Ber{chicdene gefrorene Bomben. — Getrdnle.

¥ feinem Bucfer und gibt 4—5 ERld{feln voll fein gericbenen Pumpernicteld dagu,
§ oeeelibet alled qut, filllt die Majje in die Bombenform und behanbdelt jte
meiter wie oben.
, Matvonen-Bombe, 4 Dotter viihvt man in einer Meffingpfanne mit
| 4 GRloffeln Sucer und viel BVanillegerud) fehr {chaumig, gibt s 1 Mildh und 4
Blitter Gelatine dazu, {tellt diefe Wiajje auf das Feuer unbd jchlagt fte mit dem
Gneebejen bid zum Kochen. Hievauf [aft man fie etwas auslithlen, gibt, ehe fe
efaltet, 7 dkg geviebener Malvonen, 7 dkg geriebener Manbdeln und Y+ 1 3u
©djoum gejchlagenes Obers mit Banillegeruch dagu, jur Traubenzeit aud) einige
abgeupfte Traubenbeeven, fonit abev einige eingefochte, entfernte Rirjchen. Man
IJ%IR die Mafje in eine Bombenform und [aft fie, in Ei8 vergraben, gefrierven.
ad) dem Stiivzen ziert man fie mit Y« 1 gesuctertem Oberd{chaume.
BVanille-ECréme-Bounibe (Plombiere). 21 dkg Buders mit viel Vanille-
geruch) werben mit 6 Dottern und 2/, 1 Oberd qut verriihrt und auf dem Feuer
jueiner dicfen Créme gefocht. LWabhrend diefelbe auskiihlt, fchlagt man 7/, 1 Obers
ju feftem Schaume, riihrt obige Créme dazu und fiillt die g[eidpndf;i% oermijchte
Maffe in die Form, verqrdbt jie in Gi8, weldhe3 fehr ftart gejalzen wurde, und laft
fie datin 4 Gtunden jtehen. — O der: Man nimmt 156 dkg Jucfer mit Banillege-
tudh), 4 Dotter unb 1/, 1Obers sur Créme unbd vermengt dieje mit * 1 Dberd{chaune.
Ananas-Vombe, Obige BVanille-Créme mifcht man mit witcfelig ge-
Tdénittenen Ananasftiictchen und giert die geftiivste Bombe mit Ananas{djeiben
over man mengt nur u geguctertem Obersfchaume die Unanadwiirfel und
gibt auch etwas Saft der Ananasd dazu und lafgt die Mafje gefrieven.
Gefrovene Upfel-Vombe, 12—15 Apfel {d)ilt man, dhneidet fie ia
fleine Wiirfel und tocht fie mit 1/;, 1 Waffer und etwad BVanillegerudh fehr weidh,
?;bt 37dkg Bucters, 4/;, 1 Wajfers und 15 dkg Mavillen-Marmelade dazit und
it alles su Brei, welchen man nun pafftert. Wenn die Majie exfaltet ijt,
filit man fie in eine Gighiichje und vergradt fie in Gis. Wenn der Jnbalt Halb
g{eﬁoren ift, mijht man ‘41 su Sdaum gefhlagenes Obers dazu, 10 dkg
diofinen, 5 dkg Gitvonat (Eleinmwiivfelig gefhnitten) unbd fiillt nun das Gange -
m eire hohe Eidform, weldhe vorher mit einigen Dunjtlicjchen und Reine-
Claudes ausgelegt wurde, dedt fie feft su, verguibt fie in Gis und (Gt fie
mindeftens noch 1 Stunbe darin, bevor fie gebvaucht und gejtiivst wird.

(lettiinhe.

1iber Ha3 Kaffeefodhen, Der Kaffee muf fo oft ald mdglich frifch gebrannt
(ﬁ"-!)e o Saffee zu brennen®) und exjt unmittelbar vor dem Gebraudye moglichit fein
Egmben werbert. Um einen ftarfen, quten Kajfee su bereiten, eignen fich am beften
ie Aufgupmaichinen mit Blech-Einjagen. Dan joll in jebem Haushalte mehreve
ajdhinen verfchiederer Grige haben und wibhle, je nach der Menge ded Kafjees,
eldhe man bendtiget, die hiezu pafjende Majchine. E$ ijt dies durchausd nicht
tleid)ailtig. TWird wenig Raffee in einer grofien Mafdhine beveitet, fo wird er
ficher febr bitnn ausdfallen. Dad Pulver mufp fehr hoch) dbereinander liegen.
ﬁ)ubu;d) rinnt das heifie Wafjer langjam durch basfelbe und hat Beit, bas Aroma
Und die Kraft u extvahieven. Bei 2dkg Kaffeed bendtiget man beildufig /51 fiedent=
ben BWaffers. Man qibt dag Pulver in den Ginjas, nachdem man denjelben vom
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Porzellan-Unterteil weggehoben hat und dritctt den Kaffee mit bem jeder Majdjine
beigegebenen Blechitofel giemlich feft ein. Auch joll man auf das Sieb, ehe man
ven Kaffee einfiillt, eine vunde Platte dicten, weiBen Filzed ober Flanelles einlegen,
namentlich wenn man eine fleine Quantitit Ra;feeﬁ fochen will; ber Filz verhindert

* Dag Triibewerden und zu vajche Durdhlaufen ded Kaffees. Man giee, wenn der

Raffee eingedriictt ift, suecft nur 1—2 tleine Schopflojfeln voll fochenden Wafjers
auf, decte jehnell bie Majchine zu, verftopfe auch ben Schnabel und lafje den Kafjee
langfam durchfliefen (ohne umzuriithren) und erft wenn dasd Pulver wieder
trocfen gerworden ijt, giefe man wieder 1 Scopfer voll heien Waffers auf. Diejes
Tangfame und immer nur wenige Aufgiefen fochend heipen Wafjers ift von groper
Widtigteit, weil nur badurch das Aroma und die Krajt bed Kaffees griindlid) aus-
gejogen wird. Die meijten Kochinnen {chiitten auf den gar nicht eingedriictten Kaffee
gleich alles heife Wajjer oder dod) den groften Teil desjelben, daburd) hebt fidh
pa3 Pulver und unten flieft fehr vajd) das lichtbraune, diinne, Kaffee benannte
Wafjer burch. Den exrfteven ftarfen ufaup fann man in eine fleineve Kanne um-
[eeven und bann nodh fiiv Kinder vder Dienerfdhaft einen etwad leichteren Aufguf
madhen. Die Kaffeemajdhine joll audh nicht auf der heien Herdplatte ftehen, jondern
feitlich auf der Ginfajjung, dba ber Kaffee an Wohlgejchmact verliert, wenn ev in et
Majchine in Sudbibe exhalten wird. Zur Kaffeeberertung darf nur gang frijcyes,
nidyt etwa geftandenes Wafjer vermendet werben, ebenjo foll ed nicht su lange fieden
und wallen, ehe man e3 aufgieRt. Ferner foll in jedem Haudhalte fiir dasd Kajfees
und Teewaffer eine eigend nur zu diefem Swede beftimmte Pfanne fein. Dod
LWaffer barf nie in einem Gefife gefocht werden, wo Tags suvor Suppe, Mild),
Gemiife 2c. gefocht haben. LWenn dasd Gefif nod fo fauber ausfieht, jo befomme
pas Waffer einen unangenehmen Beigefhmad und Gerud) und der Kaffee oder
Tee wird verborben. Die mitunter beliebte Methobe dex Kaffeefudbereiting fann
i) durchaud nidyt empfehlen. Alled Aromaift bei forgfiltiger Bereitung ohnedied
fchon audgefogen, durd) das Austoden desd gebrauchten Kaffeesd evhilt daz LWaffer
nur einen bitteren Gefchmact und eine tritbe Farbe und man verdixbt dbamit nux o
Avoma und das Anfehen ded damit bereiteten KRaffees. DObendrein Lommt nod ju
beachten, bap bdiejer Wbqup ungejund fein foll.

