Raffee. Feinfter Docea, civca 12 Defa, wird hellbraur
gerdftet und nod) Geif im Dorfer auf dad feinfte zerjtofen
Snawifdhen werden 3 Liter fitged Obers und ebenjoviel Niild)
mit 10 Defa Staubzucer zum Wallen gebradgt und der fein
gevichene RKaffee eingefocht.  MWian muf8 da8 Gejdjivy fehr gqut
wbedent, damit das Aroma nicht entweichen farm. Hat e8 einige-
male aufgewallt, [dfst man e§ gut auskithlen und pafjicrt e8
jodann durdh ein Tud). Jun werden 10 gut abgejchlagene Cier-
dotter hineingerithrt und das Gange i dexr Gejuierbiichje beenbet.

Gbenfo wird da8 Cacaogefrorne bereitet.

Cigfaffee. €8 wird !/, Liter ftarfer, fdwarzer Kaffec
mit 25 Defa Staubjuder qut verviihet, dbamn mit 1/, Lito
bidem Schlagobers vermifcht in die Gefrievbiichie gejchiittet. Des
Cigtaffee wird in Gldfern ferviert und obenanf ein Helnr Schlag
obers gejetst.

2Darme und Rualte
Getranke.

Gines bder weitverbreitetften tahrungs- und Genujsmittel dex
civilifiecten Grde diirfte der RKaffee fein. Um einen guten, jdhmad
haften Raffee zu bereiten, ift e8 erfordexlich, bdie verjdhicdenen
Qualitdten Hinjidtlich) ihrer Kraft und ihres Avomas zu femnen.

1. Mocca, exfte Qualitiat, fehr ftarf, wird wegen fetnes
licblihen Geruches Hauptjadhlich zur Diijdung einer anbderen
Sorte genonumen, fitv fid) allein verwendet ift er ju ftarf.

2. Menado und Ceylon, find minder ftark, dafitr aber
vort auerordentlich feinem Gejchmade und Haben grofe, gelbe
Bohnen.

3. Perlfaffee, feinjtes Avoma, minbder ftarfe Sorte.

4. Portorico, fehr feine8 WUroma, i bder Kraff dem
PMocea dbnlid), fleine, unanjehnliche, weiRgriine Bohuen.

. ®ewibhnlicher Levante, eine Mijhung aud grogeren
und fleineren BVohuen, viel Brud) euthaltend, gilt ald mindefte
Sorte.

Alle iibrigen Sorvten find Mitteljorten und gleichen einander
mehr oder weniger in der Starte und dem Avoma,
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Pejte und friftigite Mijdhung ift: 1 Theil Docea, 1 Theil
Portorico und 1 Theil Perlfafjee. Alle fehdu gefirbten Sorten
wiiffen vor dem Brennen forgfiltig mit lanem Wafjer abgewajden
werdert, weil sur Auffidrbung der Bohnen oft jhadlidhe Fdrbe-
mittel angewenbdet werdent, deven Dimpfe beim Vremnen bent
Rajfee vergiften.

Mijchen darf man die Kaffecforten cvft damm, Yoenn fie
qebrannt find, toeil dbie Beit, die das Rijten erfordert, bet jeder
Sorte cine andere ift. Dag Abwajdhen des RKaffees ldjst aud
exfennen, ob der Kajfee gefdrbt ift, da bei foldjem Ddasd Wafjer
farbenfdymusiq wird. Der gewajdene Kaffee wird vor dent Brennen
auf reinen Tichern getvoduet.

Woer das Bremnen des Raffees.

