Siifze Sulzen und Getrante.

Kalter Neig.

36 Dfa. Neis britht man mit warmem Wajjer ab,
fept ihn mit faltem Waffer zu und [apt thn Halbweid)
fochen; nun Degiept man Dden NReis mehrmals mit faltem
Waifer, bis bas leptere ganz flar ift, gibt ihn auj ein
@ieb  gum  Abtropfen, [Gfit H6 Dfa. Bucder in einer
biertel Flajche weifem Wein su Syrup fodhen, gibt diefen
mit Schale und Saft von 2 Citromen in den Neid
und laft died Y/, Stunbe am Rande der Platte heif werden
und 3iehen; dann entfernt man die Citvonenjchale, lafit den
Jleis evfalten, mengt etwas Maragquino-Liquenr oder Rum
inein und verbitunt ihn, wenn ev zu fteif jein follte, mit
etwad Wein; er wird hilgelformig anfgevichtet und mit
eingefottenen Friihten oder Schlagidhmetten vevziert.

Jinhe Sulze,

42 Dfa. fein gefiebten Bucder mit Citvonengejchmact
und 12 Dottern treibt man eine Stunbe gut ab, dazu
fommt der Saft einer Citrone, 20 Dfa. witrflig gejchnittene
Citronade 11 Dfa. fauber gepupte Sultanen, beliebig Mia-
ragquino - Liquenr,” der jteife Sdynee von 8 Eiflar und
sulept 3", Dfa. Gallerte, nur in wenig Wajjer aunfgeldit.
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Snoeiner in Waffer ausgefdhiventten Fovm (Gt man bie
Guly am Cife fejt werben.

Suly von {dwarzem Kajfee.

56 Dfa. Juder und 28 Dfa. Wajfer laft man titdhtig
auffodjen, damn fommt ein fehr jtarfer Kaffecaufgui, von
14 Dfa. feinem RKafjee, Rum und Mavagquino nad) Gejdhmact
und 6 Dia. geflirte Haufenblafe dazu. Die Form wird in
Taltem Wajfer ausgefpiilt, bdie Sulze eingegojjen und fix
swet big drei Stunven in Eis geftellt.

Maragquino-Sulz.

3 Dotter, ein RKochloffel Mehl, 18 Dia. Jucker und
3 Delt. Sdymetten werden im Schuecteffel mit der Schnee=
ruthe am Fewer fo lange gejdhlagen, big die Majje diclich
ird. Dann nimmt man fie von ber Platte und jdhligt jie
jort, bis fie falt ijt. Von 3 Delt. Schlagichmetten wird ein
fefter ©djaum gemad)t und 2%, Dfa. aufgelbjte Gallexte
over 3 Dfa. gefodte Daufenblafe unter fortwihrendem
©dlagen dazu gegeben. — Dann fommt bdie friiher ge:
madjte Sulz b 2 big 3 Lisifeln Marasquino-Liquenr dazu.
Man {piilt die Form mit faltem Waffer aug, gibt etwas
@ulz Dhinein, dbann Stiide Bisfoten wmit WAprifofen:Cinge-
fottenem beftvichen, dann wieber Suly und jtellt bie Form
filv 2 Stunden ing Eis.

Ammerfung: Statt Marasquino fann man andy Banille
ober Ovangen-Liquenr nehmen.

Slare Weinjul;.

Sn 4 Delt, weiem Wein gibt man den Saft einer
Pomeranze, einer Citrone und von, an der evjteven abge:
viebenen Bucer fjoviel, daf ber Wein fitf fchmedt; ftellt
e ang Feuer und Bt das Gange langjam iiberfochen.
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Jun gibt man 14 Blatt aufgeldfte getlirte Gallerte (Anb.)
bagu, verviihrt e8 gut untereinander, feiht es duvd) ein ge-
fpanntes Tud) und gibt es in einer Sulzform aufs Gis.
Diefe Sulz wirh meift mit eingemachten Fritchten gefitllt.

Champaguer-Suls,

42 Dfa. Jucer werden gefldrt und mit Breton fdhbw
toja geflirbt. Sobald bies erfaltet ijt, wird der Saft von
2 Pomerangen und einer Citrone, jowie 3 Dfa. aujgelbite
PHaujenblaje und ¥/, einer Flajdye Champagner beigefiigt und
bag Gange in einer Form aujs Gis geftellt.