Kafjfee auj titvkijdye Wrt, Hiesu reibe man den Kaffee in einer tilvfijden
Kaffeemithle (cylinderfdrmig) 3u Mebhl, oder in Grmangelung einer folden ftofie
man den Kajfee miteinem Holftogel fehr fein. Wennman feine tiivkijchen Mefjing:
inndyen 3n BVerfiiqung Hat, bereitet man ben Kaffee am Deften int einem Schnell
fiedex tiber einer Spiritusflamme. Nan mefje fich voverft mit einev leinen Kajfees
1cale, wie fie bei Tijdye gebraucht werden, diendtige Menge Waffers in ben Schnell
Liefher, gebe gleich (fiix 1 Schale 1—2 Stiice gevechnet) den Sucter hinein und laffe

eides gujammen fiedend heify werden. Wenn dad Waffer recht tichtig aufwall,
wirft man dag .@ageepumer bhinetn (1 Teeldffel voll fiir die Perjorn) hebt ven
Sdpnelljieder vom Feuer, viihrt mit einem Silberloffel das Pulver gehorig durdy
einanoer, ftellt ben Schnellficder rieder auf die Flamme, behilt aber den Griff it
der linfen Hand unbd (it den Inhalt einmal aufwallen, bann hebt man jdjnell den
Schnelljieder weg, iRt den Jnbalt fic fesen, jtellt bas Gefdf wieder auf die Flamme
und (4Bt ben Jnhalt nochmals aufwallen, nimmt weg u. 1. f., big fich dies dmal
wiederholt Hat, worauf man die Flamme verldjcht und zum fiebend heifen Rﬂgﬂ
2—380ifeln voll falten Wajfers sugieft (abjchrectt). Num deckt man denSchnellfieer
gu und lat einige Minuten den Kaffee vubig ftehen, bis fich der meijte Kaffeejod
3u Boden gefentt hat. Man fiillt daun mit etnem filbernen Obersfchdpfer den nicht
febr laven Kaffee mit etrwad vom Scdhaume in bie Kaffeetaffen und ferviert fie.
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RKaffee-ClienzjiieTonriften. Jul 1 Waffers nimmt man20dkg gebrannten
und geviebenen Kaffees und 24 dkg Favin-Fuckers. Den Jucker gibt man ohneeinen
Tropfen Wajjers in eine Mejfingpfanne undvithrt ifn bei {chwadyer Glut beftindig,
Jtebenbei (Bt man ben Liter Wajfer mit einer Mefferipite voll Bicaibonas Sodee,
um das iBafLer weid) jumachen, auffochen. Nad) 15—20 Minuten wird ver Farins
Buder gang ountel, faft {chwarg und fangt ju fehiumen an. Man gieht 2—3 Loffeln
voll falten Waffersn den Bucker, hievauf den Liter tochenden Waifers und jehlieflich
vent geviebenen Kaffee. Wenn die Mijchung noch einmal aufgefocht fat, jehiittet
mant pa3 Gange langjam in eine bereit gehaltene Aufgup-Raffeemaichine. Sft die
Cffens burchgegangen und audgefiiflt, fo fiillt man fie in Flafchen oder Fldjche

~den, die man forgfam verforft. Bl man RKaffee trinfen, fo ficbet man die
Nilch oder dag Obers und gibt 1 EGRIBffel der falten Gffens und Bucer nach
Oejhymad bingu. Diefe Eifens bleibt, qut verfchlofjen, wochenlang gut unbd etqnet
iy febr fitr Landpartien.

Kranfen-Kajfee. 1 Dotter {prudelt man mit etwas faltem Wafjer gut
ab und mijht ihn zu heiffem Kaffee. Fitv Jene, welche feine Mildh vertragen.

Chocolade, Man gibt in eine Kaffevolle 15 dkg Ehocolade und [aft fie mit
etwasd Mildh zecfchleichen, dann giefit man etwas fiedende Milch nac) und nady
dagu und verriifut fie qut, big die Chocolade glatt und glinzend wird, worauf
man exft die gange Mild) beigieBt und gut fprudelt, wibrend alles Focdht. E3 wird
'h 1 Milch zu diefer Menge Ehocolabe bendtigt. Man suctert nach Gejchmack.

Wajjer-Chocolade bereitet man ebenfo, nur nimmt man fiedendes Waffer
ftatt Milch. Man zuckert gewdhnlich ecft bei Tijche nach Gefchmack. il man Dotter
i die Chocolabde geben, fo rechnet man auf ¥ 1 Niilch 3 Dotter, welche man Fuerft
mit faltec Milch abjprudelt und bann sur Chocolade beimengt.

Kafao; Rafao-Bohnen und-Schalen werden g?Bebw:umt, geftofenund gemifcht.

_ 3GRIoffeln voll Rataos fochtman in s Ifiebendes affer ein, viihrt, big o3 wieber
fiedet und [dft e8 langjam 15—20 Minuten Fochen, giefst dann einige Loffeln voll
falten Waffers su und (ft den Katao feitwdrts rubiq fteben, bis er fich gefldrt
hat, worauf man ihn abgiefit und mwie Kaffee mit Mildh) und Sucker trinkt.

Eutilter Kafao, welder in Pulverform erhiltlicy ijt, wird beveiret, indem
man quf 1 Schale voll Milch 1 ELoffel voll Rataopulver und eben fo viel fein
geftoenen Jucter nimmt, died mit ein wenig falter Milch glatt abriibet, dann
die gange nbtige Milch sugieft und alled auffochen laft. — Oder: Man rithet
juerit den Kafao mit Wafjer ab, wodurd) er leichter verbaulid) fein foll, und Focht
it ecft dann mit Mildy und Bucter auf. . ' :

Tee. Ehe man den Tee in die Kanne qibt, foll man in diefe heifes Wafjer
giefen und es Deim Schnabel wieder ausiliefien laffen. Man vechnet jiic4 Sc)alen
2 geliciufte Teeldffel voll Tees, diefen gibt man in die Kanne und gieft anfangs
i 1 Obersjchdpildffel voll fiedenden Wafjers darauf, dectt die Kanne fofort zu
unb laft die Bldtter nur anfdywellen, worauf man das ibrige Waifer fiedend heifs
dajugieRt. Dasd Waffer muf in einer mur zum Wafferfochen beftimmten ‘Pfanne

Oefocht erden, foll jrifc) vom Brunnen gefholt fein und darf in der Pfanne nicht
lange vorher Fochen. Sum Wafferfochen im Simmer eignen fichjogenannteSamonars
ober filberne, ober aud jonjtigem Metalle angefertigte Wajfertefjel. adh 30
Minuten giefit man den Tee dburcy einen filbernen Teejeiher in die Schalen, die
MIr gu 8/, gefitllt werden, damit gentigend Raum fite Buder, Obers und Rum
vothanden unbd beim Umvithren ded Jnhalted nichtsd in die Untertaffen verjchiittet
witd. Den Reft ed Teed in der Ranne foll man nicht 3u lange in derjelben ftehen
lajfen, ba v bitter und duvd) zu langed Stehen foaar her Beirmbdheit ichabdlich mirh
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Hat man zur Teebereitung ein Tee-Ei, {o nimmt man diefes aus der Kanne, fobald
bas %ager eine hochgelbe Farbe Hat. :

