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Het{depetfchgefrornes.

- Man feset ein gutes Thyeil Hetfthepetfchen mit
PWaffer und CLmonienfchalen auf, unb Eochet fie gang
weich, prefiec fie bierauf durch ein Tuch, thut fo
- biel Rucker vagy, vaf fic Darnach annehmlich fchmecs
fen, 1afic fie mit dem Sucfer ju Syrup Eochen, und
| berfahre wie oben. -

) S ‘

Bon Gefranfert.

Limonade,

man prefe ven Gaft aus diev Duend imonien,
biefes wird nngefahr eine Maf Saft. Dicfen Saft
giefit man durch ein feines Haarfich, damit nidhis
 Dickes in demfelben guriicf bleibe: nimme algdann
brey %Dfun'o Rudfer und die Schalen von wodlf Lir
moniet, telche man diinn abgefdhdlt, und thut bens
Bes in einen Steinfrug. Der Jucfer wird in Eleine
- Gtiife gefhlagen, und in den Limonienfaft gethan;
man Fann thn audy fein ffofen, und o ju den Saft
thun, die {imonienfdhalenmerden eliche mmm&;‘
gefchnitten. Hievauf wird der Krug in einen Kefs
fel mit Fochenbem ABaffer gefest, und mit einém
 {hweren Eifen befhweret, daf er nicht umfalle;
- Das Waffer mufi Oeftdndig Fohen. Sobaldder Saft
iv Eochen anfingt, wird ev abgenommen, und buvdy




ein Tuch filevive, Dannwicd ev auf Bouteitlen ge
fillle, feft verftopft, und mit einer Blafe verbum
Oent, und in den Keller gefege. Diefe Limonade
halt fich ein ganges Sabr. Wenn wman davon frim
Fet will, fo giefic man unter ein Glag MWaffer fo
biel Limonade, bafi es angenehm davor fhnrect.

Orfade sder Teandelmildh,

Auf eine Maf Orfade nimmt man Hier Soffy
fiife, und gwen Lorh bitcere Manveln. Die Mans |
oeln werben abgejogen, und i einen IMbrfer gang
Elein geftofien, Hievauf wird eine Maf Waffee dar |

su gegofien, ache Loth Sucfer Dagu gethan, dndalk §

leg vecht unter einander gevieben, Atsdann ninmt
man die Orfade hevans, ldge diejelbe durch én |
Tuch laufen, fitllet fie auf eine Bouteille, und fobt |
fic in €is, ober in den Reller, vaf fie veche Falf |
witd, {0 ift fie fevtig. : : . :
Silipup. :
Man aimine ein Seicel Habm , eine fHalbe
Maf guten Wein, ein vievtel Pfund fein geftofer
nen Jucker, und von fehs Limonien die abgericher |
nen ©dyalen, audy druckc man ven Saft von den |
Limonien dagu, alleinjaforgfiitia, damit feine Kets
te hinein fallen, Diefes wird jufammen fo lange”
gerfilfiret, bi3 ¢8 ein ftavfer &choum wird, weldee
algdann in Taffen oder Weingldfer gethan wird.
LWenn der Sehaum recht Farf gerlibre wicd, fo falle
er in etlichen Stunden nicht, wenn man celiche Glas
fev abgenommen, viibee man immer fort; egift bies
fes ein felye tithlender Trank, der aber auch, wenk




e recht Faft fent foll, am einem Ealten Ovte bereis
et werden mufls
SRibifelfaft. _
SNan nimme rothe Nibifel, und pfificte diefele
bet ab; Drucket aldann den Saft burch elnen leis

nenehh Beutel,, filllee ibn in {hwarse Bouteiflen,

und-fest ihn an oie Sonne. TWenn ev adht Tage ves
1 fillice Bat, fo Eldet man ifn wieder ab, welches fo
| lange gefrhieht, bis er gany Elar iff. Hierauf thut
man in jede Bouteille einen Theeldffel voll Brannts
wein, ftopft die Vouteillen g, bindet eine Blafe

| darauf, frich duvch bisfelbe mit einer Gabel Lor

~ ther, unb fest fie an einen Eithlen Ort. Diefer Rie
-~ bifelfaft ifF bey bigigen Siebern cin fehe guter Trant,
wenn _man unter ein Glas Baffer dabon eine Tafs
fe boll giefit. '
Cin etrdnf anflatt ded Kaffed ju trinken.
- Man bregpe dren viertel Dfund RocFennielst

o Tange, bis ‘¢ die Farbe vom Kaffeh hat, jor -

doch Hon folchem, der, nicht {tarf gebranntift,” Alss
dann Grennt man ein fhalbes Pfund Neig auf dies
 felbe ee, nimme ein Halbes Pfund Manveln, fchile

fie in warmen MWaffer, trockret fie wieder auf Pas
pier, und Drennt fie bann in einem Meindel wie -

