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Warme Getrante
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Chocolade mit YDafjer,

Bu 8 Taffen fdhneidet man 4 Loth gute Chocos
Tade entweder in die dajit beftunmee Kanne oder
in ein veines Hafelein, giefr = Tafjen fiedendes
MBaffer davan, ficllt es auf Koblew, uad fangt
gleidy mit Dem Ehocoladefpriegel (Quuerl) an ju
fpriegeln. Sobald e8 Sdaum hat, wird derfelbe
gleidy in eine Taffe mit einem faubern Loffel
abgefchopft . und, wean die Tafje voll ift, gleich
mit gevdftetem Brod aufgetragen, dann wieder
gefpriegelt, bis man wieder eine Taffe fiillen
fann.  Die Chocolade Lann auf diefe Art nidht
anders als Tafjentveife gemadhe, und mup gleich
gegeben werden,

Ehocolade mit N7ilh.

Su einer halven Maas Mildh pimmt man 4
aud 6 foth Chocolade, jerfchneidet fie nur, giefe |
in etnem boben balben Maas:Gefchive ein wenig
fiedende Wild) daran, daf die Chocolade weidh
wird, madht dann in einer Kaftroleine paibe Maas
Mildy mit einem Sticdlein Jucfer und etwas |
Qimmet fiedend, rahre die cingemeidhre Chocolade
Damit an, Pocht fie wieder in der Kaftrol ein
wenig auf, [dfit es durdh ein Haarfied laufen, giehi
nun die Chocolade an 6 juvor ftacf vervibrte Eners
gelb, fpriegelt dief jufammen mit dem Ehocolas
defpriegel vechefchafien auf Koplen, fille die €pos
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f3arme Getrante, 597

tolabe in die beftimmee Kanne, und giebt ents
weder gerdfteres oder milrbes Brod daju, Nodh
Befjet ift es, wenn das gefdnirtene Brod auf
Micderlandifche Aveimie frifcher Butter beftuis
chen - und -gelb gerdftet wird,

YTandelade,
0¢ Ein BViertelpfund Mandeln rveibt man mit
34 einem Tud) ab, voftet fie wie den Kaffee, re be
] die Mandeln nach dem NRoften wicder ab, fope
qt fic im Mocfel fein, madt eine Halbe Maas M1
u mit einiem Eleinen Sticf Juder und cizem Suidy
be Tein gangem Simmet ficdend, nimme die qeftofes
el nen Mandeln: dagu, 14ft ¢s eine Feitlang jus
h famimen fochen, prefit es dann durdy eine reine
114 Gervietre, verriihee 5 Epergelb ftarf, made das
on Durdygevrefite wicder fiedend, gieft es langfam
fie an ¥fe Cher, foriegelt e8 flark mit dem Chocolas
) defpriegel , fillt e ' die Kanne, und jielliges

roftetes Hrod daju auf.
Raffee in oer OTildy.

|

4 \ Dian rdftet den RKaffee nicht o dunfelbratn
fe | wiejudem Waffer-Kaffee, und nimmt ju-einem
g | Schoppen Mildy 5-Loth Raffre,  Sobald er ges
ich ‘ mablen ift, wicd et in das gehdrige Gefdhivr mit
a6 ctwas Hirfcbhorn oder Hausblafen gethan , die
a8 | fiedende Milch daviiber gegoffens etwas (dnger
we | als ein anderer Kaffee gefocht, und, wenn er hell
ein | ift, tieein anbderer Kaffee getrunfen Nur mug
efit | die Mild) vechet gut daju feyn. &5 fann audh ets
)ors l‘ was weniger Kaffee genommen werden, wenn
a2 | man ifn nide fo fiarf baben will,
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ReissContent,

Sw 5 Schoppen Mildy werden 4 foth Neis
eitr weniq recitofen, jund mir der Milch, einem
fleinen ©mid Juder, eivem gefedctelten &Srud
fein Jimmet, 6 gerichuittenen Ndgelein und dev
grob aefdhnittenen Schale vou giver baiben Jis
troite fo'lang qefochr, bis dev Reis weich 16,
Alsdann [aGr man’s durdh ein Haarfieb laufen ,
gerrithet 6 Eoeraelh mit erwas Nahm oder Mild),
giefir die durchyefichene Reismilch datan, [dfic es
nody ein weniq 1ber dem Feuer unter beftandiz
aem Rubren anieben s fchirtret es in ein hohes
Gyl Hiives, forieqelt ¢6 farf mit etnem Chocolabe:
foriegel, fille ¢s in die Kaune, und fiellc es
alg e Abendgerednt auf

Dag - Pulder sum  Aeis : Content 34
machen, .

