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XXIII. Gapitel,

Von Getrinkenmn

939. Conraceait.

Yo Rilo weifer Kandelzucer wird redit fein geftogen, 7 Defa
frijye Pomeranzenjdale dazu gegeben, das Weifse rein ausgejdhnitten
und 1'/y Liter gute ehte Slimowit genommen; das Ales Fommt
m eine Flajde, in der nod) leerer Raum bleiben muf, damit man
gut umbeuteln fann, bi8 ber Ranbelzucer zerfliet, jonft wicd ex
hart und gerfliet jehr fehwer; DbesSmwegen muf er den erften Tag
jebr umgebeutelt werden, die Flajdye, die fehr gut verjtopft umd
berbunden ijt, witd an die Sonne gejtelt, alle Tage umgebeutelt,
und jo lange an der Sonne gelajien, bis bie PBomeranzenjdhale
gang weif wird, was 9—10 Tage dauern fann. Dann wird s
aus Der Sonne genommen, duvch einen Filtrivheutel filtrict, in
Glajden gefiillt unbd gut verftopit.

940. Banifle-Liquenr.

4 Deciliter ftartiter Spiritus, 70 Defa Buder fein geftofen,
8 Deciliter Brunnenwaffer, 3 Gramm Vanille, fein gejdynitten,.
3 Gramm Cochenille gevieben, 3 Gramm Pomerangenblitthe-Wafjer,
etbjengrofes Stiiddhen Alaun: bdiefes Ales 6 Tage in der Sonme
fteben [affen, tdglich dreimal umbeuteln, dann filtriren. Diejelbe
Maof Spiritus, Waffer, Buder mit 1 EHIbffel Kitmumel angefest,
eben fo verfahren wie mit dem Borgenamten, gibt einen guten
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Simmel-Liquenr. BVanille und Orangebliithen-Wafjer bleibt weg,
Codjenille gibt man, wenn man den Ritmmel-Liqueur roth Haben
will, jonft aud) nidt.

941. Punfdifaft.

1 Pomerange, 2 Lemonie, weldhe redht faitig find, werden am
Buder abgerieben, ber Saft ausgedviidt, bamit e3 beildufig 2 Deci-
liter ausmacht; gebe '/ Rilo Bucter geftofen nebft dem abgerie-
benen und bem Sajt in eine reine RKafjerolle oder einen Topf,
weldher nicht fett ift — am Dbeften ift eine mefjingene Pranne —
jege e ans fFeuer und lafie es nur einen etnzigen Sud thun, feihe
ben heifen @ait duvd) ein reines Tudh, gieBe ibn dibertiiplt in bie
Slajche.  Wean fann den feinen Rum gleig in die Majfa mijhen
oder erft Danm, wenn man Dden Punjdh mit aufgebriihtem Thee
maden will.  Diefe Punfhmafia ift jehr fein und gut.

942. Bierpunfd ans Lanaf,

4 Deciliter Bier wirtd mit 10 Eierdottern und gehdrig viel
Buder redht aufgejprudelt, ang Feuer gejest und o fortgefprudelt
wie Choudeau; wenn e anfingt redht dic 3u werden, o wicd
feiner Rum nad)y und nadh zum geborigen Starfwerden darein ge-
gofien, nun nod) mehr gefprudelt, vom Feuer gleid) genommen,
nod) fort gefprudelt, weil e jonft mit dem HKum gerne gevinnt,
ber fertige Punich dann in Gldfer gefitllt und gleid) jervixt.

943. Gier-Punfd. Deutide Art,

4 Deciliter Arak, 4 Deciliter weifer Bein, 4 Deciliter Wafjer
fommen in einen Seffel oder Toyf, Dazu fommt '/, Rilo fein ge-
toBener Bucter an 2 Qemonie abgerieben, ber Saft von 4 RQemonie
und 12 gange @ier; nun fept man bas Gamze ans Feuer und
gt 8 mic der Schmeeruthe fo lange, bis e8 recht hiumt, Fiille
¢ in Gldfer und fervivt e8 gleich.