Der Raffec faun in Brenutvomueln mit Kuvbeln gerditet
werdenr, ober twenn man fetuen Kaffecbrenner hat, jo farun man
ihn in jeder Defiebigen Gijen- oder Bled)pjanue tiften. Died
gejdhieht in nachfolgender Weife:

Der Kaffec wird uerjt duvchgeffaubt und daun in cinem
Tude ausgeftanbt. Nun fommt er in die Pfonne itber ein
méfiges Feuer und mufs von demt eviten Momente a, wo er
aufgeftellt wird, geviihrt werden. Jwm Riihren bedient man fid)
am Beftert eined eifernen Schduferls an cinem Holgjticl, weil ein
Holz(sfiel fich mitbrennt und dadurd) dasd feine Avoma des RKaffees
beeintriichtigt witd. Die Pfanne oder Trommel mujs wihrend
bes Bremnens ofters qefchiittelt werden, wobei fpdter aud) bder
Gdjicber auf dem Kaffecbvenner auf einen Augenblict gedffnet
witd, damit der vom Kaffec entwidelte feudjte Dampf entweichen
fann. Beginnt der Kaffee 3u fniftern, fo ift es empfehlenswert,
jogleid) 1 Gfsloffel voll geftofenen Jucer unter penjelben zu
mijdhen, was dem Kaffee eine fdhone Farbe verleiht unbd alle
anderen Rujite a8 Cidjorien 2c. wnndthig madt. Dann ninmt
man die Tronmel oder Pfanne vom Feuer, jhwingt oder nihrt
nodj cinige Augenblicfe den Kaffec (in der Trommrel bet offertem
Sdhieber), lafst den Dantpf enteichen und  fieht nach, ob die
Bohuen die gewiinfdhte braune Farbe angenonmmten haben. Jn
diefemt Falle {dhitttet man fie vajd) auf cine grofie ‘Platte obder
Sdyitffel, breitet fie jogleich mit dent Nithrlifel anseinander, damit
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fie nicht verbrennen. GSind die Volnen abgekiihlt, fo gibt man
fie tn [uftbicht jchlieRende Glag: oder Vlechgefaie.

Beint Heran ‘m]Ln von Kaffee bediene man fich eines Voffels
ober ewmer Schaufel, nie aber bder jdpweifigen Hand.

Mas Rodyen des BKaffees.

Die Gefafe, in welden bder Kafjee I:i‘rf'it-'i ird, find jo
verjdhiedenartig, daf8 i) nicht jede Urt befonders bejchreiben
founte.  Jedenfalld wird der Kaffee tmmer gemablen (je feiner
bas Pulver ift, defto ftdrvfer wird der KNaffee) und in den meiften
illen dad Pulver mit Waffer ugefest. Diefes [dfst man ficden,
bi8 fich oben fein Sdhawm mehr zeigf, oder man fdiittet dasd
Pulver in den ur einex htaﬁu\]ut:!u befindlichen Sad oder in eine
Majdyine mit Blechfieb, gieft jo viel heifes Waffer bdariiber, als
man Kaffee braud)t, und (Gt die8 nod) eimen Angenblic mit-
etnander un:,ir[y*u “‘n‘wbir man zunt Aufquis des Kaffees fiedendes
LWaijfer an, in weldem anf je eine Taffe eine Grbje grofy doppelt
fohlenjaures Natron mn_;uhmt wirde, fo wird der Kaffee bedbentend
bunfler wund ftarfer. 3n fparfonten Haushaltungen fod)t man mit
Bortheil den vom leptenmale 1ibriggeblicbenen Kaffeeja auf, giefit
nad) einigemt Stehenlafjen die flargeworbene Brithe davon ab,
(djet biefe wieder auffieden und gieft fie mit heifem Waffer an
ba8 frijhe Saffecpulver.

Die Portton und Qualitdt ded Kaffeepulverd, die verwendet
werden foll, wird durd) die Vermibgendumitande bebingt; fitr den
Hangbraunch) rechnet man 10 Gramm Pulver auf die Perfon oder
bet grofier Sparfamteit 20 Gramm fiiv dret Perfonen. Will man
aber einen gany guten RKaffee madjen, fo nehme man auf wier
volle Taffen jdhwarzen Kaffee 60 Gramm Kaffeepulver von etner
fetwen ©orte und fitge demfelben cin gang fleines Stitdchen
Banille bet.  Wuf demt Tifhe vermijdt man thn mit warner
Mild) und Buder, nad)y dem Mittageffenn fann man Buder und
Rirjcdhengeift ober faltem Rahm Hinzufiigen.

