Dann [t man den Thee ziehen und jeiht i
iiber '/, Rilo Bucer, den Saft von einer Limonie und pier Ovangen
und fitgt */, Liter Avac dazu.




Esnogy

Cierpunjd). (Punch aux oeufs.)

Bu 8 Deciliter Thee mifht man den Saft von 2 Limonien
und [dft ihn damit auffodjen. 6 bi3 8 Cierdotter vithrt man mit
geftopenem Sucer vedht flaumig ab, gibt nad) und nad) 2 Deciliter
Hum dazu, und den heifen Thee mifcht man langjam unter beftin-
digem Sprudeln dagu, er muf fajt jo dict wie Chaudeaw und vedht
faumig fein; er wird in Glijern jervirt.

Punid) a4 la Romaine,

Bu 1%/ Kiter Reinwein und einer Flajhe Champaguer nimmt
man '/, Liter feinjten Rum, den Saft von 6 Luimonien und */, Kifo-
gramm Fucter, welcdhen man mit faltem Wajjer anfeucdhtet, damit ex
fdueller fhmilzt, mijcht alled gut dburdeinanbder, fiillt e3 in die
Oefrievbitdhje und Dehandelt es wic Gefrovenes, jedbod) muf das
Getrant dicfliifjiq bletben.

Dev fejte Scynee von vier Eiertlor wird mit 6 Defa geftofenen
Buder vermifeht, in bie Gefrierbiichie unter dad friiher Genannte
gemifcht und in Champagnergldfern jervirt.

Weinpunjd. (Punch au vin,)
Wein, Sucder und Wafjjer in gleidher Nienge wird aufgefodht,
bann auf je einen Balben Siter Wein der Saft einer Limonie und
einer Ovange beigefilgt. Nac) Gefchmac wird Rum beigegeben.

Salter Konigdpunjd). (Punch royal.)

S 1 Deciliter flaven Thee wivd fajt '/ Kilogramm Jucer
aufgeljst, ber Saft vom 1 Limonie, 1 Orange beigefiigt, dann
fommen 2 Deciliter Neinwein, 2 Deciliter Bordeauy, ebenjoviel
Chamypagner und 1/, Deciliter Fum dazi.

Man fiihlt dag Gefrant am Eis und jervirt ed in Gldjern.

Gliihwein. (Vin boulé,)
; Guter Wein, Bucker, Jtmmt und Gewiivgnelfen werden jujanimen
faft gefodyt, baun gejeift.
Maitrant,

Bu 56 Defa Buder in fleinen Sticen (dhueide eine Citrome
i Sdeiben, febe 4 Defa frifchen Walbmeijter dagu und gieBe 3wei
Liter Wein davauf, nach ciner Halben Stunde jeihe 8 durd) eine
Serviette und gebe den Trant jogleich zu Tijch. Gewdhnlich fervirt man
hn in Glijern.

Wein aug Heidelbeeren.

: 35 Gewidhtdtheile Veeren werden in emem hHlzernen oder
lteinernen Gefdfe mit einer Keule zerftompjt und 6 Theile Wajjer
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bagugerithrt und buvd) Beuteltudh gepreft. Der Riickitand der Beeren
witd nod) mit 6 Theilen Whajfer gut verriihrt, ausdgepreBt und mit
bem Saft, weldher frither gepreft wurde, vevrithrt. Die Flifjiafeit
gieft man in em FiRchen mit Spunbdlodh, welhed rein und vou
entfprechender Grbfe fein joll, dann gibt man 24 Gewidttheile Fuder
in ebenjoviel Waffer aufgeldst, mijdht e3 zu bem Saft tm Fipden,
welches joweit voll jein joll, daf nod) 3 Finger Nawm leev bleibt.
Die Flifjtgteit (Gt man bei 15—20 Grab Reaumtr gibren, indent
man dag Spundlod) jo verjchliept, dap Staub wund Fliegen nicht Hinein
fallen tomuen, die Gahrungsluft aber entweidjen fan. Jeden britten
Tag fitllt man Waffer nad). Nad) fechs Wodjen wird dag Fap ganj
poll gefitllt, Das Spundlod) feid)t verjchloffen und in einem Seller
bei 10 big 12 Grad Reaumur der Nacdhgibhrung iiberlaffen.

Nac) 6 Meonaten jieht man die Slitjfigteit langjam vom
Bodenjate ab, die man 1 Jabhr Hiudurd) feicht verforft ftehend im
Qeller aufbewalhet. Spiter verforft und verfiegelt man die Flajchen.

Qofjannisbeerwein,

Auf 12 Gemijdhtheile audgeprefiten Sohannisbeerjaft (65t man
in ebenjoviel Wajjer 18 Gewid)ttheile Bucer auf, man fitllt dies
in ein Fdfchen, weldhed man friiher mit Wein audgebranut hat,
etwas bepdlt man in Flajden zum Nadfiillen. Man bebect das
Spundloch) nur leicht und (aft den Saft bet 15 big 20 Grad Warme
ausgdhren, wobei man fleipig nadfitllt, jo baf bag Fapchen tmmer
voll Bleibt. Nach fech3 Wochen fitllt ntan pas Fapchen voll, gibt
en Spund davauf und frellt es im Keller, wo man es tubig ftehen
(aft, mur geitweilig fitllt man Saft aud pen Flajdhen nad.