944, Wianoelmildyfaft.

98 Deta Mandeln werden gejdhlt, fehr fein geftofen und
mit 4 Deciliter Wajfer eine dicfe Veandelmild) gemacht; das Wafjer
wird immer nur wenig jum Stofen genommen, die Mandelmild
priide aber gut aus. In eine reine Kafjerolle wird 1y Kilo ge-
ftofener Buder gegeben, die Veambdelmild) darauf gegoffen und nuv
einen Sud auffocdhen gelafjen. AlS Gerud) tommt Pomeranzenbliithen-
jaft (e, 898), Das Gange wird nun durd) ein nafjed Tudy ge-
jeibt, falt in Ddie Flajdge gefiillt, mit Papier verbunbden, in bad
Papier Locher geftochen und zum Gebrauc) als Weandelmild) vers
wenbet.

945. Simonadefaft. (Citronen-Saft).

Driicfe von mehreren Lemonie den Saft aus, damit daraus
9 Deciliter werden, reibe vorfer an 1 Lemonie ein Stiidhen Fuder
ab, 42 Defa gejtofenen Buder gebe nebft bem abgeviebenen und
dbem Sait in eine Pfanne, lafje das Gange eimen Sud aufthun,
jeibe e8 durd) ein Tud) und fiille e3 falt in die Flajde. Ein guter
Lifrel voll ift genug auj 1 Glas Limonade.

946. Qrangeadefaft.

Statt Lemonie werden Pomerangen audgeprefit, an einer wird
¢in Stite Suder abgericben, das iibrige bleibt bem vorigen ganz gleid).

947. Whifk.

2 Defa guten feinen Thee focht man in 3 Deciliter Bafjer,
gieBt ihn algbonn durd) ein reined Tud), gibt dazu 5 Kiter guien
Meedoc, den Saft von 6 Lemonie und 60 Defa Fuder, (Bt A es
auf Soplenfeuer vedjt heif werden, ja nicht focen, und ferviert ihn
in Gldafern,

948. Weinbeerenfaft.

Bexftofie jhone reife Weinbeeren in einem fteinernen PMirjer,
prefie den Saft aus und laffe ihn ftehen, bis er fid tldrt; Ddomn




lafje ihn etnigemal durd) einen Filtrirbeutel laufen, nimm 1y, Liter
pbon Dem Saft und laffe ihn auf 1 Liter einfodjen; jdhneide von 1, Le-
monie die Sdale aus, gebe fie in den Saft, fode ihn fo lange,
big die ©djale darin weid) wird, gebe in eine RKafjerolle 75 Defa
jerjtopenen Zuder, feihe Den Saft barauj, lafje e8 Ddict einjieden,
jethe €8 nod) einmal duvd) und fiille e3 falt in die Gldjer.

949. Vfirfiblithen-Saft.

Nimm 21 Defa abgerupite, frijche, vothe Piirfichbliithe, ftoge
jie in eimem fteinernen Midrier, gebe fie in ein Binngejdive und giefe
4 Deciliter fiedendes Wafjer Ddarauf; dann lafie €8 24 Stunden
jteben, prefie fie hievauf durd) ein Tuch auf '[/y RKilo geftofienen
Buder und lafje e8 fieden, bi8 dasd Gange bdid und falzig wird,
gebe es falt in Die Gldfer und verbinde es feft.

950. Weif-Wier. Deutjhe Art.

Ly, Siter weiBes Bier fodht man mit Lemoniejhale: 5 Nelfen,
jo viel Neugewiirs und weiffen Pfefjer, Bimmt, Jngwer, 14 Defa
Juder, ein Kodloffel voll Meh! wird mit etwas Sahne (Schmetten)
und 6 Cidottern qut abgerithrt, in dad Bier, weldes friiher gefeiht
wid, abgefprudelt, and Feuer gefeit, fort gefprudelt, wenn s ver-
didt, wird fo viel Rum bdarein gefdhiittet, daf €8 gehorig ftart wird,
vom Feuer genommen, nod) eine Weile gefpruvelt, und in Gldjern
feroitt.