Sufurng- oder Maid-Tee, Die reifen Maidforner werden zerftofen und
in Wajfer einige Stunden aufgerveidht; dann focht man fte, bi8 dasd Waffer
{chleimig gemworden ift und nach BVanille vieht. Man feiht ben Tee ab, vermijdt
thn mit Bucfer und Nilch und trinft ihn jtatt Kaffee, 0Der man vermengt thnmit
ein wentg Rum und Heiffem LWeine. Diefer Tee ijt jehr nabrhaft, leicht verdaulidy
und durchausd nidht aufregend. — Dian beveitet aud demjelben auch eine leichte
Grame, indem man ihn mit Vild), Bucter und einigen Dottern verriihrt und am
Seuer sujammen auffochen laft. Diefe Erémedient ald Anfeuchtung bei Katarrhen
ober filv Sdnger, Lehrer 2. nad) anftrengender Titigeit.

Limonade. Man focht 25 dkg Sucterd mit wenig Waffer auf, jdydumt ihn-
gut ab, (Bt ihn ausfihlen und mifcht den Saft von 3 Citronen und 8/, 1 heiffen
Wafjers bei. DieLimonabde fetht man duvd) ein feines Sieb in die Gldfer. — Wil
man falte Limonabe beveiten, fo gibt man Citvonenjaft und Suder nad) Ge:
fehmact in frifches Waffer und jeibt fie duvc) ein feines Leefieb in die Gldfer.

Orangeade. Diefe wird wie ,Limonade” gemad)t, nur nimmt man flatt
pes Citvonenjaftes den Saft mehrever Orangen.

Orangeade-Pulver, Man trdufelt ben Haven, gefeihten Saft von mehreven
Orangen, betldufig einem Dubend auf 1 kg fein geftoBenen uckersd und veibt von
2 Orangen die Schale ab. Wenn der Juder gergangen ift, (iBt man ihn auf dem
Feuer heifs werben, aber nicht Eochen, und giefst ithn bann in PBapierfapieln von fteifem
Papiere sum Trocknen. Wenn ex feft geworden ift, {toft man ben Bucer zu Pulver
und bewabrt e3 in gut verfdyloffenen Gldfern auf. Betm Gebraudye [Bit man 6 dkg
bes Pulvers in s 1 IWafjer auf. BVom Citronenfafte bereitet man ebenjolches Pulver.

Veildhen-Limonade, Man mengt s 1 frifches Waffer mit 1/, 1 Beilcpen:
fafte unb gibt ben Sajt von 1 Citvone und den etwa noc) ndtigen Jucker dagl.

Pimbeer-Limonade, Jn 'l frijhes Wafjer qibt man nacd) Belieben
Himbeerjajt, dann den Saft von 1 Citrone und nody Jucter nad) Gefchmadt.

Nibijel - Limonade, Jn 11 frijhe8 Wafjer gibt man den Saft von
2 Gitronen, Sucder und Y« 1 Ribijelfaft.

Ponig-Linonade, Y« 1 frifjdhen Honigd vermifecht man mit dem Sajte
von 2—3 Citronen und Waffer nach Gefchmack, ftellt die Mijchung auf €18
und %iﬁt nod) nach Gefhymact beliebigen Liqueur in jeded Glag beim Servierett.

Mandelmilch, u 1 1 Manbdelmilch bendtigt man 25 dkg fiifer und 6
big 8 Gtiict bitterer, abgesogener Mandeln. Man ftoft fte in einem Wirfer jeh
fein und feuchtet fie dabet bHiters mit Wajfer an, bdamit die Manbeln nidt
olig werben. Dann mifdht man fie in einem Porzellangefdfe mit veichlic) 11
Waffers, fiigt nod) 20 dkg fein geftofenen Bucters hingu und prefit die Manbel
mild) burdy ein Tudh. ;
~ Dithnermild) fiiv Katarel), (Lait de poule,) 1 Dotter wird mit
einem ERloffel voll falten TWaffers glatt verrithet und unter beftandigenm HRithe
ren ein Gla3 voll fodjenden Waffers daran gegoffen, dann Bucker nad) Ge
fhmac bazu gegeben. Bei Katareh und Heiferfeit ald jdymeifiveibend Fu nely
men. Aud) fliv Genefende.
~ Mandelmild)-Stangen, welche man im Borrate haben 1ill, bereitet mat,
indem man abgegogene, fein geftofene Manbeln mit fein geftofenem Jucker i
einem Teige verriihrt und auf etnem mit Sucker beftreuten Brette zu Eleinen Stangen
formt. Sie werden an der Quft getrocknet und in Papier gehitllt aufbewakrt. Beir
Gebraiche 6]t man diefelben mit Wajjer auf und prept alles durd) ein Tud).
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Sherry:-ECobbler. Jn einen Topf gibt man grob geftofenen Sucer, triufelt
ven Saft einer Orange davauf und gieft fo viel Sherry daviiber, das ber Bucler
ang damit getednit 1jt. Dann jdhiittet man noch) Kaprirwein oder in Grmanglhing
geﬁeu Rujter bagu, damit fic) der Jucker gang aufldje. Unmittelbar vor dem Gios
brauche fiillt man die Glafer jur Hilfte mit reinen Gisftilctchen, gibt in jedes
Blas eine Ovangenfpalte und filllt mun die Glifer mit obiger Fliffigheit an.
Nad) Gefchmact jest man nod) Bucter, Sherry ober Wein 3u. Sn jeves Glas
ftectt man etnen Strohhalm, durd) welcdhen man den Sherry-Cobbler auffdyliiet.
Gtaft ©herry fann aud) Rum verwendet werden.

Banille-Liquenr, Nachdem " 1 reftifizierter Weingeift mit 1 Stange
Lanille 8—10 Tage hindurd) angefest wav, focht man 11 Q%aﬁeré mit 80 dkg
Jueters ‘s Stunde lang. So lange der Syvup nocy heif ift, fligt man den
Weingeift hingu. Bur Grlangung der jdhonen roten Farbe wird fliifjige Go=
denille ugejet. Man laft den nun fertigen Liqueur iber Nadht ftehen, bann
- fillt man ihn in Flajdhen und verforft diefelben gut.

Limoncello-Liguenr, Von 4 Citronen fdhneidet man die gelben Sdhalen
febr fein herab, gibt fie in s 1 feinen Rornbranntweing und lift fte 48 Stunbven
darin liegen. Dann focht man 85 dkg Jucers Y« Stunde lang mit 1 1 Waffer unbd
fdyitttet, jo lange ev noch beify ift, ben Rovnbranntwein, qus weldjem man bie
©djalen entfernte, dagu, vevrithrt dann die Mifchung gut und [Gft fie auskithlen.
Diecanf fiillt man fie in Flajchen, welche qut verforft rwerden. Vor dem Ginfiillen
in Flafchen muf der Liquenr filtriert merden (fiebe , Kunflausdriicte).