Nach 7 bis 8 Wonaten ieht nan den Wein forgjamt ab, fitlt
ign in Flojden, welde man, gut perforft und verpicht, jahrelang
aufberwahren fanm.

Wepfeljdjaumwein.

Bu 20 Flajchen Wein werden 20 Qiter Aepfel guter Sorte it
bie Hilfte getheilt und in irdenen ober emaillivten Gejchivy mit
Waffer gefocht, jo dafy bas Wajfer bie Aepfel bedt. Die Aepfel
werden durd) ftarfe, jchiittere Leinwand geprefit und geben efiwa
90 Qiter Sajt. 2 RKilogramm Fuder werden gu dem Sajt gemijdt
D diefer in ein Fdahden von entfprechender Grife gegebenm, Dott
bei 12 Hid 14 Grad Jeanumur der frenwilligen Gdhrung iiberfaffer,
wobet das Spundloch jo zu verfdliefen ift, daf bie Gahrungsut
entweidjen, Staub aber nidyt hineinfallen fann. Sollte fich) am brittent
Tage feine ®dfrung jeigen, jo verrithrt man 3 Defa Prepgeri
in Apfeljoft und gieft diefen in Das FiBchen, weldhed immer it
Apfeljaft nachgefitllt werden mup. Sobald fein Schaum mehr ausd
pem Spundloch tritt, wird dad Faf fejt verjpundet.
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Nach) adht Wochen fitllt man den Wein in Flajhen, wo man
ut jede Flajche dret Fingerhoch nachtehenden Liquenr eingefitllt Hat.
1%/, Kilogramm Buder werben gejponnen, wenn erfaltet, 1 Liter
guter feiner Cognac jum Juder gegofjen. Die Flajdhen werben wie
Champagner verforft und mit Drath verfdhlofjen im Keller aufbe-
wabrt. Im aweiten Sommer ift Ddiefer Wein, bder ftart jdhdumt,
befler al8 im erften Jabre.

Mieth.

30 Liter Wajjer werden mit 10',, Kilogramm Honig und
1 Rilogramm Hopfen duvd) °/, Stunbde gefod)t, dabei qut abge-
fhdumt. It die Mijchung evfaltet, gibt man 4 Defa Prefgerm dazu,
um die Gdhrung einguletten, bei 12 bid 14 Grad Reaumur, Jft die
®dbhrung voritber, fitllt man den Meth in Flajdhen, nad)bem er etwa
fe)s Wodhen rubig im Fafichen lagerte. Die Flajchen werden luft-
dicht verjdhlofjen und Bhalten fidh Jahre hindurd), werden mit zu-
nehmenden Alter befjer, fomuen aber aud) gleid zum BVerbraudhe

genpmuten werden.
Cherry-Cobler.

Jn die Bowle fommen '/, Kilogramm fein gejtoener Zuder
/, Rilogramm  zerriebened i3, von einer Citvone bdie fein abge-
{hilten Schalen, 1 Flajche guten Mojel= vder Rpetmwein, '/ Flajde
Burqunder, '/, Flajdje echten Cherry) und wenn man will, Slajde,
Ehampaguer.

Das Gange [ajje man eine Stunde ftehen und trinfe ¢& daun
oud Gldfern durd) Strohhalme.

Eherry-Cobler. (Cinfadjere Art.)

~ Nan fiille e grofed Trinfglad mit erviebenem Eis mit etwas
Waffer, etwas Buder, einigen Citvonenjheiben wund giefie edyten
Cherry auf.

Citronencijens.

. Lon 8 Citronen ober Apfelfinen jhalt man die Schalen jehr
jein ab, fo baff durchaus nichts Weifies daran bleibt, weil bdas
Weife jehr bitter ift.

. Man legt die Schalen in ein qut verjdhliefbarcd Glas, giefit
e Liter Rum ober feinen ftarfen Branntwein darauf, lafit s ver-
19loffen 16 Tage jtehen und nimmt dann die Schalen Hevaus und
irft fie weg.

. Jtun fodht man °/, Kilogramm Bucer mit 1!/, LQiter Wafjer,
gibt die Gfjens dazu und (aft fie mit dem gefodhten Bucer auffochen.

Sn fleinen Fldjdychen gefiillt ift diefe Efjenz vovziglid) als Ju-

gabe 3u Limonade, Wein, @odawafjer, bejonderd qut zu Bijchof.
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Weinbowle.

Nimm '/, Kilogramm geftofenen Jucker und vithre ihn mit
joviel Waffer als nisthig ift, su einer jyrupdiden MNeajje.

iefe 3wei Bouteillen guten Gumpoldstivdner dagu, vermenge
ign gut mit dem Bucker, fiige cin Glas guten BVislauer bei (Roth-
wein) und iwitcze e mit etwad Orangenaroma, welched man auf
folgende Art bereitet.

