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G e t r ä n k e .

Englisches Bler als ein Schaum .

A ? an fck) lägt 8 Eyer in eine etwas weite Ka -
strol oder sollst in ein reines Geschirr , nimmt die
am Zucker abgeriebene Schale von einer Zitrone ,
ein Kaffeelöffelein voll gestoßenen Zimmet und 2
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker dazu , rührt 2
Schoppen englisches Bier daran , seht es über
ein Kohlfeuer , schlägt es mit einer Ruthe , bis
cs anfangt , steif zu werden , thut es dann gleich
vom Feuer weg , schlägt immer fort , daß der
Schaum nicht nachläßt , und füllt ihn in hohe
Becher oder Gläser . Dieser Schaum ist sehr
gut , besonders auf Reisen » Mit dem Zucker
kann man ab ? und zugeben .

Getränk von Johannisbeersaft .

DieTräublein werden abgezopft , in einer
tiefen Schüssel recht zerdrückt , über Nacht ste¬
hen gelassen , und den andern Tag durchgepreßt »
Den Saft läßt man wieder über Nacht stehen ,
und gießt am dritten Tage das Helle davon ab .
Nun nimmt man auf jeden Schoppen Saft ein
halbes Pfund recht feinen Zucker in eine Pfanne
oder Kastrol , gießt den Saft darüber , seht ihn
aufKohlfeuer , läßt ihn langsam kochen , schäumt
ihn fleißig ab , und thut ihn , wenn er eine Vier »
telstunde gekocht hat , in ein anderes Geschirr
zum Erkalten , füllt ihn dann in Bouteillen ,
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bindet ibn fest zu , und bewahrt ihn im Keller
auf. Wenn man von diesem Saft unter Was¬
ser gießt , so hat man ein sehr kühlendes Getränk ,

Mne Limonade ,
Zu einem Schoppen guter Limonade reibt

man eine saftige Zitrone am Zucker ab , thut
daö Abgeriebene in ein Glas , drückt den Saft
von der Zitrone aus , gießt ihn durch ein Sei -
berchen oder ein reines Tuch auch in das Glas ,,
füllt es mit frischem Wasser auf , und rührt es
mit einem Eßlöffel um . Ist er nicht süß ge¬
nug , so wird noch mehr Zucker dazu genommen /?
auch wird , wenn man ihn gern »mt Wein trinkt ,
die Halste Wein dazu genommen , Soll es warme
Limonade seyn , so kann ans einem Theekessel
oder Tbeemaschine statt kaltem Wasser so viel
heißes genommen werden , daß sie gerade zu >n
Trinken recht ist .

Wunsch mit Wem ,
Zu einer Maas ( 2 Bouteillen ) Wein reibt

man 6 bis ^ Zitronen leicht am Zucker ab , drückt
den Saft aus , preßt ihn durch ein reines leine¬
nes Tüchleiu , nimmt ihn zu dem abgeriebenen
Zitronenzucker , macht nun den Wein siedend ,
gießt ihn an den Zitronensaft nebst Zucker , thut
einen starken halben Schoppen ( den vierten Theil
einer ChampagnerbouteilleMrak ( oder imErmang -
lungSfall ächten Kirschengeist ) und so viel Zucker
dazu , bis er süß genug ist . — Dieß ist die neue¬
ste Art , Punsch zu machen . Seine größere oder
geringere Güte hängt von derGnre des Weins ab ;
vonRheinwein undChampagner wird er am besten ,
auch von neuem gntem ( Würtemberger ) Wein
wird er sehr gut und angenehm .
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Soll er für Frauenzimmer weniger

stark gemacht werden , so kann man halb Wein und
halh Thee nehmen .

tvachholdenvein .
Man wascht einen Schoppen wohl ausgele¬

sene Wachholderbeeren , nimmt sie auf ein Ärett ,
zerdrückt sie ein wenig mit dem Wallholz , mischt
ein Viertelpfund gewaschene Zibeben ( große
Rosinen ) darunter , thut sie in ein weiches sau¬
beres Sacklein , nimmt einen großen steinernen
Krug von 2 Maas oder noch mehr , hält das
Sacklein darein , läutert 4 Loch Zucker mit Was¬
ser , gießt ihn in das Säcklein , und bindet es
zu ; nun füllt man den Krug mit Wein auf ,
bis er voll ist , und läßt ihu etliche Tage stehen .
Sollte er im Geschmack zu stark nach Wachholdec
beeren seyn , so füllt man noch mehr Wein da¬
zu , wenn man davon getrunken hat .

warmer N? ein ,
welcher sehr dienlich ist , wenn man sich erkältet hat .