Suly mit Friidyten.

Aug einem halben Liter Schmetten, 8 Dottern, ge-
niigend Buder mit BVanillegefhmad madyt man am Feuer,
unter fortwdhrendem Rithren, eine dictliche Maffe und laft
fie ausfithlen. Cin drittel Liter Schlagjchmetten wird 3u
jehr jteifem Sdhaum gefchlagen, 37, Dfa. Gallerte miv in
wenig Waffer aufgeldft, fammt dem Schmettenjchoum in
vie falte Mafje langfam vervithet und einige Loffel Rum
hineingegofien. Diefe Suly wird mit Dunjtfriichten obder
aud) mit jrifdem feinem Objt gemengt, in eine glatte, mit
faltem Pajjer ausgefpitlte Fovm gegeben und auf dem Eife
falt gejtellt. Man ftiivzt fie, wenn fie feft ift, und gibt var-
itber einen Uebergui von Sdlagjchmetten, gemengt mit
etivas Rum und Buder.

Pomeranzen-Sulz. I.

Man braud)t dazu 12 Pomerangen. Jwei davon
jhilt man gang fein ab, fo daff nidhts toeifes an den
Sdyalen zuriicbleibt; fodht 20 Dfa. Bucder zum Breitlauf
(Anb.), tlaxt thn (Anb.), gibt die Schalen in den heifpen Suder-
Phuup, Ddect fie zu und [GBt fie dbavin falt ausziehen.

v



— S

Giifie Sulzen und Getrinfe, 449

4 Pomevanzen fdneivet man 3u Sdyetben, aus welden man
bie Rerne entfernt. Lon 8 Pomeranzen preft man ben
Sajt ausg und filtrivt ihn mit bem Safte von 2 Gitvonen
owrd) Papier (Anh.), auf weldes man einige Kbrner Co-
djenille gelegt hat, um bder Suly eine jchone gelbrothe
darbe 3u geben. Wenn bder Sajt ourdygelaufen ift, gibt
man 6%, Dfa. aufgeldjte geflirte Gallerte (Anh.),
vannt ven Juderfyrup dazu und madt eine fleine Brobe
i einer Bledhform auf Gis, um fidh vou dev Haltbarteit
vev @uly gu iibevzeugen. Jjt bie Probe nach einer Stunde
feit genug, o fept man eine Form aufs Gis, fitllt exjt
einige LBffel Sul; hinein, legt, wenn diefe exfaltet ijt, ein
brittel ber Pomerangenfdyeiben, die vorher auf einem Zudy
getrochuet jein miifjen, davauf, gibt Sulz dariiber und fahrt
jo jort, bis die Form gefitllt ift. — Damn ftellt man jie
in €ig, legt einen mit Gis Delegten Dectel bavauf und Gt
jie fo itber 2 Stunben ftehen.

Pomerangen-Sulz. II.

St 70 Dfa. gefpomnenen Juder gibt man 3 ent-
fernte, abgefchilte, in Sypalten getheilte Pomeranzen, bie
Schalen derfelben, in je 8 Stiide gefdhnitten, werden, fjo
vid fie find, in Waffer gefocht und diefes fo oft gewedyfelt,
bis es nidyt mehr bitter jdymectt, dann exjt gibt man bdie
Gdjalenjpalten i den gefpounenen Juder. Bum Schlufje
fommen 3, bi8 auf den Saft gejdilte, entfernte, in Sdeiben
gejnittene Citronen dazu, wovauf dag Gange etwa 15 Mi-
nuten gefodht wird, bis der Suder jchdumig ift.

Jit die Mafje fertig, fo joll fie durdjjichtig und tar
fein wie Glas. Den nadjten Tag erft wird fie i den
Glafern verbunben.

Gejulzte Pomeranzen.