Jivjen-Liquenr, 20 dig Rofenbldtter (am beften von @entifolien), von denen
man alles Griine weggechnitten, febt man in einer weifien Flajche mit ¥ | Korn-
branntiein an und [aft diefelbe einige Wodjen in der Sonne jtehen. Dann Fodyt
man 80 dkg Juckerd mit 11 Waffer, bis er fich fldrt, wozu beildufig s Stunbde
notig iff, und gieht den Hlaven, abgefeihten Bramntwein in den nod) Deifen
duder, vervilhet ihn gut, firbt ihn ehvasd mit Cochenillejaft, IGfit ihn austiihlen
und filllt ihn Hierauf in Flajden, weldhe man feft verforft und ftegelt.

Chartrenje-Liquenr. Jn einer grofien Flajche felse man 11 Teinfternt Alkos
fol8 von 80 Graden mit nadhftehenden Krdutern durd) 24 Stunbden an und fehiittle
wihrend diefer Seit wiederholt den Subalt. Man nehme 8 g Rainfarnfraut,
1 g Bfeffermiingblatter, 1 g Melifjenblatter, 1 g Sternanis, 1 g Anis, 1 g Anges
awurgel, 05 g Koriander, 0-3 g Safran und 05 g frifche Citvonenjdjale. Nach
2jtiimdigem Steben und bftevem Schiitteln, feibe man das Ganze durd) ein reined
2ud), ofre u driicten und vermenge den Alfohol mit faltem Syrup, weldjer ausd
Lkg Buder und 1 1 Waffer bereitet mourde. Der Bucer und a3 Waffer miiffen
mindeftens *« Stunbve gujommentochen, docdh) darf der Bucer nicht fpinnen.
Wenn der Syrup exfaltet und mit dem Altohol vermifcht ift, wird der Liqueur
langlam_filtviert (fiche ,Runftausbriicte). Dann fillt man den Liqueur in
duntfe Slajchen 1und bewalhrt diefe gut verfortt und verfiegelt auf.

Curacao. Sn ' 1 guten Kovnbranntieins gibt man bdie fein gefchnittenen
Sdalen von 6—8 Ovangen und 1 Loffel Anid und lift dies purd) melrere

0then an der Gonne ober einem warmen Orte in gut zugebundenen Dunits
flifern ftehen, Bierauf feiht man 3 duvd) und mijcht s kg mit ¥« 1 Waffer
gefﬂtﬁ_ten, gefldrten Bucters lauwarm barunter, filtriert das Ganje nocymals, farbt
en &qpeur mit Ravamel und fiilt ihn in Flajchen, weldye man gut verforft.

Siimnel-Liquenr, Man febt in 1 feinften Kornbranntweines 2 Loifeln
Uoll Rifmmel an und (Gt diefes 8Zage ftehen. Dann gibt man 28 dkg Suckers
M %o 1 Waffer, Lifit thn fochen, bid er au fpinnen beginnt, vermengt ihn noch
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bheip mit dem abgefeihten Branntweine und filtriert thn am nddften Tage. Ge
witd in Flafhen gefiillt und gut verforft aufberwabrt.

Anid-Liquenr, Wird entweder wie obiger Kitmmel-Liqueur beveitet, mwo-
bei man fiatt Rimmel 2 Loffeln fchonen, veinen Anid nimmt, oder man bereitet
ihn auf folgenbe Art: 3 g jchomen, reinen Anid wdjd)t man mit faltem Waffer,
worauf ex mit /s 1 fiedendem LWafjer itberbriiht wird und gut verdect /s Stiunbde
ftehen bleibt. Jndejfen focht man Y+ kg Bucfer mit %1 Wafjer bid er fpinnt,
giefit ihn 3u dem Unidwaffer und (@pt alled gufammen iber Nadht ftehen. Am
nddyjten Tage mifcht man *4 1 beften Kornbranntweines darunter, fiillt alles in
eine grofe Flafche und ARt fie gut verforft 2 Wodyen in der Sonme ftehen.
Dann filtriert man bden Liqueur ein- oder gweimal, bid er gany flar burd:
lduft und bewahrt thn in gut verforften und verpichten Flajchen auf.

Kaffee-Liquenr, Jn ' 1 KRornbranntwein gibt man 2% dkg geviebenen
RKaffees und Y+ Lanilleftange (geftofen) hinein und (it die Flajche mit dem
Snbalte 2 Tage ftehen. Dann focht man 28 dkg Fuckers mit 2/,, 1 Waffer, bis
er jpinnt, und giefit, fo lange ber Bucker noch) warm ift, den abgejeihten Brannt:
wein dazu. Am andern Tage wird e filtriert. '

Kaffee-Liquenr andever rt, Aus 7 dkg lidhtgebrannten, geriebenen
RKaffees macdht man eine ftarfe Efjens. Dann focht man 56 dkeg Buckers mit 11
Waffer und ' Banilleftange 1 Stunve lang, unter fleifiigem Abjchiumen, dod
ohne daf ber Buder fpinnt. Wenn der Bucder gefocht ift, wird er nody beip
mit ber Kaffee-Cffens vermengt und jugedectt erfalten gelajjen. Ehe er gam
erfaltet, mifcht man 8* dl bejten Rornbranntweined bagu, filtviert den Liqueur,
fiillt ibn in Flajchen und bewahrt ihn gut verforft im Keller auf.

Erdbeer-Liquenr, 3n eine groffe Glasflajdye fiillt man s kg fehr veifer
TWalb-Grbbeeren, ftreut Y« kg fein geftofenen Sucters dariiber und giept 1% 1
feinjten, veinften Korn- oder Franzbranntmweines dazu, dann verfortt und verfiegelt
man die Flajche und [apt fie unter taglichem Schiitteln 3—4 Wodyen in der Sonne
odex in der Ndbe bed Herded veftillieren. Hierauf filtriert man den Jnhalt durd)
SlieBpapier oder durd) einen Filzhut unbd gieht thn auf Flajchen.

Marillen-Liquenr, 2025 Gtiict halbierter, ungejchilter Mavillen febt
man in emer Flajde mit 11 feinftem Rornbranntweine an und (@Rt dieFlajde mehs
rere Tage an einer jonnigen Stelle ftehen, hievauf zieht man den Branntwein abund
vermifdyt ihn mit 80 dkg leicht gefponnenem, laven Bucter. Man fiillt ihn
dann in Flajden und verforft und verfiegelt diefe fehr gut. ,

Craungen-Liquenr, Nan jdyneidet von 8 Orangen die gelbe Schale fehr ditnn
fjet_'ﬂb, Jchneivet diefe jehr fein nubelig und fet fie mit 1'% 1 guten Kornbrannt:
weined an. Die Flajdje verforkt man jehr gut und laft fie 7—8 Wodyen an einem
tiihlen Orte ftehen. Nach diefer Beit jeiht man den Branntmein ab und mijdht ihn
mit 70 dkg gefodytem, geflérten und nod) lauen Bucter. Dann fiillt man den
Liqueur in Flajden, verfortt und verfiegelt diefelben gut und Iift den Liquent
red)t lange Beit davin abliegen; je (anger ev abliegt, defto befier wird er.

- Nufp-Sehnaps. Jneine 31 fafjende Flajche fiillt man 21 echten Kornbrannts
wetnedund gibtungefahr40Stiict in Vierteln gefchnittene, griineNiijfe, von 1 Orange
die feinen Gchalen, ungefihr 8 Stilct Gemwiivznelten und einige Stitctchen Stmmet
pagu. Man- (it die Flajche durdy 8 Wochen an einem jonmigen Orte jteben, feit
bann den BVranntwein ab, [Eft davin 1 kg Jucers aufldjen und ftelltdie Flajde
mit dem Branntweine nodhmald 8—14 Tage in die Sonne, Dann filtriert man ven
SBratmtnw.tn, fitllt ihn in Flajdyen, verfortt diefe qut und bervabrt fieim Rellerauf.