LWenn ber Kaffee fhwarz ferviert wird, fann man ihn aud
mit Jhum auf den Tifd) bringen.

Gewdhnlider Melange (weifer RKaffee). Dex triftig
jubereitete Raffec wird ju gleichen }rt[cn mit Oberd vermijdt,
verfitgt und wit feinem Kaffecbrot, Gugelhupf ober Vutterbrot
puf ven Zifd) qebrachi,
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Cierfaffee & la Italienne. Kvdftig gubereiteter, mit
Banillegucter verfiipter Kaffee wird mit Eierdottern abgefprubdelt,
ein. Helm Sdylagoberd aufgefest und mit Biseuit ober feinem
Swiebad ferviert.

Jtalienifder Kaffee (Café bianco). €8 wird der
jeir geriebene Kaffee wie Chocolade in bda8 Oberd eingefodht, H
abftehen gelafjen, abgegoffen, mit Suder” verfiigt und mit Biscuit: i
pajten auf den Fijd) gegebeir.

KRapuziner neunt man einen mit einigen Loffeln Obers
permijdhten, fehr braunen Kaffee, su weldhem Rum und Cigarrven
jerviert werden. Gr wird ftetd nad) Tijde aufgetragen.

dDee.

'l“ Gitte desjelben hangt Hauptjadlich von der Qualitdt
ab, dbie Vevettung ift folgende:

':Ua‘n.n bringt bie Theeblitter in ecine Kanne, welde man :
frapp vorher mit Geigem Wajfer ausdgefpitlt hat, giet davauf !
mie wenig fochend Beifged Waffer, bi8 bdie Theeblatter anf: |
geqangen find, dann fitllt man die Kanne nac) Bedarf rod) mit ‘
fiedendent Waffer und [af8t ben Thee 2—4 Wiinuten zichen.
fodht man . Gebraud) in der Haushaltung die das lefitemal
angebritften  Theebldtter etmital in  dem gum  Anfguis  be- i
ftinunten Waffer aif, fo brancht man weniger frifdjen Thee und
eratelt damit cine nicht unbedentende Criparnis. Die exften Tafjen
find tmumer fdwidher af8 die fpiteren. Untihm einen angenehuren
Gefchnract gu geben, fann man ein feines Stiidden Vanille mit
bemr Thee in die Kamne legen. - NDian gibt Falter Rahm dagu,
ber cint wenig gefchlagen wurde.

il um‘ unttr[qwm Sanne rechuet man drei bi8 vier Thee
(6ffel voll Thee, fitv eine Perfon einen Kaffecldffel voll Tihee.

Der ;,.[}u wird wie folgt genofjen:

Mit Num und Buder;
2. anftatt des Nums mit rothem Ansbruchiven.
3. mit faltem Obers und Suder;
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4. alg fogenannter Tichat mit Rum, Buder, Eitronen- ober
Orangenfaft;

5. alg veformicrter Thee mit Fimmi, Buder, Citronen-
fhalen und uad) erfolgtem Durchfeihen mit Cierdottern legiert;

6. al8 Thee-Punfd.

Die Buthaten ju Thee find verjdhiedener Avt. Die gewdhn
fichite ift Butterbrot mit Schinfen und Horted Vacdwerf, belegte
Brotden 2.

Reformierier Thee.

Man mache 2/, Luter IMild) fiedend, binde in ein Tiichlein
et Prifen griinen Thee und ein Stitdden Bimmt und lafje e8
cinmal in ber Mildh aufficden, verfiife diefe mit Suder, an
weldem eine Citvone abgericben yourde, ziehe jie mit 4 Dottern
ab uud quirle fie in einem Topf, big fie jdhdmt.

Andecre monrme @Gefriinke.

Chocolade mit Walfer.

Bu bdret Taffen veibe man 72 Gramm Chocolade in eine
RKanne, giefe langjam zwet Tafjen voll fiedendes Waffer daran,
ftelle die Kanne aunj Kohlen und fange fogleich am, fie mit dem
Sprudler gu quirfen. Sobald fie Schaum hat, wird eine Lafje
vofl abgefchopft und bas lbrige fortgequirlt, bi8 die weite und
britte Taffe gefitllt werben Fonnen. Die Chocolade mujs jogleid,
und jwar in den Taffen anfgetragen roerden.