RKaffeh, ftoge fie nachher fein (der NMeis muff abee
Befonvers geftofien weyden,) und fiebt fie fo fein,

1ie miglich, durdh ein Puberfieh, vermenger fie

- mit dem gebrannten Mebi, und thut erwas aeftos
fienen Rimmet und Ndgerl, o wie auch erwas Jucs
fer daju. Darnadh wird es wie Kaffeh qefodht und
geteunen, San Fann ¢5 qudh mic IMilh Fochen,




(algdann muf man aber etwas mekr don Her Mafy

fe nehmen,) und o8 mic einem &y abrithren, auf
1welche Ave es auch vede gue fhmecke,

_ Rirfchfafe ‘
Man fF56¢ fhwarge Kirfcher in einem My

fev Elein, thut fie in cinen Topf, und fest fie eine |
Dtadye iiber in ven Keller. Den andern Tag wih |
- der &aft durdh ein Tuch geprefit, over wenn Jman {
nicht gern etwas Dickes daruncer Haben will, fo

madyt man einen BVeutel von Leinwand, thut der

@aft in denfelben, und [AEE ihn in eine Rein augr |
Meufen, ofne denfelben Fu driicfen.  Alsbann fullet &
man den Saft in Boatcillen, und Efe ibn vierzehn |-
ZLage fiehen, damit vas, was dick ift, gusgdbhren |

Fann. Dann gieft man den Safe vedht rejn ab)
thut geffofiene Ndger! und immet binein, und auf

jeoes Mag Saft ein Hhalbes Diund fein gefoofenen |

Sucker, velchen man fo lange aqus cinem Sefire
in Das andere giefe, big es vecht Flav iff; dag S
voliry thut man grob in einen leinenen Beutel, bin
bet die Bouteillen mit einer Blafe ju, welde man

-mit Nadeln durdhftiche, und feht fie wieder view

gebn Rage an die Sonne. Alsdann it dver Soft
guf, und witd in den Keller gelegt. Man Far
von diefem Saft untér den weifen Wein' giefiery
fo wird ¢s ein angenehmer Kirfchroein, :

Sdhleesttvein, ;

Man nimme vecht reife Schleen: diefe et
Dent getrocknet, oder nachdem das Brot qus: dem
Dackofen genommen, auf Bretern in denfelben ge
legt und getrodEnets albann werden fie: mit b
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Revnen geffofien, und in ein Shckchen gethan; in

- ein anderes Sdcfeen thut manein Loty geftofenen

Qimimet und ein Loth Naaerl. Bendes Hnge man

i ein” Fifchen, und chut, drey gefchnictene Simos
hien dagu, ‘audy ein Pfunbd in Stiicken feiri gofchlas
genen Jucker. Das Fdfchen flillet man mic Wein,
- Dasfeloe muf wie das vorige vermahrt fepn, wnd

| menn Der Wein flar ift, muf er auf Bouteillen ges

{ gogen werden. €8 iff diefes ein felr angenchnier
- TWein. =

. Riittentoeit.
Man ninminit goaigig bis deenfiig Stlick Kiis

1 ten, und veibt fie auf der NReibe mit der Sehale
‘gang flein, thut fie algbann in: eine neue Rein, und -

life fie dren Tage fiehen. Hierauf driicker man den

Gaft ourdh etr Tuch, amb mige ‘ihn, Auf ein Maf
©aft nimmif man eiti ‘Halbes viertel Pruns Kanas
tiengucer. Man fese ndfmlich den Safe erft auf

Koblenfeuer,” und 1At ihn eine halbe Stunde for
thens dann thut man den Jucker dagu, [dfe bendes
ufammen nod) eine viectel Stunde fodyen, und
?cbélu‘mt ¢8 vecht vein ab, Aledann nimme mar auf

 jebe Maf Saft eirr viertel Maf weificn Wein, uny

Tific ¢8, wenn e8 wobl duveh einander gerlibie, dire§

ein. (ofthpapier vermiteelft cines Filtrivevichters in

die Bouteillen Taufen. Wenn' die Kittten mit weis
fient FBein abgegogen werden, fo iff diefes ein fehr
gefundér Wein; wer aber hisige Sachen [iebe. Fann

fie mi¢ Branntwein abiichen, in welhem Sall ¢g

¢in fe[;r hisiges Getrink iff.

3




Brombeetivein,

Man pfiice vedht mfe %wmb;et ab, unb
buiicke fie durd) ein Tueh; auf fitnf Maf Prombees
renfaft vechnet man jechs TMaf weifien TWein unh
eine Maf Honig. Ulsvann [aft man den Brombeers
faft mit Dem Leine eine Weile Foden, und fdhius

met ihn ved)t vein ab, giefis diefen Brombeerwein |

paceh cin Tud), wid lafit ihn galbren; Eodhe ifw
tarnach nody'einmahl auf, und fille ihn anf ein veh
r e8 Fagchen, in weldhem er wieder ausgdhrenmuf

SHierauf wird er aBgeaogen, und auf %outelﬂcn g
i wile, -

- Himbeermein.