Weidyjel-Rum. Cine grofe (4 1) Flafhe 1iillt man zu zwei Drittel mit
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fdhonen, reifen, abgesupften Weichfeln an unbd hiillt diefelben, wihrend Hes Gin-
fegend, fehr reidhlich) in %eftnfaenen Jucter ein. Dann giefst man die Flajche mit
feinjtem Jtume o voll, daff ein 3 Finger breiter, leever Raum bleibt. Man
verforft die Flajche fehr feft, tiberbindet den Rorf nod) mit Pergamentpapicr
und [GBt die Flajche an einem troctenen, fithlen Orte mehrere Monate {teben.
lm bie TWeihnacytsseit fann man den Rum absiehen, welder dann ein oft-
lihes Getrdnt abgibt. Die Weidpfeln fann man zu Fleijchipeifen fervieren.

LWonnetrant, Bon 4 Hodjroten Orangen {halt man die Schale gut ab,
iibergiept fte, nacdybem man fie vorher gevteilte, mit einem grofen Glafe Weif-
weins und [afit fie *x Tag gut sugedectt damit ziehen. ierauf gieft man den
Wein durd) ein Sieb in eme Punjchbomwle, fehiittet 2 Flajdhen guten Borbeauy,
2 Flajchen Rbein- ober Mojelweind und 2 Flajchen Champagners hingu und
verfiit das Getriint nad) Belieben noch) mit Jucer, mifcht dann alled durd)-
einander und fiillt e8 in Gldfer. :

Nettar. 10 fyine, reife, fehr feine Tiroler Rosmarin- oder Calville-pfel
ober auch) von jeder Gattung 5 Stiick, {dhalt man fehr fein, fchneidet diinme
Gdjeiben davon unb gibt fie nebft den fein abgejdhalten Schalen von 2 Gitronen
in eine Bowle, iiberfiveut fie ftart mit geftoenem Sucker und gieft 1 Flajche
Jihein- oder Mojelweind davauf. Man deckt die Bomle feft 3u, ftellt fie aujs
Gi3 und [dft den Wein 12 Stunbden siehen, giefit dann nod) 1 Flafche Rbein-
weing und 1 Flafche Champagnerd dazu und ferviert dad Getrant.

Neqns.™) Hiesu nimmt man ‘s 1 Portwein, vermengt ihn mit Yal fochendem
Waffer und gibt 20 dkg Jucter, die Schale einer Halben und den Saft einer gangen
Gitrone ober Ovange, jowie Y» g Mustatmup dazu. Vian ftellt dann alles aufsd
deuer, aber nur fo lange, bid fich ein weifer Schaum anfest, welchen man abjchopit.
Den mun fertigen Nequs feiht man durch und fiillt ihn in vorher etwirmte {taxte
Gldfer. TWill man den equs von leichterem Rotwein machen, fo nimmt man auf
2 Flajchen Rotwein3 *s» 1 Waifers, ucker und Gemiivye wie oben.
 Snidebein, Gin gemijdytes Getrant, welched man Herftellt, indem man in
tingrofes Liqueurglas oder fleines Weinglas etwas Cognac oder Punjchefien und
then fo viel Fofen-Liqueur oder fonft einen feinen Liqueur gieBt, fo dap das Glaz
ur Hilfte voll ift; dann tut man einen vorfichtig vom Eiweify getrennten,
moglichft frijchen Eidotter hingu und fitllt das Glas vollends mit Maradquino.
— Gewdhnlicher Knicebein wird aud ein wenig Cognac oder Rum, gutem
Ritmmel-iquewr und einem in das Siqueurglad gelegten gangen Gidotter gemacht.
. Bjirfid)-Boiwle, Die reifen, weichen Privfiche werden gefchilt und Halbiert
i emen Guppentopf gegeben. Man bejtreut fie rerchlich mit grob geftofienem
Jucer, giefit 1 Bouteille guten weifen Weine3 daran und lift fie, gut zugebectt,
L Stunben ftehen. Bor dbem Gebraude vithrt man ben Snbalt mit einem Silbers
[offel auf und giefit noch den ndtigen Wein daran, bann richtet man die Bowle in
Bunfch: oder Bowlengléfer an un aibt in jedes3 Glas ‘4 Prirfich. LWl man die
Bomle befonders fein und gut madhen, fo {dhiitte man exft unmittelbar vor bem Gin=
{henten 135lajche Champagners hingu. Fiie 1 Perfon rechnet man 3—4 Prirfiche.

Maitrant oder I aldmeijter-Botwle, Man piliicttim Mai furs vorbem
Unfblithen ben Waldmeifter (Asperula odorata), [aBt ihn einige Stunbden im

datten welfen, Flaubt ihn jauber aus, jdhneidet die Wirrzeln und langen Stengeln
ab und gibt ihnin eine Bowle oder einen ‘Porzellan-Suppentopf. Auf 1 groBe Hand
vl Waidmeifters ftreut man 12—15 dkg Buders, gibt 2 Flajden Mofelweins oder
.—__-'-—‘———__
Diefes Getvint hat dben Namen von feinem Cxfinder, bem englifden Oberit Negus.
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anberen leichten Weifroeind dariiber, dectt ben %npUeft au, {tellt diefen auf €3, oder

umaibt thn gany dbamit, [apt den Wein *s Stunde giehen und ferviert jojort das
duftende, falte Getrint. Manche lieben e5 aud), wenn man von 1 ober 2 jorgjam
gejchilten Orangen die gerteilten Spalten dagugibt. Beim Eingiefen in die Gldfer
fanm man aud) etmas Champagner beimijchen und nody nad) Gejdhmact gucern.

nanasd-Boivle, Ginefrijde, gefchilte und in Scheiben gefchnittene Ananas,
ober eine eingefochte, wird in einem Topfe mit Bucer gang eingebitllt und mit
2 bi3 3 Flajchen Rbeinweind oder anderem guten Wethweine begofjen. Man
vevguiibt ben Suppentopf ober die Bowle in Cis und gibt beim Servieven in
jeded Glad 1/, Champagner dazu.

Orangen-Bogwle, Man reibt von *h Orange die Schale mit Sucker ab,
nimmt von 8—4 Blutorangen die fehr rein abgejdhdlten Spalten und entjernt
hievon bdie RKerne fehr fauber, indem man fie etwas einjdhneidet. Dann gibt man
928 dkg Bucterd nebjt ben Spalten und Gerudhzucter in einen Topf, giept 2 Flajden
Weifmweind dariiber und ftellt den Topf fiiv mehrere Stunden in Eig. Veim
GServieren gicht man nod) Champagner oder Robitjchermafjer dagu.