Chocolade mit Mildy.

Uuf eine Taffe zerbricle man 40 Gramm Chocolade, giefe
e einer Meffingpfanne eine halbe Taffe Wajjer daran und viihre
fie bamit itber Glut zu einem Vret an; dbann giege man eine
Taffe Mildh) zu, laffe dbie Chocolade dreimal aufwallen und gebe
fie durch einen Seiher in bdie beftimmte Kanne. Mlan Fann fie
aud) mit Giern abzichen, indem man auf jede Zajfe etnen Dotter
redhuet, die Chocolade damit auf Kohlen fest und fie mit bem
Sprudler tiichtig quirlt.
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Cacao.

Biwet Ejsloffel glattgeftridhen voll Cacaopulver twerben mit
etiva8 Waffer tn einer Taffe zart angeviihet, mit zwei Taffen
voll Waffer ober MWeilch zum Feuer gefest und furge Beit aufe
gefocht. Das entolte Q-mmuu[w ift der Gefundheit utriglicher
ald das8 gewohnlide, weil e8 verdaulidher ift.

Mandelade.

/g Kilo Dandeln werdben mit einem Tud) abgerieben, wie
‘uoﬂi‘t‘ gerdftet, nac)y bemr Rbjten wicder abgerieben und dann in
einemt Wiorjer fein geftofen. Jun madt man 2/5 Liter Dl
mit etnem Stitddjen Suder und etiwasd gangem Bummt fiedend,
nimmt  die geftofenen MWlandeln dazu, Idfst e8 ecine Seitlang
aufomnten fodjent, prefst e8 duvd) eime veine Serviette, quivit
fitnf Gigelb, madh)t da8 Durdhgepreiste ivieder ficbend, gieft es
langjam an die Cier, {prubdelt alled ftaxf und gieht e8 in die Kanne.

Warmes Bier.

9/

/4 Qiter gute8 Bier fepe man mit 60 Granun Buder,
cinem Stitddjen Citronenjhale und etroad gangem Stmmt aufs
Geuer; fodie da8 VBier ein einjigedmal auf, gieRe e8 bann
fangfam an fed)8 gequirvlte Dotter, die nod) etn wenig gefprudelt
werdent, ab, und fitlle e8 in die daju beftimmte Kanne.

Punfdy.

Man reibt dag Gelbe von vier bid fech8 Citvonen an Suder
ab, britht 10 Grvamm feinen Thee mit 17/, Liter {icdendem
Wafjer ab, bdriidt den Saft der Citvomen daju, gieft den Thee
burdy ein Tiichlein tn eine Phanne, legt den Buder, an weldem
bie Citvonen abgericben yourden, hinein und gefit !/5 Liter Arvact
dagu. N dect man die Pfanne zu und [ajst den Punjd) iiber
bem Fewer angichen, bi8 er in8 Sieden fommt; dann wid er
jogletd) burch) eine Serviette in den Punjdhnapf gefchitttet und
aufgetragen.

Ober: 11/, Kilo Buder, drei Citronen darvan nqumia‘[wn
bent Saft vou fechs Citronen, 11/; Liter Waffer, 11/; Liter Thee,
1/, big 1/, Qiter Wrvact odber Fum befter Sorte.
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Weinpunyd.

Auf 11/ Liter Punjd) nimmt man bden Saft von drei
grofen Gitvonen, 1/, Kilo gejtogenen Buder, an weldem vorher
bie Sdjale von wei Citronen abgerieben wurbe, britht bdiejes mit
2/, Liter ficdendem Wafjer an und bdedt den Topf feft zu. Sobald
fi) ver Bucer aufgelost Hat, giept man 1/, Citer alten reifien,
fiedenden Wein und 1/, Liter Wrvad bdaran, [afst bdiejes nod
miteinanber angiehen, und trdgt den Punjd) auf.