Man  nimme ted)r gute reife huu[)eel, wh |
pfiiicFe fie on den @nelen, worauf fie durch et
ffvamb, oder burch ein ‘Eud) gedrugft werber,
Den Elaven Saft ﬂgut man in eine Bouteille, uid
o.ayt in_penfelben ein Stitef Jucker 5 algdan bins
}\ t man. die Bouteille mit elnem By (Fliehe) v
et gu, fest fie fiinf Tage an die Sonne, und g
jie oeftdlliven. Sollte fein Sonnenfchein feyn, {o Fart
anan fie von Ferne an Feuerherd {esen, jedod) if
8 weit beffer, wenn fie an der Sonne fteht, weil
ver Himbeerfaft !eld)t verdirbe. Hieranf fest man
bie Bouteille an einen Eiihlen Ot und Flde oett
Himbeerfaft alle ywen Tage durch ein {:aarfteﬁr bis
ev vecht Flav ift, und nicht melyr aufgahret, dant
verflopfet man die Bouteille feft, und fest fie it
pen Keller, Gelyr lang Hilt fich diefer Wein nicht
amd man mu§ ja nacdyfelier, dag Der Saft im Y
fang nicht fauer wicd,
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“Limonienein.

Su einem: Fafhen don adht Maf, weldhes

aber veht vein fepn mufi, vimme man jebn Limos

~nien, fchdlt Dip gelbe Sehale redit fein ab, und

thut fie in Das Faf, weldhes man andy mit Gerwiicys

- ¢infthlag ausbrennen Fann. Alsbaun thut man jvey
- Dinde bollSpine von Dafelhol; bagu, und etn Phuno

feinen Sucker.  Den: Sucker 866 man rvedt fein,
thut i in ein grofes ©las, giefit guten alten weis
fent Freanzrein vacauf, und gieft e8 immer aus eie
nem Glafe in Das andeve, bis der Juefer vecht Flar
ift; da: man ihn dann ju ben Cimonienfthalen giefit,
und bas Faf mit gucem alten Wein anfiillt, Fenn
man WBein davon abjapfet, Eann man immer toies
ber von neuemn Wein anfiillen, bis fich der Limos
niengefchmact verloren hat. Man Fann audh den Cis
monientocin auf folgende Aet machen: Man nimmie
6 Limonien, fdhdlet bas Gelbe ditmn ab, fhreivet
fie in Eleine Gtiicke, thyut diefe in dinen ivdenen Ropf,

‘gieft gwey IMaf guten weifien Wein darauf, und

thut etwas gebrochenen immet dagu, fept Biefen

- Limonienwein fo sugevect eine Nache auf den Ofen,

und giefit ihn den folgenden Tag durdh ein Tudh,
fo Fann ‘man denfelben unter andern Wein giefen.

Wenn tan ifn filf haben will , fo Focht man ein

Pfund JueFer, fhdume s vein ab, giche e dare
unter, und fiillet 8, wenn man s burdgegoffen,

auf Bouteillen,
Man nintme fechszehin Pfund grofe Ribeben,

thut die Stiele und Kerne davon, welthe man forge”
| 2 v
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faltig ausfudf, auch bie Qibeben vecht vein wafdht, |
- pamit nichts Sandiges oder Unveriesd dovin bleibr:
afgdann uimmt man ecin Eleines Weinfaf, aibt vier.

Maf Fochendes ABaffer Davauf, und einen guten

© grofien £0ffel voll fiife Gevm, auch den Saff uny.

bie abgefthnittene gefbe Schale ben brey Lintonien;

136t es fo eine MNadt gahren, dann {hldgt man |

Das Spunbdloch feft gu, fifit vas Faf viev bis finf
Tage im RKellev fiegen, und giehet dann den Saft
auf Bouteillen, welder i etlichen Tagen ju frin
Ferr iff, Wenn mandavon tvinfen will, o thue mat
in ein TWeinglas fein geftofenen Jucker etnen Thees

1offel voll, und gieft von [dem Iibebenmwafjer dars |
“auf, fo gleichet ¢s einem Ehampagneriein: es muff
aber, ehe pan es fvinfc, in €ig, odev fehr Falted |

Brunnenwaffer gefest wetden.
Malvafier.
SNaii nimiit guten geliutertet Honig. fo. viel
man will , und thut denfelben in einen irdened

 glafirten Topf, den man mit einermn Deckel verfies
“ et und. vecht Herflebs, daf Fein Dampf heraud

fann. Derfelbe wird in einen Keffel mit Eochendem.