Bon 3 Pomevangen wivd ein fleiner Dectel abge:

Ichuitten und diefe mit bem runden Hohlmefjerchen ausge-
Deutidhe Kodjchule. 29
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Hohlt, ohne daf die Schale bejcibdigt with. — Das Aus-
gehdhlte preft man durd) ein Tud). — 9 Blitter Gallerte
werden in 2 Deli. Wafjer anjgeldft wund auf der Platte bei
@eite geftellt. 11 Dfa. Juder wnd ein Delt. Waffer lapt
man gum  Breitlanf (Anh.) einfodjen, das Deifit leicht
fpinnen. — Jn den Bucer gibt man ben Saft, dann
einen  Qaffecbecher guten weifen Wein und bie ®allexte,
[aft Alles zujommen langfam auffochen, entjernt ben oben
fich Dilbenben Schaumi, wodurd) bie Sulz flar wird und
jtellt fie Fifl. Die ausgelditen Pomeranzen werden i
bamit vollgefiillt und aujs Gig geftellt, bis bie Suls barin
erftaret. — Ginige derfelben fann man mit durch) Codje-
nilfe (Anb.) gefirbter Sulze fiillen.

Kaffee-Créme.

Yus 6 Dfa. feinem gebrannten Kaffee beveitet man
blof eine gute Tajfe voll und gibt 18 Dta. fein gejiebten
Bucer, jobann 6 Blatt aujgeldjte Gallevte dazu. LWenn e$
iibertithlt, aber nicht falt ijt (ba die Gallerte leidht jtockt),
mengt man es rafd) mit einem Halben Liter Sdylagfdymetten,
ven man ju feftem Schaum gefchlagen hat, fiillt damit bie

- @ulzform, weldhe man guerjt in faltem Wafjer auggejchwentt
fhat und ftellt fie fiiv 2 Stunden auj's €is.

Ehocolade-Créme.

Gin falber Liter Schlagidhmetten witd am Ei3 zu
jteifem Schuee gefchlagen. — 3 Tafeln Chocolade, joimie
7 Blatt Gallerte [6ft man, jedod) jedes fiir fidh, mit je
4 Coffeln Wajfer auf. — 8 Dfa. Jucer ftbt man jammt
einem Stitcfhen BVanille fehr fein. Jft dies gejcheben, jo
mengt man die ®allerte mit der Chocolade (beides mufp
nod) fau jein, ba e fonjt ftodt), daun den Jucker mit den
im Gife ftehenden Schmettenjhaum, vevviihrt Alles rajd
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mit einanber, gibt es in eine in faltem Wajjer ausge-
jdmentte Sulzform und [Gfit es duvd) zwei Stunden am
@i3 erjtarren,

BVanille-Créme.

Cin Dclt. Schmetten [t man mit einem Stiick
Banille feft zugedectt focdjen, gibt in den noch) DHeifen
Sdymetten (nachdem man bdie Banille entfernt hat) b Dotter
und laft dies unter rajhem Quirlen bdidlich werden; gibt
bamn 8—10 Dfa. Juder und 8 Blatt in 4 Loffeln Wajfer
aujgeldjte Gallerte in die nod) heife Créme, mengt Alles
wohl durdheinander, vithrt es, bis s nahesu erfaltet ijt,
achtet jedod) davauf, baf es nicht froct und mengt den Jteifen
Sdyaum von Y, Liter Schlagidhmetten dazu; gibt die Créme
in eine mit faltem Wajfer ausgefchiventte Sulzform wnd
Jtellt fie filv eine gute Stunde in Eis.

Erdbeer- oder Himbeer-Crénte.

Gin halber Liter frijche Crdbeeren werden durd) ein
Zud) ausgedpriidt. WMan jdligt Y, Liter Schlagjdymetten,
lapt 7 Blitter Gallerte in 10 Loffeln Whaijfer auflifen,
gieft diefe jammt den ausgepreften Saft wnter bejtindigem
Riihren in ven Sdlagidhmetten, vithrt 14 Dia. Suder
hinein bis die Majfe etwas ftocdt, gieft fie in eine mit
Wajler auggefpitlte Form und [Eft Jie auf dem Gije gang
jtocker.

Die Himbeercréme wird ebenfo beveitet. Beibe
fonnen auc) von eingemadjten Friichten bereitet werden,
und gibt man dann blofy die Hilfte Suder.

Mnanad-Créme.

Cinen halben Liter Schlagfchmetten jehlagt man fejt;
nun Bt man 7 Blatt Gelatine in 10 Loffeln Whafjer auf,
29
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fchiittet fie, wenn fie lau geworden ift, untev Dejtindigent
Rithren in den Schlagfchmetten und mijdht 7 Dta. Juder,
4 GRlbfiel voll Ananaswiirfel und etwas Saft hineim und
verfifrt weiter wie bei der Erdbeevcréme.

