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Warme Getränke .

Chocolade mit Wasser .

Au 8 Tassen schneidet man 4 Loch guteChoco »

lade entweder in die dazu bestimmte Kanne oder

in ein reines Häfclein , gießt s Tassen siedendes

Wasser daran , stcllc es auf Kohlen , und fangt

gleich mit dem Cpocoladespriegel ( Quer ! ) an zu

sp - iegeln . Sobald es Sckaum hat , wird derselbe

gleich in eine Tasse mit einem säubern Löffel

abgeschöpft , und , wenn die Tasse voll ist , gleich

NM geröstetem Brod aufgetragen , dann wieder

gespriegell , bis man wieder eine Tasse füllen

kann » Die Chocolade kann auf diese Art nicht

anders als Tassenweise gemacht , und muß gleich

gegeben werden .

Chocolade mit Milch .

Zu einer halben Maas Milch nimmt man 4

auch 6 Loch Chocolade , zerschneidet sie nur , gießt

in einem hohen halven Maas - Geschirr ein wenig

siedende Milch daran , daß die Chocolade weich

wird , macht dann in einer Kastrol eine halbe Maas

Milcd mir einem Stücklein Zucker und etwas

Zimmer siedend , rührt die eingeweichte Cbocolase

damit an , kocht sie wieder in der Kastrol ein

wenig auf . läßt es durch ein Haarsieb laufen , gießt

nun die Chocolade an 6 zuvor stark verrührte Ey >' r »

gelb , spneqelt dieß zusammen mit dem Chocola -

de >pr «egel rechtschaffen aus Kohlen , füllt die Cpo -
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« oUde in die bestimmte Kanne , und giebt ent <

weder geröstetes odermüibeö Brod dazu . Noch

besser ist es , wenn das geschnittene Blod auf

Niederländische Art mir frischer Butter besta¬

chen und gelb geröstet wird .

Mandelade .

Ein Viertelpfund Ma » deln reibt man mit

einem Tuch ab , röstet sie wie den Kaffee , re bt

die Mandeln nach dem Rösten wieder ad . stoßt

steimMörsel fein , macht eine halbe Maas M Ich

mit einem kleinen Stück Zucker und einem Enick <

lein ganzem Zimmet siedend , nimmt die gest ^ ße ,

nen Mandeln dazu . läßt es eine Zeitlang zu »

sammen kochen , preßt es dann durch eine reiae

Serviette , verrührt 6 Eyergclb stark , macht ^ as

Durchgepreßte wieder siedend , gießt es langsam

an die Eyer , spriegelt es stark mit dem Ciocola ?

despriegel , füllt es in die Kanne , und >»eltt ge -

i röstetes Brod dazu auf .

Raffee in der Milch .

Man röstet den Kaffee nicht so dunkelbraun

wie zu dem Wasser - Kaffee , und nimn >t zu ei ^ em

Schoppen Milch 3 Loth Kass e . Sobald er ge ?

mählen ist , wird er in das gehörige Geschirr mit

etwas Hirschhorn oder Hausblasen gethan , die

siedende Milch darüber gegossen , etwas langer

als ein anderer Kaffee gekocht , und , wenn er hell

ist , wie ein anderer Kaffee getrunken . Nur muß

die Milch recht gut dazu seyn . Es kann auch et ,

^ was weniger Kaffee genommen werden , wenn

man ihn nicht so stark haben will .
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Reis - Content »

Zu 5 Scboppen Milch werden 4 koch Reis

ein wenig zerstoßen , und mir der Milch , einein

kleinen Slück Zucker , einem gebröckelten Snick -

lein Zimmet , 6 zerschnittenen Näqelein und der

grob ieschniltenen Schale von einer Haiben Zi »

tro -» so lang gekocht , bis der Reis weich ist .

Alsdann laßt man ' s durch ein Haarsieb laufen ,

verrührt l > Enerqelb mit etwas Rahm oder Misch ,

gießt oie durchgesiehene Reismilch danin läßt es

noch ein wenig über dem Feuer unter beständi¬

gem Rühren anziehen , schüttet es in ein hohes

Ges ^ irr , spnegelt es stark mit einem Cbocolade -

spnegel , füllt es in die Kanne , und fielst es

als cm Abendgecränk auf ,

Das Pulver zum ReisContent zu
machen .

Man nimmt ein Pfund vom besten Reis ,

welcher zuvor verlesen , uud wohl getrocknet seyn

muß , koth ftineu Zimmet , ein halbes koth

Muscatblüche , i Quint Nägelein , i Qui ^ t Kar ,

denuinen , nnd ein halbes koch schönen weißen

Aron . Alle diese Stücke werden zu einem fei¬

nen Pulver gestoßen unt > gesiebt . Alsdann ver¬

mischt man mit der Masse noch ko Tropfen

schwarzen Indianischen Balsam , tbut ihn in ein

Glas , und verwahrt es wohl . Wenn man nun

das Getränk machen will , nimmt man 2 Loch

von dem Pulver in eine Maas siedend gemachte

Milch , 4 oder 6 Loch Zucker dazu . Wenn es

ein wenig gekocht hat , wird das Gelbe von ti

Eyern in cumn Hafen verrührt , der gekochte
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Content langsam daran gegossen , und mit dem

Chocolade - Spriegel stark auf Kohlen gespriegelt ,

ohne es weiter kochen zu lassen , dann gleich

warm getrunken .

