Punjche und Bowlen.

®erold-Sauerlinder, Hodrecepte. ab







Punldy.

£

2 ®Mrangen werden in der R3hre gebraten und eine davon

wird serfdmitten und ausgedritcft. . Diefen Saft und den Saft
pont 8—10 Citronen in heifes Wajjer geben und iiber den
Suder giefen. Die eine gebratene Orange fommt ganj hinein.
Suder und Rum nimmt man_nad) Belieben.

lunldy auf andere Art.

Der Saft von 4 Orvangen und 2 Citronen wird auf
[+ 12 Kilogramm (2 Pfund) grdblich geftofenen Sucker gegoffen,
dann bleibt dies aut sugedectt einige Stunden jtehen; hievauf gibt
man | Seidel Rum und fo viel gans lichten Thee dazu, als
nan will,

Whisky-Puulty Fiir HKroke,
Nan jprudelt 3 E§loffel voll Waffer oder ATilch mit
1 aamzen & vecht jtarf, gibt 1 fdywachen Egldfel gefjtofenent
Sucer binetn, fprudelt es noch fejt, mifcht dann 2 EFlSffel voll
guten fchottijchen Mbisty darunter und gibt es oem Hranten
su trinfen, fo lange es noch jehdumt. NTan fann dies 2mal des

Tages geben.

RAanilyer Wildy-Punld.

Der Saft von 9 Citronen, die gamns ditmt abgejdynittene
aelbe Schale von 4 Citronen, '/, Stange Danille, '/, geriebene
Nuscatnuf, 98 Defagramm (1%, Phund) Sucer, 2 Seidel
feinfter Rum und Fnapp 1Y, Eiter (1 Vlaf) Wafjer werden

vermengt: Sanm fommen fnapp 5 Siter (2 Ulap) Fochende
2%
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Niilch davunter. Die ganze Ulajje bleibt nun 2—3 Stunden
rubig ftehen, wird dann 3mal durdh einen Slanell, sulet noch
einmal Ourch Siltrivpapier gefetht und hievanf in Slafchen
gefiillt, welche, fehr gut verforft, liegend aufbemwahrt werden.
Der Punjch halt jidh viele Jahre hindurch und wird im Liegen
immer beffer.

Bifthof.

Knapp 1'/, Siter (1 Ulaf) Rothwein (3. B. Ofener) [dfit
man mit 15Y/, Defagramm (9 Loth) Suder auffochen, gibt
dann Oie biinne gelbe Schale von einer grofen ®range,
ein Stitctchen Simmt, ein Stiidfchen Danille, eine forafdltia ge-
jchalte und von bder weifen Haut befreite, jertheilte Mrange,
aus welcher die Herne entfernt {ind, in ein diinnes Stofffacdchen,
wirft das Ganze in den Wein und ldft denfelben noch einmal
gut aufwallen. Der Bifchof muf dann 5—6 Stunden ftehen,
ehe er getrunfen wird.

Weimarer Zowle, genaunt | Wenlhenfrennd .

Auf 28 Defagramm (Y, Pfund) Suder giefit man
/> Slajche Seltermafjer, jowie 4 Seidel UTojelwein und gibt etwas
Citronenjchale dazu. AUlan ftellt die VBowle in &is und gibt vor
oem Gebrauche | Seidel Champagner oder | Seidel sparkling
Moselle dazu.
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