Rothidyild-Créme.
Fitr 6 Berfornen.

Man focht Y, Riter Schmetten mit '/, Stange
Banille, fprudelt 3 Dotter und 4 Dfa. Juder in einem
Hohen Gejife ab und giept den focjenden Schmetten unter
bejtindigem Rithren bavanj, wonad) man es weiter quilt,
bis es austithlt, damit es nicht sufammenvinnt. Von Y, Liter
Slagidymetten wird ein fefter Schaum gefchlagen, 7 Dia.
Buder, 4 Dfa. fein gejdnittene Citvonade, 4 Dta. Sultanen
Bineingevithrt und mit obiger Créme, nachdem diefe durd)-
gejeift ift, vevmengt. Sulest wevben 7 Vlatt Gallerte in
8 GRlbfieln Wajfer aufgeldft und wnter bejtindigem Riihven
hineingegojjen.

Diefe Créme giept man fingerhod) in eine mit Wajjer
Denepte Form, legt, fobald fie ftoct, eine Rage Biscuitteig
vavauf, Deftreidht diefe mit Marvillen-Cingefottenent, giefit
abermald Gréme davitber, gibt Biscuit davauf und jo fort.
Obenanf fommt Créme. Man ftellt die Fovm aufs Eis
sum Stoden und jtitvzt jie dann aus.

Créme in Bedpern.

h Delt, Schmetten fodht man, gibt eine halbe Scote
Banille wnd veidhlich Bucker Dinein, dectt ihu mit Papicr
und ciuem Deckel feft zu, ARt ihn anstithlen und vervithet
dann 16 Dotter Hinein. Nun feiht man das durd) ein Tud),
fitllt dann Fleine Porzellanbedher und [dpt fie im Dunftbade
(Bork) ftehen, bis die Créme fejt geworden ijt (jebod) nidyt
[tinger, dba fonjt die Dotter vimen). — Nan fann die



Giie Sulzen und Getrinte. 453

Becher aud) mit Ehocolade- Créme fitllen, indem man
4 Tajeln feine Chocolade mit dem Schmetten aujfochern
und augtiihlen laft und 12 Dotter dazu rithrt.

Weinjuls.

9 Dotter werden mit 1 Delt, Wein abgefprudelt,
purdhgefeiht und mit dem Saft von 2 Pomeramzen und
1 Gitrone, deven ©chale auf 21 Dfa. Bucer abgerieben
toerdent, vermengt. Dieje Mifchung et man auf der Platte
34 und rithrt fie fo lange, bis jie diclid) wird, gibt 17 Gramm
Gallecte (aufgeldft) hinein, IGft fie ausfiiflen und riihrt
bon 6 Cilar feften ©dynee dazu. — Bulept fitllt man die
Maffe in eine mit feinjtem Oel ausgeftrichene Form wnd
jtellt fie aujs Gis. :

Manvel-Sulz. 1.
(Blane manger.)

s Liter Schmetten, 14 Dfa. gefdhilte, fein geftofene
Manveln, eine halbe Scdjote Vanille und 8 Dfa. Bucker
[at man gugededt cinmal aufficben, jtellt es gleid) ab,
mengt dazu 2 Dfa. aufgeldfte Gallerte, lafit bie Sulze ver-
fithlen, feibt fie durch ein Tud), gieft fie in eine mit
Brunnenwafjer ausgefdhwentte Form und [Gfit fie am Cife
erftarven; man jtiivit jie danun aus.

Mandel-Sulz. 1L

Jn einen Liter fodjenben Schmetten gibt man ecine
©djote Banille, 30 Dia. geftofene, fiife Dianbdeln, 14 Dia.
Bucter, 20 Dfa. in etwas Wafjer anfgeldfte Gallevte, dectt
e8 mit einem Papier wnd eiem Dectel fejt zu und fellt
e3 Dbet @eite. MNad) einer Halben Stunbe feiht wman es
burd) ein ud), fiillt die Suly in Fovmen, laft fie falt
foerdent und jtellt fie zum Crjtavven ing Eis; man fann diefe
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Suly aud) dreifarbig in die Form geben; zuerft mur naturs
farh, bann mit etwas Codjenille oder Breton (1. Anhang)
gefrbt, und ben britten Theil mit einer in ver Rifhre auf-
geldjten Tafel Chocolade vermengt.