Oder: 1/, Kilo Suder, davan wei Ovangen abgericben
wurden, witd in 1 Liter Wajfer aufgefodht, abgefdhinmt,
dann eine Flafcdhe Nhetnwein, eine Halbe Flajdhe Avvad oder Rum,
2/ Qiter Deifen Thee, der Saft von drei Citvonen bdagugegebern,
und der Pumjd) jojort nacd) bem LVermiijdhen jevviert.

@rangenpunfd

wird wie bdie vorhergehendben Wvten Punjd) bereitet, mur bdajs
man Ovangen ftatt Citronen daju ninumt.

Eierpunfdy.

Man  reibt die Schale von zwei Citromen an 1/, Kilo
Auder ab, nimmt died mit dem Safte von 4 Citronen, 2/, Liter
altem toeiflen Wein, 1/, Citer Arvad, 1/, Liter Waffer und sl
gangen Giern in eine Pfanne, fept bdiefe Mifdhung anf Koblen
und {dldgt fie mit demt Schnecbefen folange, bid der Punfd in
einent Schaunte in die Hibe. fteigt. Cr wird in Gldfern jerviert.

Punfdjeffens.

Der duvd) ein Stitkdhen Letnwand gefeihte Saft von Fwei
Citvonenr, unter welchen anch einige Ovangen fein diivfen, und
vic diinn gejddlten Schalen der Hiljte diefer Friihte ninumt
man mit 2/ Yiter Arvad in eine Flajdhe, verpfropft fie qut,
jhiittelt fie feft und [Gjst fie dann 24 Stunbden ftehen. Hievauf
wird bdie Flitfjigleit jorgfaltig, damit der Vodenjap suritdbleidt,
i eie Flajdhe gegoffenn und diefe in dben Keller auf Sand ober
ein Dilzernes Geritfte gelegt. Nadh einigen Tagen Hirt nran
11/, Kilo Buder und 1/, Liter Wein mit eivem Ciweif ab und
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ficdet e8 sum feinen Flug; daun nimmt man den Sivup vom
euer, lafst ihn ftehen, big er mur nod) lamtwarm ijt, und vithvt
behutfamr, dajd der BVodenjaft gang guviicbletbt, die Mifdung ded
Arvvads und Citvonenfaftes darvunter. Man fitllt e8 nun jogleid

tleine G'i'ﬂfr"h‘n, die man feft verpfropft, und verwabhrt fie tm
Reffer. GCin Theil biefer Cijfeny, mit drei Theilen Heifjem Thee
oder Wein vermifcht, gibt fofort dem bejten Punfd.

Grog.

Man nehme 3/q Kilo geftofenen Buder und eine in Radehen
gefchnittene Halbe Gitvone ofhne Kern in den Punjdhnapj, gieke
o Liter {iedenbe8 Waffer bdavan, Ddecte den Nayf 3, big Dder
. Buder gejdhmolzen ift, dann giee man 2/, Qiter ftarfen Thee und
1/, Riter Rum ober Arvad daju. Er wird wie der Punfd) gegeben.

Ober: Nian nehme in ein Glad den dritten Theil Suder
giefe ein Drittel fodjended Wajfer davauf uud ein Drittel FRum
oder rrad.

Giergrog.

Dag Verhdltnis ift wie oben. Der Suder wirh mit Wafjer
aufgefod)t und auf je ein Glas Grog ein Cigelb gerechnet, relde
mit demt Fum titdhtig  gefprudelt werben, wahrend das Wafjer
sugegofjent wird.

Glilhwein.

Auf 12/, Liter alten rothen Wein nimmt man ein Stiid
gangen Bimmt und vier Gewitvgnelfen, und (@8t dies ujomuren
auffieden, dann filgt man 1/, Kilo geftofenen SBucder und die
Sdyale einer halben Citvone bei, gieft den Glithwein, jobald der
Auder zergangen ift, tn einen Krug, Topf ober ecine Sdiifjel
und frigt ihn bedect auf den Tijd).

Gliilwein 4 la Italienne.
Heifier Glithroein wird diber in Butter gebacene Weifbrot-
Groutonsd gegoffen, der Wein mnod) mit ecinem Stitd frijcher
Butter legiert und fofort jevviert.