Man nimme ein Pfund vom befien Deis,
yoelcher juvor verlefen, und wobl getrodnet fenn
muf, 6 foth frinen Simmet, e halbes Loth
SRudcarblathe, 1 Duint MNdgelein, 1 Duint Kars

demunen;, ‘nnd ein halbes Loth fthonen teiffen’

Qvon.. Alle diefe Stiicke: werden ju einem: feiz

nen Pulver gefofen und qefiebts  Alsdann pers:

mifcht  man mit der Maffe nod) 6o Tropfen
fchmaryen Judianijdhen Balfany, thut ihn:in ein
®lag, und verwahrt es wople Tenun man nun
das @etrdnf machen will, ‘nimme man 2 foth
pon dem Pulver in eine Maas fiedend qemachte
SNifdh, 4 oder 6 Loth Jucer daju. Tenu es
ein wenty acfodbt bat, ird dag ®elbe von 6
Guern in cinem Hafen vevrihre, dev gefodie
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YBarme Getranke. 59

Eontent langfam davan gegoffen , und mit dem
Chocolade:Spriegel ftark auf Koblen gefpriegelt,
obne e¢ weiter Eochen 4 faffen, bdann gleid)
warin getrunfen,

Pulver sum ReissContent auf andere Art,

@in balbes Piund Cavoliner Neis wird
wohl verlefen und getrocknet, dann geflofen,
und nebft einem Bievrelpfund ebenfalls gefiofe:
nem Sucfer durd) ein Haarfieh gefiebt, 1 Loth
Simmet, 1 Quint Ndgelein, beides audy fein
geftoffen, und 2 foth juvor am Reibeifen abges
vichene Chocolade Fommen noch daju, Dief
alles wird untereinander gemengt und aufgebo:
ben, 3u 3 Schoppen Mildh nimmet man 2 bis
3 Cploffel voll Pulver, verribrt, wenn es
ein wenig gefotten bat, 5 Cyergelb, giefit die
gefottene Mildy langfam daran, fpriegelt den
Content wie eine Chocolabe, und giebt ifn als
Abend:Setrdnt,

Reformivter Thee,

Mar madit eine halbe Daaf Mildy fiedend,
thut fo viel Thee, aol8 ywifchen 4 Fingern ges
faft wecden fann , nebft einem Srudlein gans
jem Jimmet, etwas Jitronenfhalen und fo viel
Bucfer davein, bis es feine geborige Siife hat,
SBenn ¢8 fo lang alg ein paar weidhe Cyer gez
fotten Hat, wird dag Gelbe von & bis 6 Enern
verviibre, die geFochte Mild) durdh ein Haarfied
gegojfen , langfam an die Epergelb gefchiitcet,
und mit dem Chofoladefpriegel ftark gefpriegelt,
dann gleith in die Konne gefiille,
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Oiandelmildy sum Aufbebalten.

Fu 3 Schoppen Mandelinild fdhdlt man 3
MBicrtelpfund fife und 3 Lorh bittere Mandelrr,
ftofit fie jart, nimmt ein halbes Pfund geftofes
nen Sucfer dagu, thur dieh yufommen i cine
Saftrol oder meffingene Planne, vibre es mie
4 Sdyoppen Wafjer an, [dft es Gber dem Feuer
unier beftdndigem Mihren eine Jeitlang ochen,
prefic e dann durdy ein reines Tud), fulle es
falt in Bouteillet, macht diefe feft ju, und
ftellt fie in ten Keller. TWill moan nun eine
Maudelmild) haben, fo thut man 3 bis 4 Chs
[offel voll wvon der gefochten Mandelmildy in
eine Bouteille, fillt fie mie frifhem TWafjer
auf, und fo fat man fogleich eine Mandelmilch,

Warmes Xiev,

Gine halbe Maes Bier wird iber das Feuex
gefet, mit einem Stidlein Juder, ein wenig
ganiem immet uud einem Stickiein Jitronens
fchale ein wenig gefodyt, dann das ®elbe vom
6 Gpern woobl verriihet, das gefodyte Bier un:
ter beftdndigem Dtiihren langfum daraw gegoffens
eit mwenig gefpriegelt, und gleich in die be:
fiimmee Kavae gefalle, Tivd aber das warme
Bier fir einen Kranfen gemacht, fo Fann eiz
ner Nuf grof frifhe Vutter Ddavein gethan,
und fatt des Jucfers ein Eploffet goll Honig
daju genommen werdels

Chaud’ Eau {(S090.)

Btwei Jitronen veibt man am Jucket ab,
madhs cine falbe Maof guten FWein ficdend,
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3arme Gietrdnkfe. Bor

nimmt bas voun der Jitrone Geriebene nebit Hem

@aft verfelben dagu, audy ein Biertelyfund

Bucker darein, (dhldge dann in civen Hohen Hani

fen 8 {Entgetb giefit den _qtteffﬂen Wi

langfam daran, fcge den Hafen auf Koblens

g fpriegelt es flovf, bis es vedyt fdyaumiy ift,

' filfe e8 szun gleich in Chocoladebecher, nnd qiehe

. es jum Frabfiad, Das cigentlidye Chaud’ Eau

' wird von Champagner Wein gemacdhs, und cs

- Eommen jur balben Wiaa von bdiefem LWein

. 10 Eyergelb nud eine Jitvone, Man fann ef
e auch ju einem Abendgetrdnf gebraudpen,