NMandel-Sulz. 1IL

Man jhialt 50 Dfa. fiie und 12 Stii bitteve
Manbeln, gibt fie dann in faltes Waffer, worin man fie
wenigjtens eine Stunve ftehen laft; dann ftofit man jie
fehr fein mit 5 Dfa. Bucer wnd etwas Wafjer und gibt
fie jammt 5 Delt. Waffer in eine Porzelanjdale; nady
einigen Minuten prept man fie fejt durch ein Tud), gibt
6 Dfa. getlarte Haujendblaje oder Gallerte dazu nebjt ein
wenig Vanillezucer und fo viel getlivten Juder, dafy die
Maffe fiiy genug ift.

Anm. WMan mad)t eine fleine Probe in Betrefj bder
Haltbarfeit.

Yieft mit Eiern von Mandeljuls,

Su 18 big 20 Hithnereier macht man am fpigern
Gube eine fleine Oeffuung, lipt den Juhalt auslaufen, legt
die Scalen in Waifer, fpitlt jie aus und jept fie auj fein-
gehadtes €is. Borher hat man von 50 Dfa. fitfen Man-
veln eine ©Suly wie in dev vovigen Jummer beveitet und
filllt biefe in dbie Schalen; die Suly muf etwas fejter fein
al8 die vorherbejchriebene. Kurz vor dem Aujtragen fodht
man 50 Dfa. Buder zum Brud) (§. Anbang), befejtigt auf
einem hiheven Gefafe zwei wagredit und freiliegende Kodh-
[0ffel, fest ein Bacdbled) bdarunter, taud)t einen Loffel in
pen Bucer, fdhleudert damit vafd) Fven itber die Kod)-
[bffeljtiele Hin und Her und formt aus bdenfelben Neftchen,
i weldhe man die gefulzten Cier, nachvem man vorfichtig
pie @djale entfernt hat, einlegt.
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Eis-Ruajee,

Man bereitet von 15 Dfa. frijdh gebranmtem Raffee
feinfter Sorte einen ftacten Kafjfee, fiifit denjelben, jo lange
er warm ijt, giefit ihn in eine Flafdhe, verforft bdiefe und
jftellt fie aufs Gis, — Einen hHalben Liter Schlagjchmetten
jdlagt man 3u feftem Schaum, fiifit ihn mit 8 Dfa. Jucer,
gibt die Hilfte davon in eine Eismajdhine, lift ihn darm
falb gefrieven, gieft den jdywarzen SKaffe nad)y wnd
nac) dazu, [aft bas Gange nod) ein wenig evjtavren iund
filllt es in ®lifer. — Von dem iibrigen Schmettenjchaum,
et ebenfalls am Gig geftanden Haben muf, wird auj jedes
®las oben ein wenig aujgehiuft.

Banille-Eis.

Mean focht, feft zugedectt, s Liter Schmetten mit
einer  halben Scdjote Vanille, gibt dann 5 Dotter wnd
14 Dfa. Buder dazuund quivltes auf der Platte zu einer
viclichen Majfe, jedboch ohme fie Tochen zu lafjen. — Tad=
bem fie erfaltet ift, vithrt man fie eine vievtel Stunde am
Gife, um fie bann in die Eisbiihje zu geben.

tuj-Eis.

23 Dfa. Niiffe werden gebriiht, gefdhalt und mit einigen
Qffeln Schmetten im Morjer zu einem jehu feinen, glatten
Brei verrieben. — Ginen Liter Sdhmetten fodht man ue
gedectt mit einer Stange Vanille, [Gft ihn EHHL werden,
nimmt die Vanille heraus, mengt ihn mit 12 Dottern und
35 Dfa. Buder, viihrt died am Feuer zu einer diclichen
Mafje, gibt, weun bdiefe Fihl geworden, die gejtofenen Nitjje
bazu, verrithrt fie, bis fie falt geworbem und fitllt jie in
die Eigbiid)je.

Himbeer-Cig mit Weii.

Y, Qiter Himbeerfaft vermengt man mit 35 Dfa.