951. Aqua Agra. Jtalienifdje Limonabe,

12 jdydne frifche Lemonie werden big auf dad feinfte Haut-
then abgefchdlt, dann der Lénge nach in die Hilfte gejdhnitten, hHer-
nad) auf eine Sdhiijfel gegeben, mit einem feinen Meejferl bag Fleijdh
berausgejddlt, dag Hiutchen und die Kerne uriidgelafien. Nun
werden 21, Rilo Juder zu Sirup (Nr. 830) gefodht, auf ben Grad,
Daf}, wenn man einen Schaumldffel davein tunft und in den Loffel
blajt, bder Buder durcd) die Lichel wie Bflaumen fliegen muf; es
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muf an ftavfer Gluth gejdehen. Dann werden die Lemonie, die man
red)t mit der Hand zerdritdt hat, davein gethan, 6 bis 8 Sude
gefod)t, vom iFeuer genommen, tn eine Schiifjel gegofjen, und wenn
es lau ift, wixd ein fdhoner reifer Cedrat itber der Mafia auf cinem
Heibeifen abgejhabt, bamit nur die feinfte gelbe Paut abgerieben
witd, alddann in die Mafja verrithrt, Durdygefeift und falt in die
Slajden eingefiillt, gut verftopft, verbunden und an einem tiihlen
Ort aufbewahet. Sum Trinfen nimmt man einige Loffel voll in ein
Glas frijfen Whafjexs. €8 ift feiner als Limonabe.

952. Stardinal-Gefrank.

Pan reibt 2 Pomerangen auf 28 Defa Suder ab; ftoft ihn
und gibt ibu nebft 4 Deciliter vothen Wein in die Suppenterinne
und dedt fie gut zu. Nad) 2 Stunden fiillt man Champagner, Ma-
rasfino und tothen Wein, von jedem gleidhen Theil dazu, rithrt
€8 um und ferbirt es.

- 953. Rofumade. Dottertrant italienijd.

Auf 4 Deciliter frijdes vedht faltes Wajfer nimmt man 2
frijde @ierdotter und 4 Defa fein gejtofenen Suder, iprudelt es
ved)t ab, Daf e8 jhaumt, und gibt €5 in ein Glad fogleich Fum
ZTrinfen. Befonderd gut ift die Rofumabe, wenn man nebitbei einen
oder 2 Liffel voll Himbeerenfaft, Erdbeerenjaft oder Pomerangen-
bliithejaft dazu fimmt; e8 ift ein fiihlender und bdie Bruft an-
feuchtender Trant.

954. Bhee. Deutjde Art.

St 7 Deciliter gute todyende Mild) gebe einen ftarfen ERlHTel
boll feinen Thee, etwns Jimmt, einige Nelfen ungeftofen und ge
{toenen Buder zum gehirigen Sitfwerden; nun febe e8¢ ans jdmwache
Seuer und laffe e8 von einer Seite nuv zichen, nicht fodGen. Jtad
einer *, Stunde feihe s durch ein Haarfieh, jese e an das Feurer,
jprudle 4 Dotter darein, und jprudle fort, big es anfingt 3u teigen ;
dann nefhme e vom Feuer weg, iprudle noch eine Weile und jervite.
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955. Acefofa. Jtalienijder Dimbeeren- Saft,

s Rilo fehr reife Himbeeren werden in einen Zopf gegeben,
geedridt, 2 Deciliter echter ftarfer Weinefjig darauf gegoffen, recht
mit einem Rodhloffel umgeriihrt und diber die Nacht ftehen gelaffen.
Den andern Tag wird von 1, Kilo Juder Sirup gefodyt, bie Dime=
beeven werden durd) ein Tud) gepreft, in den warnen irup gethan,
15 Minuten gefodit, dann falt in die Flajden gefiillt, feft verftopft
und aufbewahrt. 3 Lofel voll von diefem Saft in ein Glas recht
falten Wafjers gemifcht, geben ein fehr angenehmes wund exfrijchen=
bes Getvdnf, Nur muf der Efifig fehr gut und ftarf fein.