GCrdbeer-vder Himbeer-BVowle, 11{ehrjorafaltigousgejudyter Crdbeeren
oberHimbeeren gibt manineine Bowleodereinen Suppentopf undbeftrent dieHeeven
mit ztemlich viel qrob geftofenem Sucker. DieBeeven miiffen gangvom Juclereinges
bitllt fein. TNtach 2 Stunden gieft man 1 Flajche guten weifen AWeines davauy, verdedt
die Bowle und grdbt fie in Ei3 ein. Sie muf jo mindeftend 1 Stunde, audy linger,
ftehen. Kurzvor dem Gebraudye gibt man wod) 8—4 Flajchen Weines und 1 Flajche
Waffers dazu, weldye audh {chon im Gife geftanden haben miiffen. Berm Giniillenin
die Glifer Tann man nod in jedes ®las Champagrer zugiefen, dod) ift died nidt
umbedingt notig. Sollte die Bowle su wenig fi fein o gibt man m jedes Glas
nodh) Staubzucter nach Garien-Grbbeeren cignen fich autg vorzitglich ur Bowle

Ananas-Voivle oder Kardinal, Eme frifhe Ananasd wird gefchilt, in
Scheiben gejhnitten und mit 2 Flajdyen Rofwein3 iibergoffen, dann 2 Stunden in
Gije jtehen gelaffen. Hievauf gibt man 20 dkg Sudern */;, 1 Wafferaufgeldftdagt,
feibt die Fliifftafeit ab, mijcht 1 Flajche Champagners bet unbd fernievt die Borwle.

Bomwle, 2 Bouteillen Wafjers werden iber 75 dkg grob gehackten Juderd
gegoffen. TWenn dev Bucker aufgeldft ift, wivd dad SBuderwaljer n die Bowle
qe{chiittet, dann gibt man 2 Bouteillen Trjdmweins, 2 Bouteillen Rotweins, ¥/« Bow
teille Rums und Y+ Bouteille Sherry3 dagu und ftellt die Bowle 3 —4 Shunden
fang auf @i3. Beim Gervieven gibt man nod) 1 Loffel Champagnerd ober
mouffierenden Mofelweind in jeded Glad dazu. Nach Belieben Fonnen aud) ges
{chalte Piirfiche, Ananad oder Erdbeeren dazugegeben werden. ;

Gurfen-Bowle, Man nimmt 3 Flajden Rotweins, giept ihn in eme
Tervine und ftellt diefelbe aufs Gis. Dann legt man eine groge, frildhe, ab»
gefchilte Gurfe in ben Wein und [aft fie einige Stunden barin. M3 fie gai
pavon durchzogen ift. Hievauf preEt man fie au, fligt nod) * Glasdjen Mavas-
quinos mum Weine und fevoert die Bowle. Jucker wird nicht hagugenonmet:

Eier:Grog. Auj 1 Perjon redhnet man 2 Dotter und auf je 1 Dofter
fommt 1 8bffel uders. Man {hlagt 8 Dotter mit 8 Loffeln jein gefiebten Buders
in einem Topfhen mit der Schnecrute recht jhoumig, ftellt hierauf dasjelbe
aufs Feuer und {dhlagt die Maffe fo lange, 013 fie anfangt dick su were.
Dann giept man b gutgemefjene Loffeln feinften Arafs und 4 Loffeln gutet,
fitpen Obers’ hingu und fchlagt nod) ein wenig weiter. Sobald alled gut vers
mengt ift, vidjtet man den fertigen Grog in Glifern an. S

Punjdy mit Vanille-Gejdmad. ' kg Suders focht man mit 141
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Bafjer und einem halbfingerlangen Stiicfchen Banille, bis ex Hlar ift, worauf man
ven gejeihten Saft von 4 Orangen und einer Citrone beifiigt, alle3 sujammen nod)
einmal aufwallen [aBt und bann mit ¢/, 1 {hwachem, dhinefijchen Tee und
1ol Rums vermijcht. Das Vanillefhiictchen entfernt man und jetht den beifen
Bunjd) in den Punjhtopf. Bucer und Rum wird nodh nebenbei herumgereicht.
Reis-Punjd), 10 dkg Reis werden mit 1 1 Waijfer durd) *h Stunbde ge-
fodht. Dann feiht man das Reiswaffer ab und mengt es fiedend Heiff su
obigen Bejtandieilen des Punjches ftatt des chinefijchen Tees.
Paunyeh, MNan giefit auf 5 Raffeeldffeln voll Tees (Raifer-Melange) beildufig
L' 1 fiedenden Wafjers und [Gft dejes 5—6 Minuten {teben, worauf man den
Tee in einen Punjchtop] abgieft. Dann gieft man nod) etwas Wafjer auf die
Teebldtter, tropft ben Saft von 1 Citvone und 5 Orancen dazu, feibt dies ab, gibt
e3 gum Tee, fiipt denfelben mit 60—70 dkg Jucter un gieBt noch 1—2 dl Rums
dagit. Ttebft Den gefiillten Gldfern reicht man noch Sucker und Rumilafchdhen herum.
Punjd) mitKavamelgejdymad, Man [6ft 60 dkg fein geftofBenten Suckers
im Becken unter beftandigem Rithren goldgeld werden, gieBt 1's Inicht fehr jtarfen
Tees bagu und ldft diefes sujammen jo lange Tochen, b18 beiltiufig ¢/, 1 eingefocht
jind. 3nbeffen gibt man von 3 Orvangen 1nd 1 Gitvone den Saft m den Punjdh-
topf, bann den an einev halben Gitrone und einer Halben Orange abgeriebenen
Judter und Rum nad) Gejhmact, giefit den Tee oavauf und feroiext thn. Das
Abreiben des ucfers an der Gitronen- und Orangenidhate fann oud) entfallen,
ba manche Menjchen davon Kopfweh befommen. j
Liquenr-Punjdh. Man rechnet auf 6 Punj dgldfer den Saft von 2 Sitronen,
42 dkg Sucters, die mit Juder abgeriebene Schale von einer halben Citrone und
6 Liqueur-Glajer voll feinften Banille-Liqueurs von Jara. Die ganze Mijchung
gibt man ein paar Stunden vor Hem Gebraudhe in ben Punjdhtopf und gieft su-
legt 6 Gldfer voll fochenden Waffers dazu, dann gibt man nod) Rum nach Ge-
jdmact hinein unbd ferviert den Punfd i%fgrt.
Crdbeer-Punjdhy. 1 kg {chomer Walderdbeeren sexqueticht man in einer
@dﬁiﬁel mit einem Silber(dffel, gibt fte dbann in einen Gteintopf und itbergiept
fie mut 1 Flajche feinen Rumes. Den Lopf bindet man feft su, &t thn 2—3
Zage fteben und riihrt thglich einmal den Jnbalt auf. Dann giept man den Rum
ab, paffiert ben Erdbeerbret und driictt den Reft durd) ein reines, dichtes Tudy, fo
vaf} jede Gpur von Fliiffigleit herausgedriictt wird. Hievauf qibt man 60—70 dkg
m fleine Stiice sevichlagenen Sucers in eine Bowle, prefit den Saft von 2 Citvonen
darauf, gieft ben Fum und das Durdypafierte davitber und fehitttet {chlieplich nodh
3—41 Fochendes Waifer dagu. Man dectt bie Bowle igut s, ftellt fie an einem falten
Orte und fevviert ben Punj o, nachdem ev gang evfaltet 1ft. Wenn man den vovsiig-
lihen Bunfdh abends trinfen will, fo foll man ihn {hon vormittags bereiten. Dex
erdbeerhaltige Rum [ifit fich auch monatelang tm Reller liegend aufbewalren, ohne
a8 Aroma 3u verlieren. Man fet den Rum auch mit unzerdriictten Grdbeeren an.
Dimbeer-Punjeh. Zu 2 1 mifig ftarfem TeeaufguBe von feinem Tee
(Raifer-Melange) mifcht man Ya kg Himbeerjaft und madyt die Mijchung fehr heif,
bierquf 168t man 1 kg Bucfer darin aufldien und alled 1mal auffodjen. Dann
gieBt man 1 1feinen Aracs bagu und jerviert fofort den Punjh). — Oder: Man
giet gu 4 1 imbeerfaft 1Y 1 fochendes Waffer und ‘h 1 Gognacd ober Rums,
1Bt nad) Gejchmack, viibet das Getrant gut auf und ferviert e8.
Kalter Brigs-Punjdy. Man reibt an dev Schale einer halben Ananas
80dkg Bucters ab, serichlligt ibn in Stilde und drilcft in einem Guppentopfe
den Gaft ey halben Ananas, sweier Ovangen und zweier Citronen daritber.. Damt
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gieBt man nodh ¥/s 1 Waffers dagu und wenn der Jucker gergangen ift, 3/,, 1 guten,
roten LWeines, 8/, 1 Weipweines, 3/;,1 Champagners und /s 1Rum oder Avacs.
Wenn alled gut vermijeht ift, fiillt man den Punfch in Flafchen, verforft diefe
gut und vergrdbt fie in Gis. Man ferviert den Punjd) febr falt.