ABafler gefest, wo er o lange ffehen mup, bisber -

DHonig wie B! ift < alsbann nimmt man einen bers
ginneen Keffel, giefier ein gutes Elaves Druunens
soaffer binein, und mifit mit cinem Stabe die Hikhe bes
ABaffers, damit man: fichet, wie weit der. Keffel
leer Bleibe. Unter diefes Waffer thut man die Halfs
te des jubeveiteten Honigs, tiibre eg vyt unter eins

gnder, und 14t es auf Roblen bep fleifigem AV

fchéirmen fo Tange Fochen, bis 3 wieber fo hod it
deim Reffel ift, tie das Waffer gewefert. Hierauf




186t man es vecEithlen, und gieft o6 in cin Weins
faf, in weldem vorhee- guter Wein gewefen. Uns
ter 30 Maf von diefrm abgefoditen Honigwaffer
_gieft man -ein Maf abgefochtes Hopfenmaffer und
eit Map fravfen TWein, in welches ein wenig Toeine
fteinfals und ein Seitel Germ gethan iff. . Diefes
gibe dem Malvafier die Stdrke, und er fangt dutch
| dief Mittel an ju Fochen. Das Faf muf alsdarin

 an die Sonne ober in cine warme Stube gefese
werbet, - bis ér vollig ausgegobren, worauf bas Fap
tedht gur gugefpundet wird,  TWenn ‘man den Mals
-~ vafier auffullen will, fo muf es mit Meth gefches
- Den, wovga idh ‘in bev-fyolge nod) Borfchriften ges
ben werde.: Diefer Malvafier it in dren Wochen -
gut, wid witd durch vas Alter noch fchiver. Man
sfann tibu audh an Sappen und Kalefchalen. ges
- brauden. G

Aepfelioein. .

Man nimme. vecht gute reife Wnfet (e fchids
nee die Apfel find, defto beffer wird bdev Lein,)
legt fie gufamumen biny 2af fie nod) veifen, nad
ffampfc fie nady einiger Jeic Elein, . Den folgenden
“ Rag,  nadidem Dizfes gefchehen, prefit nan den
- Ypfelfofc aus, und fille ihn auf ein Faf; wenn
ber Gaft Elar geworden, witd er nad) einigen L
gen abgegapft , und in ein anbderes Fap gebradt,
~ Dex Hahn wird einen halben Fuf hoch iiber ven
Doden geftectt, damic die  Hefen unter déufelben
nodh Plag haben ; wenn e wieder gdbret, fo mup
er bon neueffi abgejogen werden. Dag erfre Mahl
gichet mancifin ab, tvenn man fiehet, Daf vine ros
the Hauc, die fich ben:dem Sihren auf dernfelben
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fest, weiffe Blafen befomme. Um bdiefen Wein
bald Elar gu befommen , ‘muf man denfelben durch
Yerfdhicdene wollene DBeutel faufen faffen. Diefe
Beutel werden unten fpig, und oben breit gemadst,
Das Breite wird. gefeime, mit Banbd befest, an cis
nen ffavfen Reif feft gebunben, und an Stdben ;
Freugweife befeftigec. @in Beutel Fann fitnf big fedhs
Maf halten. LWenn man den abgefldrten Tein :
auf ein §af geflillt Har, fo muf man dasfelbe jur
madyen. Wenn man den’ Wein gum esten Mable |
anfiillt, o 16t man a8 Faf noch einige Tage ofs
fen, man mug aber nachfelsen, vaf das Spundlod :
mit einerm hohlen Drete bedeckt ift, damit Fein Une g
aegiefer dagu Eommen, oder Staub hinein falle 1
Eann. Man muff vas Faf voll fitllen, und wenndet |
Wein gegoliren, miiffen die Hefen rein abgemadit
werben. Hierauf wicd das Faf gefpimbdet; . Sollte
Das Spundlod) wicht grof genug feyn, daf nian die
Defen nidt vecht abnebimen Fonnce, fo tuf ma
~Den Wein nod cinmall abjichen, fonft wird e
jauer. Bas folgende Jahe im September jtefyet
man ibn auf Boutelllen, freckt neue Koreftvpfil
barauf, bie vecht feft paffen, unp legt fie in Gandy | -
{0, Daf die Bouteillen fdhrdg liegen. MWenn ver
Wein auf Bouteillen gezogen, muf er noch etlidje
<age offen frehen, damit diefe nidhe fpringen,

Klaret.