956. Glitfwein.

i eine 7 Deciliter Flajde werden. 2 Deta Bimmt, in Stiide
gebrochen, 20 Gewiirznelfen, von /s Lemonie bie Sdyale fein aug-
gejhilt, und 21 Defa Buder gethan, davauf wird nun quter rother
Bein big jum Halfe angefiillt, gut ver{topft, verbunben, in einen
idmalen Topf, welder hoher als die Flajde ift, geftellt, mit falten
Bafjer angefiillt, gut sugevedt wnd 1/, Stunde im Dunit gefodht,
bann fehr vorfidhtig herausgenommen, in Glijer gefeiht und jogleich
lerbrevt,

957. Olithwein. Deutjde Art.

S eimen Topf, welder 17/, Qiter enthilt, werden 4 ganze
Gier, 4 Dotter, 21 Defa Juder an einer Lemonie abgerieben, dann
aejtoBen, einige Nelfen und Bimmt, beides fein geftogen, gegeben ;
bierauj wird 1 Riter guter weifer Wein Ddavein gegofen, und
itber bem Feuer mit bev Schneeruthe jo lange gepeiticdht, bid eg did wird.

958. Titehifd Blut.

Man madjt von dem Punjdbiaft (Nr. 941) einen ftarfen vedht
beigen. Punjdh, ofne Thee, blog mit fochendem LWaffer; wenn man
den Punjch in der Suppenjdiifiel fertig Bat, fo gibt man fo wiel
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Himbeerenjaft (Nr. 912) darein, daf ed fehr jdhon roth wird, gicft
ihn fdnell in die @lafer und fervivt ihn. Dazu eignet ficdh jeder
jiige Himbeerenfaft.

959. WBorjitglid guten Saffe jn beveifen.

Wenn man Jemanden mit befonberd gutem SKaffee beehren
will, jo madjt man ihn auf jolgende Avt: Wan LRt denjelben in
einer fleinen ofjenen Pfanne brenmen, und fobald er jdon braun
ift, fo gibt man ihn auf einen Teller, ftitrat die Heife Lianne dar-
itber und [aft ihn jo auskithlen. Wenn man’ 3. B. fitr gewdhnlich
6 Defa gebrannten Kaffee nimmt, jo nehme 8—9 Defa, gebe den
gemahlenen Kaffee tn die Kaffeemajdine, ftampfe thn gut ein und
giege nadh) und nad)y fjo viel falted Brunnemwaffer auj den Kaffee
in die Majchine, al8 man vorziiglidh) guten Kaffee haben mup. Wenn
per ganze Kaffee fertig ift, jo fiillt man ihn-in eine pafjende Flajde,
verftopit und verbindet diejelbe, ftellt fjie in etnen Hohen Topj mit
faltem 2Wafjer, den Topj dann and Feuer und [aft auf diefe Wrt
den Raffee heif werden; den Topf braud)t man mdt zu bebecen.
Nun. fonn man ihn mit einem guten Heifen Schmetten meliven und
fexviven. JIn bie Kaffeemajdine fann man erft nod) fodjenden Sud
oder' Wafjer giefien, jo hat man einen zweiten nod) fehr jtarfen Kaffee.