Suder, ven man in Y, Liter Wafjer gut auffoden Lift,
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gibt 7/, Liter Nbeimwein dagu, vithet e3 Falt unbd Filllt es
in die Eigbiidhie.

Saffee-Eis,

14 Dfa. frijdy gebrannten, feinen Raffee mahlt man,
gieft 1 Qiter fodjenden Schmetten davauf und Laft ihu eine
Stunde gugededt ftebem, feiht ihn durd) ein Tud, fiigt
10 DOotter und 21 Dta. Juder hingu, vervithet dag am
Feuer, big es dictlich wivd, adhtet davauf, daff es vedht glatt
bleibt, vithrt es bis zum Grfalten und gibt es fodann
in die Eisbiidje.

Chocolade-Eis,

S 1 iter fochenden Schmetten gibt man eine Halbe
Sdjote Vanille, [aft died zugevect evfalten, entjernt bdie
Banille, gibt 12 Dotter und 28 Dfa. feine Chocolade
hingu, vithrt dag am Fewer zu einer didlichen Majfe,
pann tieder big zum Grfalten, und fiillt es in bie Eisbiidhje.

Eier-Punjh) mit Symetten.

Auj eine Portion Cierpunfjd) nimmt man 2 Loffel
gejtopenen Buder, vithrt ihn mit 3 Dottern gut ab und
giept dieje Mafje mit der gleichen Quantitdt von duvd)-
pajfivtem Schmetten in ein hHoheves Blechgefdp, weldjes man
in eine Pfanne mit Heifem, aber ja nicht fochendem Wajfer
auj den Herd fjtellt. Nun witd bdic Mifdung, wenn fie
laowwarm ijt und fidh), wahrend man fie Jprudelt, zu ver-
viden beginmt, mit einem Balben Lifdrglasden voll Rum
und eben joviel BVanillelifor vermifdht und nod) ehe fie 3u
pidliljfig wird, im ®laje aufgetvagen.

Der Cierpunjch muf — nod) bevor er fodht — im
redhten ugenblicfe vom Fewer genommen werben, jonit
gerinnt ex.

sy
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Eier=Punjd).
1 PBortion.

Cin Weinglag Wajjer, ein Rifirglad Rum, 7 Dia.
Juder, ein Kajfecldifel Citvonenfaft werden in einem linglichen,
hohen Topfchen fo lange gefpruvelt, bis AMles gut purd):-
gerithrt ift; bann gibt man 3 Dotter hinein, jtellt Dden
Topf in ein Wafferbad md quirlt, wihrend dag Waffer
fiedet, bie Weaffe fo lange, big fie didt wird, olne fie jedoch
fodhen zu lafjen.

Sehr guter Punjd).

4 Dclt. Arvaf, 84 Dfa, Suder, von 5 Citronen bden
Saijt [djt man mehrere Stunden ftehen. Dann focht man
1 Raffeeldffel Thee mit 16 Schmettenlbifeln Waffer und
gieBt dies abgefeiht davanf,

Ananad-Punjd-Eijen;.

10 Pomeranzen und 2 Citronen werden gefchdlt, ge-
preft und ber Saft mit Y, Kilo bis gum Spinnen ge-
fochten Buder permengt.

3 Ctitfe verzucerte nanas, wie man fie beim
Buderbader befontmt, werden in Heine Wiirfel gefchnitten
und mit Y Liter Rum oder Arrat in eine Slajdye gethan,
orauj man Juder und Sajt ourd) ein Wollfleckchen ba-
raufj filtvict, Diefe Cfjeny wird beim Gebraudye, je nad
Gejdymacd mit heifem Wajjer verditunt.

Weid)jelbranntwein,

Pan wajdht und pust 2 Kilo Weichjeln, ohne fie 3u
entfernen, fiillt fie in eine grofe ®lasflajhe und giept fo
viel Kornbrauntwein bdavitber, 9af die Weidhjeln bedectt
find; bann fiigt man 20 Stiict ganze Gewiirznelfen,
20 teugewitrztorner, eite handvoll Citronen- oder Drangens
idale, frijdje Kalmuswurzel und nady Belicben melr oder
weniger Juder hingu; die Flafdhe wird sugentadht und am
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Fenjter in der Sonne 3—4 Wodhen jtehen gelajjen; nad)=
bemt man ven faven Weidhfelbranntwein abgegoifen hat,
fann man nodymals Weidhjeln zu einem zweiten Aufqup
sugeben ober man verivendet die suritctgebliebenen Weid)jeln
su Compot.