i Man nimme acht Maf weifen Wein, unbd
Lifit enfelben auf Kohlenfeuer in einem verginnten
Reffel auffodhens afsdann thut man drey Loth grob
geftofenen Simmet, cin: Lorh Muskatnuf und ans
derthalb Dfund Jucker, alles grob geflofen, “guDent
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MWein, weldier damit noch einmahl auffochen muf.
Hierauf wird ein Ouintchen Ndgerl , und ¢in Halb
Duintel Karvomomi geffofien, und mit einem Hair
ben Pfund getrockneten und gefehniccerien Jibeben
in ein parchend Gdckel gebunden, in die Bouteils
len gehdnget, der SWein durdy ein Tuch darauf gee
goffe, und die Bouteillen mit quen neven Stops
1 feln verwafyee. Man Eann denf1ben auch durdh ein
1 Suth inein Fafchen giefen, wenn ev Fible ift. Dasd
1 Safdyen fpunbet man gu, daf der Wein vergahren
Fann, und [dfit ifn fo etliche Tage freben. Ju dies
~ fen Wein Fann man Johanmnisbeers fLivfchens over
%im[seerfaft giefien, welches ein felyv Eiiffender Tranf -
{188 : 7 : : ! &=
= Gemiirwein,
<« Man nitme vier Coth geftofienen Jimmet, ¢in
halbes Coth geftofene MNdgerl, ein balbes Loth Muss
Eatbliithe, und ein Halbes Ouintchen Kavdomomi,
alles recht fein geffofien, und gwen Coth gary diina
abgefchnictene (imonienfthalen: Die Limonienfchalen
werden gang Elein gefchnitten, ju dem Gemiiry ges
‘than, und in eine gute glaficce Reine, vier Map
guten ocifien Wein Darauf gegofien. Die Reinerwiid
feft jugedectt, und mufi fo jwen Tage frehen. Alss
bann Fod)e man ein halbes Pfund Kanavienjucter,
{haume denfelben vecht vein ab , filtvice Den WMein
burd) ein Tud, fhldgt adye Enevtlar ju cinem fiei-
fen Sdhaum, unbd giefiet ben LWein dagu. Pierauf
gieft man ven Wein mit ' vem Eherfchaum ju dem
Ructer, fift es nodh einmabl auffochen, fehdume
alsdann den Lein tein b, und fiillet ifyu durch ein
feines Tuch auf Boureillen, juvor mufi ¢s aber ges




fﬁﬁ!t{epn. Qflébann werden die Bouteiflen verffopf, |

und in pen Seller gelege, Gefochien Gewitrgwein

wadt man auch auf falgende Ave: PMan nimmt ein

Loth Qimmet, ein halb Loty Sngwer, und ein fals
bes Loth Ndger! grob geffofien, und ein. Soth Kals
mus, diefes alles bindet man in ein Gdddyen, hangt
¢8 in eine Bouteille mit Wein, §
und hebt fie jum Gebraudy quf,

Bitkenfaft der wie Ehampagnerrein §

fihmectt.

Jm Fritbjabr an einem warmen Mitcage
Durchbobre man an derm Stamm einen BivFenbaym

fchedg in die Hihe, fo

3rdlf Maf frifchen Birfenfafe und vier Prund Jue

Ber, und [G6t ¢ in einen veinen Reffel bis aufoen

bierten Theil einfocfen.  Algdann. nimme man 5
ab, und thut ¢ in ein Eleines Ffihen, in weldjen

e nadhber bleiben foll, Sobaly 8 abgeFitle, gieht

man gwey-IMaf alten guten Wetn, uny brey Loffel
boll Germ dagu, ‘und fchneidet noch ecliche Scheir
ben Simonie hinein, wenn Diefer Bivbenfaft gegoly
veu,  verfpundet man dag Faf recht gut. AWBent
basfelbe vier Wochen in dem Reller gelegen, jies
het man den Wein quf Bouteillen , und: perpicht

diefelben; man muf aber bie Douteillen’ niche gang

boll fiillen, fonft jerfpringen fie, Diefer: Safe iff
wie aller Wein von Baumfiften ziemlich Eoftbat,
weil die Bdume Leiche nacy dem Abzapfen Des Safs
fe8 ausgehert. Die- Biume , ‘welche - Safe gebetly

/
/

#

. berrropff biefelb_eg ]

Eann Der Gaft ablaufen, :
An bie Offnung wird ein Federkiel gefteckt, I
butdh der Saft in ein Sefehire lauft. Man.nimmt |
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find gufier der Birfe: ~dev. Manlbeerbaum ) bey
Wallnufboum , der (Hollunders  und der Pappels
baum. e : :
: Ratavia, -

. TMan niteme. ein und gwangig Coth getrocfnete

| faure Rirfchen, und G0e fie mit den Kevnen in
| cinem Mbrfer vecht Flein, Wlsdann wivh ein Plund
| feiner Sucker daju gethan, der vorfer Flein geffos
' fien worden; nod) Edmmt daju ein Loth immer,

ein halb Loth Ndgerl , goey Loth  aufgefchlagene
Phifigberne, und gwey Loth Marillenferne, twel-

 fesalles grob geftofien werben muf. Darnadh gicht
| man gwey Maf weifen Lein, und drey Maf
| Dranntwein darauf; thut alles in eine grofe Rein,

bie: vecht vein glafivet worden, und riifre e8 oft um.

- Go-muf e adit und vieryig Stunden frehen, wors

auf 8 burch einen leinenen Beutel, der mwie ein

Donigfact gemacht ift, gegoffen wird. Diefer Beus

el witd aufgehangt, urb ¢in @efdf darunter qes

fest, in weldyes der Sqft laufen Fann. Der Saft .