Cuglijdier Punjdy. /s kg Buders, */s1 Waffers, die febr fein abgednittene
gelbe Schale von 1 Orange und 1 Citrone gibt man in eine Kaffevolle und lapt
alled zujammen 2 Minuten fochen. An der gelben Schale davf nichts Weifes
baran bleiben. Sobald die Mijchung auffocht, gibt man «1 Rotweind und 41
Weiftweins (Burqunder und Mojler), s 1 Rums und den Saft von 2 Citronen
und 2 Orvangen dazu. Man [Gft den Punjch an einem warmen Orte ftehen und
jeiht ihn Dann in einen Guppentopf oder in eine Bowle und ferviert ihn heip.

Champagner-Punjch. DNan fodht 80 dkg Juckers mit 11 Wafjer3, giept
dann Y«1 Rums, den Saft von 3 Citronen und 3 Ovangen dazu, und mwenn
bied aud) beiff geworben, feiht man die Fliiffigleit durch eine Sevviette in
einen Suppentop] oder Bomwle, giefit *s Flajche Champagners dazu und jevviert
noch) heip den Punjd).

ier-=Punfch. 42dkg Sucerd werden mit s 1 Wafjers gefocht, bis ex flar
ift, worauf man den Saft von 4 Ovangen, 1 Citrone und 's 1 dinefifchen Teed
dazumifcht. TWenn bie Maffe. ausgefithlt 1ft, feiht man fie in ein Schneebecten,
jprubelt 4 Dotter und 2 gamge Eier darunter, ftellt dad Vecden aufs Feuer
und fprudelt die Maffe wie Chaudean, big fie dic und jchaumig wird, mengt
bann 1—2 dl Rums dagu und fillt den Punjd) in Gldjer.

Ralter Wein-Paunjdy. 50 dkg Fuders werden an einer Citrone abgerieben
und in einem Topfe mit 8/,,1 Waffer aufgeldft. Dann mifcht man 1% 1 guten
Weifweines, den Saft von 2 Citronen, 2/;, 1 Rums und ein Stiictchen Vanille
barunter, feiht das Gange durd) ein Tuch und fillt e8 in Flajchen.

Bunjch-Eifens L Man liutert 1': kg Jucter und gibt, wenn ev exfaltet
ift, Den Saft von 2 Citronen und 4 Orangen und 2 grofe Flafchen Rum3 dazu.
Dann fitllt man die Gffens in Flajhen, verforft bieje fehr qut und bervahrt fie
auf. Beim Gebrauche nimmt man 1/; Efjens und 2/; heres Wafjer.

2. Bon 24 Orangen und 4 Citronen pr;ﬁt man den Saft ausd und gibt ihn
durdygefeiht su 1 Rilo dict gefponnenem Buder, fiigt nody) s 1 feinjten HRums
hingu und fiillt die Effens in Flajhen, mwelche man gut verforft aufbemwalt.
4 Raffeeldffeln diefer Effens werden in eine Tafje Tee gegebern.

lithwein, ' kg Suders, 6 Stiid Sternanis, 1 Stange Jimmet, 6 Gemwiirse
nelfen, etwas Citronen- und Orangenjdhalen werden mit */s 1 weiffem ober votem
Weine angefetit und gugedectt 3—4 Stunden fteben gelajfen. Hievauf gibt man
den Wein in ein Schneebecen, fiigt noch *» 1 Weins dazu und (Gt ihn am Feuer
nur fo lange, bi8 er'su fieden beginnt, dann nimmt man das Gemwiivy hevaus unmd
ferviert ben Wein Heiff n einer mit einer Serviette ummunbdenen Flafdye oder 1
einer Bowle.

Kardinal. Man beveitet , Gliihmein und qibt Y+ 1 Ananasfaftes dagy, ftellt
dann dag @etrant in Flajchen auf i3 und jerviect e3 falt.

G3ai. Man gieht su leichtem Tee mit Bucer ziemlich viel vac ober Rum
und trintt hn jehr Heip.

®rog oder Matrofen-Punjdh. Dan gibt in 11 fiebenben Waffers
25 dkg Bucers und 1/,1 Rums und trinft den Grog heifs. Will man einen Falten
®rog baben, fo nimmt man blo3 frijdes Waffer zur Mijdjung. :

~ Kalter Bifjchof 1. 11 Rotweins wird mit 28 dkg Jucter und Bonill
einige Minuten gefocht, dann in einem Porzellangefife ausgetithlt, mit /o 1 Rums




Getrante. 517

vermijcht, in Flajchen gefiillt und fodann gut verforft und verfiegelt aufberabrt.
Je dlter diejes Getrant wirh, defto beffer ift es.

2. Man {dhdlt von einer halben fiigen und emer. bitteren Orange die feine
gelbe Schale ab, gibt fie in 11 Rotweing und laft jie darn einige Stunbden ehen.
Dann feiht man den Wein ab unbd juckert ihn nach Gejchmact.

Warmer Bijdiof. In die Schale von 2 tleinen, bitteren Orangen madyt
man Einjdynitte und roftet bdie Orangen auf einem Rofte tiber Glut. Dann
jdeidet man fie Freuzweife ein, legt fie in einen irderien, glafierten Topf, gieft
1 $lajche Rotweins darauf, gibt eine Jimmetftange und eine gerditete Brotrinde
dagit und verdectt den Topf. Hievau ftellt man 1hn 6 —7 Stunden in feifie Ajche,
vriiddt dieOrangen bfterd aus, feibt dann den Bijchofab, guctertihnnad Gefchmact
mit feinem 8udger und fevviert thn gleidh.

Papjt., Man jehalt mit einem ?cf}arfen, Eleinen Meffer bie Schale von 1 grofien
ober 2 fleineren bitteren Orangen jehr fein ab, fo lange bie Orangen nod) griin
find, gibt diefe Schalen in eine Slajhe Tofayer, verforft diefe qut und [t fie
24 Gtunbden damit sichen. Dann feiht man den Totayer ab und sucert nach Belicben.