Kaffec-Lifor.

1 Rilo Buder wird in cinem Siter Wafjer mit einer
Sdhote Vanille unter anfmertjament Abjchumen big zur
tleinen Perle (j. Anhang) gefocht.

Bon 10 Dfa. frifd) gebranntem, feinem Kaffee madyt
man 2 Taffen voll, gibt Y/, Liter Frangbranntwein dagi
und filtvivt e8 mittelft Filtrivpapier und ®lastridyter.

Der gefodhte Sucker wird, nadhdem die Banille heraus-
genpmmnten worden, mit dem Rajfee vexmifdht und dev fer-
tige Qifir in die Flafde gegofjen. Je langev ev liegt, Dejto
bejjer wird er.

Qitmmel-Lifor,

7 Dfa, Kitmmel wecden in Y/, Liter Weingeijt mehrere
Tage ftehen gelaffen. Dann lifit man 1 Rilo Buder big
sur fleinen SPerle fochen, filtvirt den Ritmmel und giept
pie Flitjfigteit fammt '/, Xiter Weingeijt Hinein.

Weiger Kiimniel-Litor

wird erzielt, wenn man i Dden Buder, nach Gejdmad,
fertige Qitmmel-Gfjens hineinmijdt, yoobei jedod) mehr

Weingeift gemommen werden niup.

Banille-Lifor.

Man laft in einem Liter Waffer 1 Rilo  Bucker
fodjen und jehdumt dag Waijjer betm Rochen ab; dann fiigt
man zwei GRlbTfel Banille-Cifeng bei und twenn s evfaltet
ift, Yy Qiter Weingeijt.
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Pomeranzen-Lifor.

6 Pomeranzen werden abgefdilt, in Stiice gejdynitten,
in eine Flajche mit weifem Halje gethan, davauf wird ein
halb Riter vectificivter Spiritus gegojjen, die Flajdhe zu-
gepfropft und mehrere Tage in der Sonnue jtehen gelaffen;
oies Dilbet den Grtvact. Wil man Lifdr beveiten, [t
man 1 Kilo und 12 Dfa. Juder ldutern, jdhdumt ihn ab,
giept ihn in einen Topj, IGfit ihn obEHihlen und gieft
'l Riter vectificivten Spiritug und eine Moccajchale voll
vont dem Gptract dazu.

Jngwer-Lifor
wird ebenjo bereitet wie bder Pomevangenlifdr; 7 Dfa.
yngiver werben fein geftofen, in die Flajde gethan und bleiben
al8 Sap uriid, nadjdem bder davon gefittigte Spiritus
borfichtig abgegojjen worben.

Walvmeifter-Bowle (Maitrant).

10 Gramm frifd) gepfliidter Waldmeifter wird jauber
geput und in Y/, Flajhe Mofelwein eine Halbe Stunbde
lang zugevedt ftehen gelafjen. 60 Grvamm Buder [oft man
in ', Yiter Waffer auf und giefit dies mit dem Walbd-
meiftevextract duvc) ein Sieb; mun giefit man dem in der
Slajdye itbrigen Meofelwein dazu, fiigt eine halbe, in Scheiben
gejchnittene Ovange und Y/, Flajdje Champagner bei und
lapt es wvor dem Unvidhten vecht falt werden.

Erdbeer-Boiwle
ird ebenjo bereitet, nuvr daf man ftatt des Waldmeijters
'y Rilo ausgewdhlter Erbbeeren verivendet.

Pfirjich-Bowle.

Wan Jdalt und entfernt 6 Stilk jdhome Pfirfiche,
giept Y, Flafde Rheinwein iiber diefelben und gibt Sucer
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nad) Belicben; nacdhpem man bdied beim Cife recht ein-
fithlen liep, fitgt man 'y Flafde Champagnerwein dagu.

Himbeerjajt roh. L.