Warme Linonade.

Nean {dydle dret Citvonen fein ab, gebe die Schalen in ein
Theemajchine, dbann [Bje man dag8 Weife von einer Citvone bis
auf da8 Fleijch weq, jhueide diefes in Scheiben, nehme die Kern
hevaus, gqebe dic Sdyetben zu den Schalen, gicfe 3wer Decilites
7 Qentiliter ficbendes Wafjer dariitber und lafje e zugebedt ein
Bievteljtunde ftehen, damu gieRe man die Lunonade iiber foviel
Buder, dafs fie gut fiif wird,

X alte Getranke.

Cardinal.

Man fdueide von bvier Orvangen die Sdhale fehr fein ab,
daf8 nichts WeiRes davan ift, gebe e8 in bic Vowlenjdhiifjel mit
1 Rilo 12 Defa Buder, preffe den Saft vonm bden Orangen
daju, dann giefe man 2 Liter 8 Deciliter tweifen Wein dara,
und ftelle ihn ein paar Stunden auf dad Ci8. ad) diefer Reit
feiht man ihn durd) ein Tud), mifdhe eine Flajhe Champagner
bagu und fervieve dbas Getvint fehr falt.

fRalte Limonade.

Auj 1/, Lter Whaffer reibt man bdie Sdale einer Halben
Gitrone an 72 Gramm Buder ab, lijst bdiefen in dem Waifer
sergehent und prefst den Saft einer gangen Citvone dazu. Sobald
fig der Buder mit dem Waijfer duvc) Niihren gut vermengt Hat,
ift bie Limonade fertig.

Limonadenfivupeffens.

Man nehue 12 Stiict fchome Citvonen, veibe bdret big vier
davon auf Buder ab, fodje !/, Kilo Suder zur grofen Perle,
gebe ben Saft von bden 12 Citvonen und den Citvomenyucer
oagit, tiifve e8 auf dem Teuer feft untereinander, lafje e8 abex
ja nidgt focgen, filtviere bie Lojung durd) ein Hoarfied und fiille
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bert Sirnp, wenn ex falt ift, in Flofjdhen. Will man Linonabe
madjenr, fo witd von bicfom Sirup ein Lwffel voll unter ein
Glag Brunnemvajfer gegeben.

Um allen Saft ausd ciner Citrone ju gewinnen,
bricht man bdie abgejdhilte Citvone auseinander, madyt in jeded
Stitd derfelben der Linge nad) einent Schnitt und prej8t e8 aus.
Madht man dagegen Queridhnitte, fo bleibt der grofte Theil der
Saftzellen unverfehrt and nian exhilt folglich nur fehr wenig Saft.

Mandelmildy.

PMan  rvithre 1/, Kilo gefdhilte, geftofene Dianbdeln mit
11/, Qiter Waffer gut unteveinanber, prefie fie durd) eine Ser-
viette und verfiige fie nac) Velicben mit Buder. Ctwas Orangen-
blittenwaffer gibt ihr einen fehr angenehmen Gejdhymad. Dianbdel:
mild) halt {ich nicdht lange.

Mandelmildyfivupefens.

1/, Qilo fiige und 40 Gramm bittere geftofene Dianbdeln
werbent mit etnem Glad Waffer durdygeftofen, durd) ein veined
Tud) geprefst und der Niidftand wieder in gleicher Weife mit
Waffer behandelt, bi8 man im gangen ungefihr einen RLiter
Waffer dazu verwendet hat und alle Kraft aus bden zu Brei
qeftofienenn Mandeln Geraus ift. Dann fodht man 3/, Kilo Suder
sur groften Perle, gibt das Maudelwaffer dazu, [djst e8 mit dem
Buder einige Augenblide auffochen, fiillt ed evfaltet n fleine
Slafdhen und verwalhet fie gut zugepfropjt im Keller. Nan fann
aud) einige Theelbffel voll Ovangenblittenwafjer damit verntijdjen.
Gin Theil bdiefes Sirups gibt, mit einem Theile Waijfer wver-
mifcht, fogleidh eine gute Wlandelmild).
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