Wird immer von newemin den Beucel gegoffen,
big er gang Elar und fellvorh ift, alsdann wird er
ouf Bouteillen gefiille, und jum Gebraudy vers
Tk < Vit ¥ _

= Man nimme von fechs Limonien die Schalen,

fthneidet fie ab, wnd thut vier Maf Kornbranntz :

wein in eine grofie glajerne Boureile , in weldhe
man es ecliche Tage flehen [dfit, daf bie Kraft ause

 diehety. wotauf ¢é in-einen Fupfernen Keffel abges
#0gen wivdy Alsdann nimme man ein Maf Wafler,
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. bie gelben Schalen ab, thut fie zu venfelben, utb

Maf ein Ouintdhen Jimmet, und ein Ouintch |

362 .

und gwey Bfund feinen Jucfer, Focbt e bis dur
Jucker reche FHar iff , (man muf i aber fleifiy
abfthaumen,) und gieft es unter den abgejogenen

Citri. @3 gibt diefes demfelben feine Unnelhymlidy
feit. Man fchueidet ferner nodh von drey Limonia

lae ifn fo viergebn Tage ffefen, fo beFommt o

eine gelbe Farbe, Alsbann wird er auf Fleine Bow 4

teillen gefiillt, und gum @ebraucf) vermahrt.
Ratavia von Kitten.

L S e T N A bR 8 S YRy

Man reibt veife faftige Siitten auf der Reir

be, und briictt 58 Geriebene durch einen leinentt &
Beutel ; algbann nimme man {o viel Qﬁrqnnrmeity 1
als man Kitttenfaft hat, und quf jebe Mag ¢n |

biertel Pfund Jucker; Iifit e an der Sonne vefl
liven, und hangt an einen leinenen Beuce! auf b

Ndgerln in die Bouteillen. Wenn derfelbe vedf
Flavift, vecftopft man die Bouteillen feft, und helt
fie sum Sebraudh auf. :

Natavia von PhrfigFernen.
‘ Man nimme vier Loth Flein geftofiene Pfirfige
Ferne, thut ein Quintchen Yimmer und ein Ouint
den Ndger! dagu, 146t es mit einer Mag Brants
wein eine Seitlang an der Sonne defifliven, gieft
e hictauf durch ¢in Tudh, und beralyet ¢s an ¢
nem Eiihlen Oece jum Gebraudy,

Ratavia von Nibifel und Himbeeten.

Man_pfliickt die Jobannisheer und Himbees
ven, jede Sorte Defonders in cine neue Neiny wod
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fet fie in einem Keffel mit Fochendein Waffer, daf
bie Beeren auffpringen, und man den Saft nadh
und nach abgiefen fann, AlBdann gieft man den
Gaft sufammen, und nimmt auf jedbe Maf Saft
tin Maf Branntwein, und ju jeder Maf NRatadvia

auolf Cocly fein geftofienen Juifer. Diefes witd
mit etwas Jimmer und Niger! beﬁiﬂi’ret, toeliches
mit etlichen Flein geffofienen YPfeffertdrnern gefches

- ben muf. Hievauf wird die Natabia auf Eleine

Boateillen gefiille, feft verftopft, wnd 5um Gebraudy
bermabw. . :

@il:lttt‘- Meth.

Cj)z_an_ninimt auf ¢ine Maf guteﬁ weifen Hos

mg fechs Maf Flaves Brunnenwaffer, und IAfe 8
‘umter -beffdndigem Abfchaumen (o lange Fodyen, big
eswieder (o dict wie Honig iff. Alsdann wird der

Honig vom Feuer gefest, daf er Falt wird. Hievs

auf Foche man ihn noch einma[p[ mit eben fo viel

Eavem Waffer, bis cv cin €y nue Eaum nodh trigt,

giefit ibn alsdann warm in ein Fdfden, und thut

&erm dagu. Weun ev gut gegol,)ren, fo gicfit man
auf einen Eimer Meth ein Prund Weinftein, tvos
durch fid) die Serm von dem Metly villig feheidet,
nd- 1bn recht dauerhaft madyt,. Man nime davs
aath cin Coth: Jimmet, cin Loth N agerl und ein

'Qulnfcf)en E‘Sngmet, bindet alles in ein-Sdcfhen,

thut einen veinen ﬁ‘tefelﬂem binein, daf  er untecs
finfet, hiingt e in Den Meth, und-IAfE diefen fo
fiehen, Bis er gegobren, worauf : er- zugefpundet
wird, bis. man ibn trinfen will. S vier Wodsen
lff o fIar, allem e wird burdj bie: Sglt, oaf e

e i &8
71 : 7
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fiegt, nodh beffer. Man Fann ben SMeth auch, b;m&
Moft oder Obftfaft verfchonern, L