960. Stalfer Staffee.

Auf ein gewdhnlided Kaffeebecher! vechnet man 2 Defa dhon
gebrannten Raffee; der RKaffee wird gemabhlen, in die Wajdyine ein=
geftampft, mit fodjendem Waffer ober RKaffeejud (Lager) langjam
aufgegofien, hernad), wenn ex etwad itberfihlt ift, in eine Flajde
gegoffen, und jobald er ganz falt ijt, in flein geflopjtes Gi8 ein-
gegraben. Die Flajche mup gut verftopijt, verbunden fein und bis Fum
Halje im Ci8 fteden. Jndeffen witd aud) ein fehr quter, fiifer
Sdymetten vof) in eine zweite Flajde gegeben, ing Ei8 vergraben
und jo beides im Gife 2—3 Stunbden ~gelaffen. LWenn es Jeit ijt
aum Anvichten, jo werben bdie beiden Flajden rein abgewijdht und jo
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aufgetragen ; verjdiedene Bidereien werden dazu fervirt. N.B. Der
jdwarze RKaffee witd, fo lange er Heif ift, 1iif gemadht, ehe er in
vie Flajdhe gegoBen wird, ober man jervict geftoBenen Buder dazu,
weil der Suder in Stiiden i) niht fo leicht aufloit.

961. Weidifeln in Brauntwein.

2 Rilo fehr jdhdne reife Weichieln werden von den Stengeln
abgerupft, gewajen und in eine 4 Liter-Flajhe gegeben; 2[5 bis
L Rilo Juder geftopen wird nun in eine Kafferolle gethan, mit
4 Deciliter Brunnemwafjer gendht und gefodit; dazu Fommt: von
2 Poweranzen und 1 Lemonie bie Sdjale it grobe Nudeln ge-
idnitten, 50 Stiid Gemiirznelfen, 3 Defa Jimmt in Stitde ge-
brodgen und ein langes Stinghen BVamille in Eeine Stitdchen
geidnitten. a3 Gange wird nun in dem Buder 5 Minuten gefodt,
pom Feuer gemomuten und lawwarm mit dem ganzen Snbalt iiber
die Weidhfeln in die Flajhe gegoffen; Hievauf witd das Gange mit
gutem ftarfen Sorn- oder Perlbranntwein  angefiillt, umgebeutelt
und 2 Tage lang an die Sonne ober einen gleihmdfigen warmen
Ort gejtellt. Nad) 10—14 Tagen fann Dder Branmtwein in reine
Slajden flar abgegoffen, die Flajhen gut verftopft und aufberwahrt
werden ; auf die Weichieln wird wieder frijher Branntwein ange-
fiillt, mit einer Sugabe von 42 Deta gefodjten Buder.

962. Weidfeln in Wrannfwein, Anbdere Art

17, Rilo Weidhjeln, 1 Liter jhmwarze Beeren (Heidelbeeren),
eine ganze Lemonie in Stiideln gerifjen, Pomeranzenjdale in grobe
Rudeln gefchnitten, Alled fommt in bdie grope Flajde. 1 Kilo
Buder witd gefoht, darein fommen 40 Stitd Nelfen, eben fo viel
Jeugewiirz, 2 Defa Jimmibliithe; wenn e§ mit dem Jucker auf-
gefodht hat, wird 8 falt diber die Weid)jeln gegofien, mit Brannt-
wein angefiillt und nebftbei 28 Defa jhone reife tohe Himmbeeren
darein gethan, nachdem e 2 Tage an der Sonne geftanben, wird
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es weggeftellt, nach 10—14 Tagen in anbdere Flajhen angefiilt,
pie Weichjeln mit frijem Branntwein angefillt, eine Jugabe von
/s Rilo gefodpten Bucfer nebft 2 Deciliter Himbeerenjaft oder
Preifelbeerenjaft Hingugethan, vedht umgebeutelt, abermald anm bie
Sonne gejtellt, bann gut verwafhrt. Die Kerne von Dder Lemonie
miifjen bejeitigh werden. Auc) Vanille fommt Hingu.
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