Krambambuli oder Sager-Punjch. Man gibt in einen Suppentopf
112Weingund 20 dkg Buders, dann legt man einen pafjenden, eifernen Foft tiber
den Topf, {chldgt 20 dkg Sucters in Stiicte, taudht eines nach dem andernin Arac oder
Rum, giinvet 3 an und laft ben gejdhmolzenten Sucker in den Wein Taufen. Wenn
aller Bucter fo verbranntijt, verrithrt man die Fliiffigfeit und {chiittet noch1 Flajche
Ghampagners dazu.

S%aiferé[hmfd;. Diejer vorsiigliche Punjdh wird fiiv jebes Glag feparat
bereitet und Hat den BVorteil, jebr rajd) fertig su fein, wenn man' gelduterten
Suder in einer Flafche vorritig Dat. B MaB nimmt man ein Liqueur-
aldschen (,Stamperl”) und gibt in ein Punjdhglas 1'% Stamperln gelduterten
duders, 1 Stamper! feinften fums, ' Kafjfeeldfiel voll feinften Guracaos
md fillt nun das Glad mit beigem Wajfer voll an. BVon LWichtigleit ift,
B der Guragao von der feinften Gorte ift.

Rojenfajt. 100 frifd) exblithte Jofen werden fehr zeitlich am Morgen
unter bem Kelche abgejchnitten, bie Blétter abgesupit und von allen Gritnem
gereinigt in einen Gteintopf gelegt 1nd mit 2 1 Waifer, worin 15 g Weinftein-
Gture aufgeldft wurde, tibergofjen. Die Weinjtein-Saure entyieht den NRofen
Duft unb Favbe und teilt fie vem Wafjer mit, a3 nad) 24 Stunden durdh
et Sieb, in weldhes man ein reines Zud) legte, gegoffen wird. Nun mift
man bas Wafjer und qibt fo viele 25 dkg grobgeftofenen Bucfers dazu, al3
man Siter Wafjer hat.” Man rithrt folange bi3 der ucker aufgeldft ift und
jillt bann den Sajt in Slajchen, welhe man mit einem Leinenlippdjen ver
bindet und nicht vertorft. Wird im Sommer mit Waffer vermijcht getrunten
oder Daraud unverdnbdert @efrorenes bereitet,

Nojen-TWein, Der obige Rojen-Saft wird mit dem Safte einiger

fangen und Citvonen, ober mit etwas Weifwein, verbiinnt und mit efwas
Natvort in Rryftallen, den man bivelt in bie Slafche gibt (eine Mefferfpite
ol fiir eine Ghampagner-Flajdye), eingefitllt und verforkt und fann jobald ber
“tatron -qujgeldft ift, getrunfen werden. Dies ift ein ftarf moufftevendes, ajtis
abnliches Getrant.

.. Wlgemeines iiber Bofvlen, Der, bejte B orwlen-LWein ift veiner, leichter,
WetBer Wein, 3. B. Mojel und leichte Ofterveidjermeine. Auf 5—6 Flajchen

éns gebe man 1 Flajche frijchen Waffers hingu, und richte nebenbei in

affer aufgelditen Stiictsucfer oder gefponnenen Bucler (Buckerjyrup) her, zum
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eventuellen Nachfiifen. Die Temperatur einer Bomwle joll jehr frifd) aber nidjt
ciftg fein. TWenn man Ghampagner odex irgend ein Fohlenfanvehiltiges Minerals
waffer beimengen will, fo tue man o8 nuv in jedes Glag und nidyt jhon vox:
fier in den Bowlentopf, weil fich die Kohlenfiure fonft verfliichtigt.

Ginige Winte iiber die Temperatur ded Weined und Lajjers.
Rotwein joll 12—14°R haben, leichte Weifweine 10°R, {chwere Rheinmeine 8°R,
Ghampagner 6° R, Mineral- 1und Sodamajjer 11° R, gemwdhnliches Trintwaffer
90 R. Schmere Defjerteine mifffen einige Stunden vor dem Gebraudye im durdy:
warmten Raume ftehen. Die Champagner-Flajchen follen 1—2 Stunden vor dem
Gebraudhe in flein gehacttem, gefalzenen Cife vergraben und wibrend der Jeit
bfters frappiet (mit den Hinden gefaft und im Eife tiichtig hin und her qgedreht)
werden. Se fiivzere Seit der Champagner eingefiiplt fein fann, um o Bfter und
energijcher muf er frappiert werden.

Gingelotienes.

Nber bic Bereitung von Dunitobit

Hiesu nimmt man vdllig mafellofes, noch hartes, aber vollig ausgemadhjenes
Dbjt. Der Jucker wird bi3 sum Spinnen gefocht. Man recnet beildufig auf 1 kg
Buder 1% 1 Waffer. Das Obft wird gefhdlt oder ungefchdlt, je nad) dev Gattung,
in die Glafer meift ganz vol eingefiillt und dann mit dem falten oder hdd)ftens
fauen Bucker fo itberqofjen, daf die Frucht gams Davon bedectt ift. Bu Beeren ober
febr fajtreichen Friichten gibt man fein geftofgenen Bucker und swav jo viel, daf alle
Qiicfen olljtindig damit ausgefitllt werden. Man verbinbet nun die Dunjtgldier
(lang nnb fhmal) mit Herzblajen ober mit dicfem Pergamentpapiere und jtellt fie
in einent hohen Topf.- Jn denjelben qibt man eine Unterlage entweder von Hew,
Gtroh ober einem alten Riichentuche, Sacfe u. dgl. Jedes Glas wird aud) ganj
mit Heu umgeben, damit fich die Gldfer gegenfertig nicht beriihren tonnen. Aud)
bie Geitenminde des Topfes miifjen devartig audgefiittert werden. Der Topf witd
swectmafiger Weife nur nadymittagd bei mépiger Herdhie aufgeftellt und mil
faltem Waffer angefiillt, aber nur bi3 sur Hilfte der Gldfer. Man dectt ihn feft 3u
wnd (Bt Das Waffer fiedend werden. Bom erften Auffieden an gecechnet it man
¢8 noch 15— 20 Minuten lang Tochen, bi8 die Friichte in den Gldjern gujqmumen:
finfert und jo viel Saft geben, daf er mit den Friichten gleich fteht, dann ftellt man
denZTopfweg, dectt ihnwieder juundlaft ihn itber Nacht rubigtehen. Sollte wihrend
bes Rochens bas Waffer fehr einfochen, o giefe man vorfichtig fochendes Waffer
Bingu, niemals aber falte8. Tagd davauf erft hebt man die Dunijtgldfer heraud
wijcht fie qut ab und verfieht fie mit Anffchriften, auf weldye die Objtjorte und
Sahredzahl gefchrieben wurbe. Sie miifjen an einem trocenen, luftigen Orte auf:
bewahrt werden. Statt ded Dunjtfiedens ftellt man die Glijer auch) nad) demt
Abfochen in Da3 lane Rohr und [kt fie fiber Nacht davin. Sollte su wenig Saijt
audgezogen worden fein, jo wiederholt man dag BVerfahren. Wenn ein Dunjtglas
einmal gebffnet murde, muf der Jnhalt fehr rajdh verbraucht werden, mweil e fonit
anlduft. Beim BVerbinben des Glajes ift die weidye, durd) warmes Wafjer fmied:
fam gemachte Blafe mit bem Finger eingubdriicfen, um den Luftraum ober dem bite




	Seite 507
	Seite 508
	Seite 509
	Seite 510
	Seite 511
	Seite 512
	Seite 513
	Seite 514
	Seite 515
	Seite 516
	Seite 517
	Seite 518