Fibebenmetl,

. Pran nimme fechs Pund ausgefudyee und redy
* vein gewafdjene Ribeben , und 1afe fie fo lang for

chen, bis fie vecht weid) {ind, bievauf thut man fir |
in ein Hdlzecnes Gefdf, und quetfeht fie mit eine

bblgernen Keule gang Elein, man muf fie aber it

Kheife verelyeilen, fo jerveiben fie fih beffer. AlH
Dann veibt man fie durch ein Haarfied, thut fiemit |
vem Waffer, in welchem fie gefodit, in einen Kef 5
“fel, und thut soey Maf guten Honig und fo sil §
Waffer dagu, daf ed neun WMaf werden. Dab |
Waffer muf gefocht fepn, ¢8 muf aud) nody auff §

Fochen und vecht abgefthaumt weeden. Alsdant vifhs

vet man 3rdlf EperElar dagu, bafes vecht Elar with,

und freflet ¢s warm mit guter Germ in einem hil

gernen efdf. LWenn er gegoBren, wird ¢s auf el
cihendd Faf gejogen, berfpundet, und nach by

Monathen getrunfen. Man fann auch den Meth
au Gpeifen gebraudhen, :

Himbeermeth. -

Man nimme reife Himbeecren, pflitcFe fie by
thut fie in ein veines [Blzernes ober irdenes Sefify
atefit Flaves LWaffer davauf, und [(Gft fie fo lang
fteben, bis fich der Saft ausgejogen. Ylsdaniwitd
pas Dimbeerwaffer abgegogen, mit einer Mo
affer, wad:einem Maf Ponig aufgeFocht  und
beftanbig: abgefhdume. Auf die Lepe thut man el
liche &dnitten gerdifere Semmel, weldhe mic Gerit

Geftrighen find, Binein. Tenn ¢v gdfhee, wicd e

o e LY et gwm aNY T Lo N

o Tt G g ey e

- L N o W

P R R L




: = 365

Gerinme] fieraud genommen, Man 4Gt ifin fo viee
s jechs Tage gafen, bringt ifn Hierauf auf ein
andeves Faf, am beften ift €8, twenn Diefes einr

Weinfaf feyn Fann. Man bringt dasfeibe dann in -

einen Fiiblen Kefller, hangt ein Sddhihen mic Ges

iy hinetn, und verwabre es woll, bis man dewt

| Meth gebraudyt. Hat der Himbeermeth auch nue
| vier Tage qut gegoliren, fo muf man ibn abjichen,
mgif ex fonfl gu ftavE glibret, und fihlecht wird.

Weineflig.

. Man :iimmt- ein Eleines cichenes Faf, fiillet

| ben iecten Theil desfelben voll Weineffig , und
| fhundet Das Faf gu; lear e8 an cinen warmen Ovt
| b walse e8 oft bin und her, algbann bffnetman

18 wieder, und legt ¢s an die Sonne.  Man Foche

fievaut Sandwein. aufy fehdume ihn. ab, und giefie
iin auf vas Faf, fo, dag noch etwas Raum bleibe s
bolret olen auf Depden Seiten Lodher, Dag der Efe
. fig Suft bat, und (aft dad Spundloch offen, Man
| it den E(fig oft um, probive, ob ev audh froré
bleibt, und I4ft ihn gdbren. Alddann fiillet man
tas Faff vollends mit abgeFodhtem Landwein an,
| und hebt es qum Gebrauch auf, bis audh das Nachz
gegoffene guter Effig gemworden.

' Honigeffig.

Menn man Honig ausprefit eder Bichen bes
fdneidet, fo wafcht man alle Sefdfe recht aus, und
legt vas Gewlicke in Waffer, daf der Honig veche
| ausgicher. Diefes Waffer [aft man big auf den
britten Rfyeil einfochen, thut etwas Sauerteig bas
Wy und. (GG ¢¢ an cinem warmen Drte gahreny

v
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bis es: Effig wivd.” Anuch von dem Schaum, weldye
man abfehaume, wenn man Honig Eocht, Fann man’
€fjig bereiten. Man Aft denfelben mit IWafer aufs
Eochen, giefic ibn durd) Leimvand in Bouceillan,
aid gieht gu gwen Theilen Honigwaffer, ein Theil

Weineffig, Dief (A6 man an ‘einem warmen Ot

aufgdfren, und Hebe ¢ jum Gebrauch auf.
Suter Biereffig.

etwasge(tofienen Peffer in einen Beutel unbd hingt'