Einen Punfd, 54 maden,

: Su einer Maag Punfdy veibt man 8 Jitro-
e nen am Jucker, lefcht ab, nimmt das Abgerie:
! bene in eine Sdniffel, dracfe den Saft von
den Jitronen feft aus, prefe ibn dutch ein

z Tiichlein ju dem Abgeriebenen aus, braht hiers
; ouf ein falbes Yoth von dan ﬁeftcn Zhee mit
einer Maaf fiedendem Waffer ab, (Gt s ein

“w

¥ wenig fleben , gichr dann den Thee btirch eine
: @ervictte an die Jitvonen ,: 'thut einen fiarfen
’ balten Sdyoppen Rack daju und fo viel Jucker
: darein, bis e¢ feine geporige Sufe hat, tibre
g nun den Punfd) untereinander, und gicbt ihn
; warin- in Glafecn,

é Punfd auf englifche 2Art.

3n einer Maaf Punfdy werden voh 8 bis

10 Biteonen, 3 leicht am Jucfer abgeriehen, die

1brigen qcfa)dh, die Jttronen feft auggedriickt,

, vie Schelfen in eine Sehiiffel gethan, und mit
' einer Maaf fiedendem Waffer (nicht THee) tibers
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goffen, Wenu s eine Jeitlang geftanden ift, !

thut man deu auggedricEten Saft nebft dem vou
deii. Biteonen Abgeriebenen und einem Stiick
Queer in das Wafjer [dft es bievauf durc
eine veine Serviette laufen, nimme cinen flarz
fen palben Schoppen aud) wod mehr NRack
daw, viibt es untereinauder, und fellt den
Puiifch waem auf, J{ Lein NRacf ju Haben,
for wied ftate deffen vom beften Kivfchengeift ges
nommens —  Deuetlich nimmt man aud) jum
Punfch: fiedend gemadyten: Wein, opne ober yue
SHilfre mic Dafjer oder:Thee, '
Bifbof

R veiner Halben Maaf Burgunder Wein
werbeii’s big 6 bittere Pomevangen rifgs Hernm
geferftioder Sdyuitten hineingemache, und auf
dem Doft gebraten, Den Toein feht man fibee
das Geuer), fiedet biei gebratenen Pomeranjen
mit einem Stide Jucfer,  jlemlich ganjem
Jimuet und .6 ganjen Ndgelein eine Jeitlang
in dem Mein, giefitthn dann in eine Terraine
(Tevedne), und ftellt ibn wie den Punid auf,
fo 'daf er gany warm geteunfen wird, Statt
des Burgunders fann auch /fonft guter voter
3 ein daji genommen werbden. Ooer will man den
FifHof alg eine Suppe gebeu, fo wivd der
gefodhte MWein durd ein Tuch gepreft, und
woer gerbftete TBeifbrods oder Wedk fdhnitten
angetichret,  Auf geofen Tafeln, wo 2 Teerd:
nen aufgefest werden, ift eg fehr viblich,
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t15thige Bemerfung wegen der meffingenen
obver Fupfermen Gefdirre.

MWenn .etwas in - einer meffingenen
Pfanne gefodyt wird, fo muff das Gefodyte
fogleidy tach der SIBegnabme vom Feuer in ein
tedenes Gefchive. gethan weeden, bis es gebrandye
teird; denn ift es nach der almemein gemacdhren
(x:ra)umq fidessdie Gefundbeir duffesft ft {dbdd:
lich, - oenn -eine Speife in einem meffingenen

oder Pupfeenen Gefdhive fteben bleibt,

Anbang von Briutern.,

~ ’

5 Babe ee fhon in diefem Buch atgejeigt,

pf weldyen Speifen man fidh der Krdurer bedies

nen Eann,  Otun will id) nur nody etwas wenis

ges ber ifhren Gebraud) anfiibren, und einige

allgemeine BVemerfungen dardber madhen,

Die beften Krduter ju feinen Sancen find:

o 2 1) Bafilifum, 2) grofis und Cleinblattigres

> | Qitronenfraut, Wid3) Eedrvagon, Diefefann

man ju ellen Fleifch s Saucen gebraudhen, Der

Egdragon ift ani ftdvéftenr, und es diicfen daber

nur einige Bl&etlcin baju genommen werder.

Fu jeder feinen Fleifch: Sauce, Jum Bevfpiel :

;4 einer Frifaffee, ‘g Gefliigel, e8 fen von
weldher Art o8 wolle, su geFlopftem Kalbfleifd

oder 31 einem weififoofigen Nageut wird von

jeder Ace der Hier oben angefitbreen Keduter
gethan, rwdre e8 auch nur von einer Sorte,

nebit etwas Deterfilie, einer Balben 3crf€bmtrca

| nen Bwiebel , einem Torbeerblatt und 2 Jitros

| pemRadlein, i ein javtes Tiichlein gebundem

e W T wem Ve YV ©

LY

BADISCHE
¢ LANDESBIBLIOTHEK

&

Baden Wiirttemberg



	Seite 596
	Seite 597
	Seite 598
	Seite 599
	Seite 600
	Seite 601
	Seite 602
	Seite 603