Man macht einen Schoppen Bouteille )
Wein mit 4 Loch Zucker und einem halben Quint
Zimmet in einem irdenen Geschirr siedend , ver -

> rührt das Gelbe von Z bis 4 Eyern recht stark,
gießt den gesottenen Wein langsam daran , und
yinkt ihn so warm als möglich .

Noch eine Art .
^ Man kocht einen Schoppen Wein mit 6 Loch
braunem Zuckerkandis nebst einem halben Quint
ganzem Zimmet in einem irdenen Geschirr lang¬
sam auf Kohlen , und trinkt ihn so warm
wie möglich . Auch können statt des Zucker -
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kandis K Loth weißer Zucker etwas Heller als
kastanienbraun gebreunt , und mir dem Wein so
lang gekocht werden , bis der Zucker aufgelöst ist »

Bemerkung wegen des mit gelben Rüben ver¬

mischten Raffees .

Da die Mischung des Kaffees mit gelben
Rüben gegenwärtig sehr häufig ist , so habe ich
folgende Zubereitung am besten gesunden .

Wenn nehmlich die gelben Rüben , wie ge¬
wöhnlich , schön gelb geröstet sind , hebt man
solche ungemahlen auf , seht dann , ehe man den
Kaffee mackt , in einem Schoppen » oder auch
größern Geschirr einen Eßlöffel voll von den
gelben Rüben mit siedendem Wasser zu , läßt sie
cine Zeitlang kochen , und brüht dann mit diesem
Wasser das bestimmte Kaffeemehl ab . Haben sich !
die gelben Rüben nicht gefrtzt , so wird das Wasser
durch ein Seyherchen gegossen . Hieraufmacht man
den Kaffee wie gewöhnlich , und bekommt auf
diese Ar : einen hellen und guten Kaffee . Wer
ihn starker mit gelbeuRüben habenwill , nimmt mehr
davon zum Sieden . Auf diese 'Art wird er nicht
so dick , ist auch besser und angenehmer zumTrinkeu .

Ein nahrhaftes Getränk für die Brust .
Man siedet ein Maas süße gute Milch in

einem breiten irdenen Geschirr auf Kohlen so
lang stark , bis sie aufangt , wie ein Kindsbrey
zu werden , dann macht man die Kohlen dann , »
ter schwächer , rührt mit einem reinen Hölzer - >
neu Löffel so lang darinn , bis die Milch ganz
aufgetrocknet ist , und so kernig wie ein Thee
aussieht , legt sie auf ein weißes Papier , läßt
sie erkalten , und bewahrt sie in einem Schach ,
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teichen auf . Hievon nimmt man alsdann in ein

Theekännchen von ? Tassen einen halben Eßlöf¬
fel voll , brüht es mit siedendem Wasser wie ei¬
nen andern Thee an , laßt ihn ein wonig stehen ,
« nd trinkt ihn nach Blieben mit oder ohne
Milch .

An merk . Man kann auch , um ,ihm Geschmack
zu geben , ein wenig Sternanis oderitgayzen Zim -
nitt damit andrühen .

L^ nß - Mtlch zumachen .

Zu anderthalb Schoppen Wasser nimmt man
Z2 frische welsche Nüße , zielit die Haut vom
Kerne ab , stoßt sie wie die Mandeln in einem

Mörser recht fein , thut nach Belieben Zucker
dazu , gießt das Wasser nach und nach in den

Mörser daran , und preßt sie durch ein weißes

leinenes Tuch . Diese Milch ist angenehm zum

Trinken , wohlfeil , nahrhaft und nicht zu kühlend .

Thee mit Znekerkandis .

Man brüht einen guten Thee wie gewöhn¬
lich mit kochenden Wasser ab , stoßt hierauf auf
2 Tassen s Loch Kandiszucker , rührt ihn mit
dem Gelben von s Eyern in einer hohen Tasse
mit einem silbernen Löffelchen ganz dick , nimmt

die Hälfte davon in eine Tasse , und gießt den
Thee langsam daran .

Thee mit kaltem Rahm .

Man brüht einen recht guten Thee an > schenkt
ihn recht heiß ein , und nimmt kalken Rahm ,
welcher nur ein wenig verrührt seyn muß , dazu ,

auch zu dem Kaffee schmeckt kalter Rahm guc .
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