€8 in das Bier, Oben decft man den Krug 311, 0

Decfel abet [t man offen, damit ver Sifig Gife
bat gu gdbrens Alsdann givfeman vas andere ity

nad), uid (466 8 fduern, {o [ac man guren Gffigi
Gollte devfelbe riib wesden, “fo muf aman ihn durd)
ein Leinentudy ‘gicfon, * und auf veine Bouceillar
fiillen, 3ol AT :
Sohanuisbecetoein,
Ui vas Bechdltnif der BVermifibung deutlidh
gu madhen , Fann man 15 Prund E}of;annisbee::cm .
und eben o viel Stachelbeeren annehinen. Aufvies

fe von allen Stdngeln und Bldctern geveinigtens

und obne den Kern ju gerdriicfen, befuchfam gors
pritcftett 30 Pfund, gicfet man 12 6is 15 Pfund
Watfer, 1Gfic diefe BVermifhung etswoa 12.6i6 15
Sturiven rubig fehen, und windet felbige Iyernachy
bueeh einen langfpisigen leinener Beutel, giefit die
ausgeprefe i eine: mit*der. Menge Saft in Ve
. hdlenif; Jiehende Tonne, und e felbige an eineny

L |
i

o

Man life etliche Maf Bierneigen reche beif |
werden, gieBet fie, wenn das Bier Ealt geworden, |
it grofe Steinfritge, thut etn Stitcf Sauerteigund |

]
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| mliig Eiblen Orte tubig ftchen, bis fie fell und
Har wird, Lenn biefes gefthehen -ift , wird deée
Saft, obue dic Tonne ju bewegen, auf ein andey
| Faf gejogen, und etwa auf 7 Pfund Saft 1 Pfund
| flafer Rornbranntwein gefchiictet, benbes wobl
| vermiftht, und in die Tonne gut jugemadht. Nach
Berlauf von drenp Monathen iff ed ein Hortrefflis
der Wein, Die ihn gern fiif haben michren, one
| nen benm Sufase ves Weingeiffes fo viel Jucker jus

- fligen, afs es threm Sefdhmact angenehm iff.

_ Bienfaft oder Birnmeth.
@3 wird ver. Sqft aus liberseifen faftigen

| Blenen, nacybemfie gefhile, gerfnicten, und Elein -

1 geftampft wovden, burd) einen reinen Sad geprefit,

barin fiebet man ibn, unbd wenn er fid) gefest hat,
giefit man den Elaven dabon in einen andern Keffel,
fest Diefen iiber ein belles Feuer, fhaumet ibn eir
nige Mahl ab, und lae ihn unter fFetem HUmriihren

vecht DicE einfieden. Endlich nimme man ibn vom

Feuer, thut ifn in ein Sefchier, 1afit ibn auskiify
len, und. fafit ibn jum Aufheben in cine fieinerne
Bichfe. Man Fann folchen theils jum trinfen theils
u DBrithen iiber das Effen gebraudhen, :

- Punfdy 1 madyen.

| Bu 3 Map recht fthonen Punfh muf man
Maben: ein viertel Pfund fein geftofenen Jucer,
bon 8 Ritronen ben Saft, von 4 Jitvonen bie gels
be ©djale auf Jucker abgericben, eine gute Mah
ackochtes Theewafier, und eine Halbe Bouteille
Rak. Die Fitrorien werben mit einer Preffe auss
- geprefit, ynd duvch ¢in Sich in den Punfhnapf ges
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goffen. Der Fucker wird auf Jitronen abaerieben,
weldyer nebt dem iibrigen Jucker bagu Fomme ; dam
‘wird der Thee und RadF jugegoffen, enbdlich qud
Fodhendes Aaffer. SRan vithre dieh alles wobl dburdy |
einander, und 1aft ¢s eine Tleile Feben. Man Fann |
aud) bas Waffer weglaffen uind Tauter Thee jugiv
fen. AWill man weniger Punfh machen, fo nimmf
man nady Berhdlenif von feder: Jngredieng wenir
ger. - e = N

 Gerflenmaffer. | g |
&5 witd eine Hand voll gute Gerfte verlefen
und reche ‘rein gemafthen, dagu ein Seiick ganjer
Simmet, vort einer Sicrone die Schale und etfige |
SriicFe Juefer gethan, eine Maf Brannemvalfjee
darauf gegoffen, uitd €ie Stundé geFodht, alsbant
bucchgegoffen, wad Edlt Getrunfen. AT S
- Raffeh su foden. o
© Der fhdn braun. gebrannte urd gemahlelt
Raffeh wird -in die Kaffehfanne nebft “ein -wenig |
Divfchhorn gethan, Eodhendes Waffer darauf gegoft

- fen, und auf Koblenfeucy gefest: man gt ibn et
liche Malil auffochen, Ddann [dFe man ifn feseny

~und Elavet ibn ab in cine andere mit Fochendem

Wafler oudgefpiilte Kanne, weldhe fiber Koblen” |
gefese wird, damit der Kaffels Fochend bleibe. Anf

ein Sotly guten faffe, rechnet man dren Taffer

LWaffer, wenn man RYichovien dagu nimmif; fo redy

niet man auf dren Quinthen Kaffely ein Quintchen

Stchorien, und der' Raffeh wird eben fo gut, alf

von i und ein halb puren Kaffeh.
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