1 Rilo Waldhimbeeren twerden i eine Sdiifjel
gethan, mit 1 Kilo geftofenem Sucer bejtreut, mit diefem
purd) Schwingen dev Schitfjel vermifcht und damn auf ein
aufgefpanntes Tuch gefchiittet. Der Sajt tropft langfam in
bie Dereit gejtellten Flajchen, bie bann zugeforft wund ge-
fiegelt werden. Aus bem iibrig bletbenden Himbeerbrei wird
Mug gemacht.

Himbeerjaft voh. IL

1 Rilo Waldhimbeeren werden mit 1 Kilo fein ge-
ftofieniem Suder in einer Thonjdhitjfel mit einem Hola- oder
Silberlbifel vorfictig vevvithrt, wobei man es vevmeiden
muf, die Frucht zu fehr su zevdriicfen. Nadpem man bies
emifd) eine Stunde jugedect ftehen gelafien, wird es
auf ein an den @den aufgehingtes Tud) gegofjen, burd)
2a8 man e in eine Schiiffel oder Flajhe abtropfen lapt.
Der Sajt, der Tags iiber abtvopft, wird mitteljt Porzellan
ooer ®lastrichter oder aud) nur durc) eine Papierdiite n
Slafdhen gefitllt, weldye augepfropft und aufbemwalrt roerden.

Was bie Nad)t darauf nod) durd) dad Tud) tropit,
wird in eine bejondere Flajche gethan und bald vevbrandyt,
weil e3 Dbeveits Gahritofi enthalt.

Was an den KNernern bleibt, fann mit etwas Fucker
s Mus verfod)t toerven.

Gegohrener Himbeerabgus.

Man gibt veife, fiife Waldhimbeeren in einen fohen
Topf, zerdriidt fie mur leidt in pemfelben: mit einem Kod)-
[Bffel und (Gt fie an der Sonne Deildujig 36 Stunben
ftehen, bis -man fieht, daf fie gu ghhren Degimnen.
preft man diefelben durd) ein Zud), filllt den Saft in
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Slajdjen, ftellt jeve vollgefitlite, jedoch offene Flajdye auf
einen Teller und damit in die Sonne, um den Saft mbglichit
fdmell gébren au laffen. €3 werben veidhlid Luftblasdyen
i der Flajde aufiteigen und am Halfe wivd fich eine
Sdaumhaube bilden. Sobald man fieht, vaf die Flafche
uicht mehr gang voll ift, mufy Hintbeerfaft nachgefitlt werden,
su tweldhem Bwede man eine Flajdje mit Saft suritclaft.
Wenn der Gajt fort in der Somne jteht, fo ift er in
lingjtens 3 Tagen fertiy gegohren; dann hovt er auf Luijt-
blasdjen zu werfen und bildet Feinen Schaum mehr, jondern
jieht flax und durdhfichtig aus. Dann erjt ift er zum Gin-
focgen Deveit. — Man feiht ben veinen dwrdifidhtigen Sait
langfam und vorjidhtig duve) et Tuc). — Jn cinem Shuec-
fefjel (afit man, 3. B. 2 Qiter voll Himbeerjaft auf offenem
Seuer, vom erften Anufwallen an 5 Winuten fochen, jhwmt
thit ab, gibt 2%/, Liter geftofienen Sucer dazu, verviifjut
bies gut mit einem newen Kod)lbffel und (Eft es abermals
6 Meinuten vom eviten Aufwallen an fochen. Nadher zicht
man den Sajt juvitd, jhdumt thn fauber ab, gieft ihn in
teine ®lasflajden wnd [t ihu bis zum nddjten Tage
austithlen. Wean muf beim Cinfitllen die Flajdjen geftrichen
vollgicfen, da ber @afjt beim Grfalten fic) fehr fept.

Nidt gegohrener Himbeerfajt.

Cin Rilo Juder wird gefpounen wie zum Dunjtobit
(Anl.), dann gibt man ein Rilo veife faftige Waldhimbeeven
hiwein, um jie jo lange focjen ju lajjen, bis fich der Frucht-
fajt vollfommen mit dem Suder vermengt hat; gibt den
@aft auf ein DHaarjied, [t ithn durvchlaufen, fitllt ihn in
Slajchen, laft ihn bis zum nddhjten Tage offen jtehen wud
verforft ihn dann feit.

Johaunigbeerfaft
wivd ebenjo beveitet.
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