Shitle eine Orvange jo fein al8 moglich ab, lege die Schalen
in ein feined Glisden, giepe guten Mum bdarauf und lafje 3 eine
halbe Stunbe zugedecdt ftehen.

10 big 15 Tropfen von diefem Rum genitgen, um der Bowle
ein fefr angenehmed, feines Uroma zu geben.

Grog.

St eine Mifdung von Waffer, Fuder untd Rum, wozit man
wohl Alled nacd) Gejchmac nehmen fann.

Auch das Wafjer fann nad) Belieben falt ober wavm ges
nonuiel werdeit.

Piivfidwein.

Sejne veife Pfirfiche werben gefdhilt, in ein Glas gezucterten

e gegeben und eine Stunde jugedectt ftehen gelafjen.

Bierfaltejhale. (Soupe froide & la biere.)

Buder, tleine Rofinen, eine in Scheiben gejhnittene Citrone
und etwad geftoBenen Bimmt thut man in eine Suppenjchitjjel, gicpt
Bier davauf, je nad) Bedarf, wnd (Bt e8 eine halbe Stunde zieher.
Vor dem Anvichten gibt man geviebenes Brot und ein flein wentg
9ein daju, leptever fanu audh) wegbleiben. Dad Brot pacf erft hinz
sutomntent, wenn man Ddie Raltejdjale auf den Zijd) geben will,
weil fie jouft tritbe wird. Weinfaltejhale bereitet man auf bie
gleiche Weife, nur uimmt man jtatt Des Biered Waffer und qibt
xeichlich Wein, gewdhulich Weipwein, dazu.

Meandelmild.

Ungefihr 24 Manden werben von bder Schale befreit, U
Mirfer mit etwas Wafjer geftofen, dann elwas Waijjer duaguge:
qebent unbd verviihet, durd) cine Serviette geprept, die juriicEgebliebenen

~ Mandeln fommen wieder in den Midrfer und werden bovt mit etwasd
Y&affer gerieben und iwieder durc) die Serviette gejeipt, fo lange
al8 bas Waffer nod) mildytg duvchiliefst. i
9uf die oben angegebene Jahl Mandeln faun man 7 Deciliter
Waffer nehmen.




Beim Gebraud) zucdert man die Mandelmildh im Glaje, und
foll jie warm getrunfen werden, jtellt man fie mit der Flajdje in ein
Gefdaf mit Heigem Waijer.

Limoade und Orangeade.

Giir falte Limonade ober Orvangeade qibt man den Saft diefer
g nahs , DOrangeabde g
Srithte i Waffer, sucert und feiht es.
Fiiv warme Limonade fodht man dad Wafjer mit dem Sucker
4y ) - L St
und gibt dann ben Saft bazu; Mandhe find der Anficht, daf die
Limonade gefiinder ift, wenn man ben Saft aud noch) mit dem
Juderwafier auffocdhen (Eft.

Speilen und Getranke fiiv Hranke,
Sleijdbrithe Ne. 1.

Jeimm ein halbes Rilogramm Rindjletjc), jchneide ed in fleine
Wirrfel, entferne Fett und Sehuen, gebe 1 Qiter weiches, faltes
e . ot —(.- 5 (- - ; I *©
Bafjer bdavitber, lajfe e8 durd) zwei Stunden fehr langjom fodhen,

et L Ehesel - -
brejffe dDie Suppe aud und feihe fie.
]

Breijdbriihe fiiv Sdwerfrante.

1 SRilogramm  Rindjleijc), !, Kilogramm Kalbjleijd, von
weldem alle Sehnen und dag Fett weggejdnitten wurde, wird in
fleine Stiicfe gevjchuitten; mit cinem Stii gelbe Ritben, ein Stiick
Leterfilie und 2—2'/ Liter faltem weihon Wajfer zum Feuer
gebvacht und langfam, guerft am Perbe, dann im Wajjerbabe ge-
foyt, i muv mebhr dvei Sdalen Suppe da find, fic werden ab-
gefeiht und dem Kranfen geveicht.

Sleijdbriife v, 2.

Nan fodht '/, Kilogramm in feine Stidden gejhnittenes
Rindfleijch mit 2 Liter faltem Wafjer langjam, gibt eine gelbe
Ritbe, ein St Peterfilie, etwas Salz und eine Halbe alte, rein
gepubte Henne, welche auch in Stiicke gejdhnitten ift, daju.

Wenn die Henne weid) ift, {topt man jie im Mirfer, gibt fie
etk in die Fletfchbrithe, welde man forvafdltiq entfettet Hat und
tocht dag Gange tm Wafjerbade nodh eine Stunde, jeiht die Brithe
durch ein feines Sieb.

Jobher Fleijhjajt jiir Blutavme,

o Bu '/, RKilogramm von Fett und Sehnen  befreitem Fleifche
9ibt man Y, Riter falted Waffer imd adyt Tropfen reine Salzjdure,
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