Pulver zum Reis , Content auf andere Art .

Ein halbes Pfnnd Caroliner Reis wird

wohl verlesen und getrocknet , dann gestoßen ,

und nebst einem Viertelpfund ebenfalls gestoße¬

nem Zucker durch ein Haarsieb gesiebt , i Loch

Zimmet , 1 Quint Nägelein , beides auch fein

gestoßen , und 2 Loch zuvor am Reibeisen abge¬

riebene Chocolade kommen noch dazu . Dieß

alles wird untereinander gemengt und aufgeho¬

ben . Zu 3 Schoppen Milch nimmt man z bis

3 Eßlöffel voll Pulver , verrührt , wenn es

ein wenig gesotten hat , 5 Eyergelb , gießt die

gesottene Milch langsam daran , spriegelt den

Content wie eine Chocolade , und giebt ihn als

Abend - Getränk «

Neformirter Thee .

Man macht eine halbe Maaß Milch siedend ,

thlit so viel Thee , als zwischen 4 Fingern ge ,

faßt werden kann , nebst einem Slücklein gan¬

zem Zimmet , etwas Zitronenschalen und so viel

Zucker darein , bis es seine gehörige Süße hat »

Wenn es so lang als ein paar weiche Eyer ge¬

sotten hat , wird das Gelbe von 6 bis 6 Eyern

verrührt , die gekochte Milch durch ein Haarsieb

gegossen , langsam an die Eyergelb geschüttet ,

und mit dem Chokoladespriegel stark gespriegelt ,

dann gleich in die Kanue gefüllt .
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Mandelmilch zum Aufbehalten .

Zu 3 Schoppen Mandelmilch schält man 5

Viertelpfund süße und 2 Lotli bittere Mandeln ,

ftctic sie , an , nimmt ein halbes Pfund gestoße¬

nen Zuckrr dazu , thul di « ß zusammen in eine

Kastrol oder messingene Pfanne , rührt es mit

4 Schoppen Wasser an , läßt es über dem Feuer

un >er beständigem Rühren eine Zeitlang kochen ,

preßt es dann durch ein reines Tuch , füllt eS

kalt in Boutcillen , macht diese fest zu , und

stellt sie in den Keller . Will man nun eine

Mandelmilch haben , so thut man 5 bis 4 Eß¬

löffel voll von der gekochten Mandelmilch in

eine Bouteille , füllt sie mit frischem Wasser

auf . Und so hat man sogleich eine Mandelmilch .

Vvarmcs Vier .

Eine halbe Maos B >er wird über das Feuer

gef . tzt , mit einem Stücklein Zucker , ein wenig

gan '. em Zimmer ur »d einem Stücklein Zitronen .'

schole ein wenig gekocht , dann das Gelbe von

k Eyern wohl verrührt , das gekochte Bier un¬

ter beständigem Rühren langsam daran gegossen ,

ein wenig gespnegelt . Und gleich in die be¬

stimmte Kanne gefüllt . Wird aber das warme

Bier für einen Kranken gemacht , so kann ei¬

ner Nuß groß frische Butter darein gcthan ,

und statt des Zuckers ein Eplöffel voll Honig

dazu genommen werden .

Lau ( Sch <? d0 . )

Zwei Zitronen reibt man am Zucker ab ,

macht eine halbe Maaß guten Wein siedend .
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nimmt das von der Zitrone Geriebene nebst dem
Saft derselben dazu , auch ein Viertelpfund
Zucker darein , schlägt dann in einen hohen Ha «
sen 8 Eyergelb , gießt den gekochten .Wein
langsam daran , setzt den Hasen auf Kohlen ,
spriegelt eö stark , big es recht schaumig ist ,
füllt es nun gleich in Chocoladebecher , und hiebt
es zum Frühstück . Das eigentliche <? kauä ' Lau
wird von Champagner Wein gemacht , und es
kommen zur halbe » Maaß von diesem Wein
10 Eyergelb und eine Zitrone . Man kann eS
auch zu einem Abendgetränk gebrauchen .

Einen Punsch zu machen .
Zu einer Maaß Punsch reibt man 8 Zitro¬

nen am Zackcr leicht ab , nimmt das Abgerie¬
bene in eine Schüssel , drückt den Saft von
den Zitronen fest aus , preßt ihn durch ein
Tüchlein zu dem Abgeriebenen aus , brüht hier »
auf ein halbes Loch von dem besten Thee mit
einer Maaß siedendem Wasser ab , laßt eS ein
wenig stehen , gießt dann den Thee durch eine
Serviette an die Zitronen , thur einen starken
halben Schoppen Nack dazu und so viel Zucker
darein , bis eö seine gehörige Süße hat , rührt
nun den Putisch untereinander , und giebt ihn
warm in Glasern .

Punsch auf englische Art .
Zu einer Maaß Punsch werden von 8 bis

10 Zitronen , Z leicht am Zucker abgerieben , die
übrigen geschält , die Zitronen fest ausgedrückt,
die Schelfen in eine Schüssel gethan , und mit
einer Maaß siedendem Wasser ( nicht Thee) über .
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gössen . Wenn es eitte Zeitlang gestanden ist ,
thut man den ausgedrückten Saft nebst dem von
den Zitronen Abgeriebenen und einem Stück
Zucker in das Wasser , läßt es hierauf durch
eine reine Serviette laufen , nimmt einen star¬
ken halben Schoppen auch noch mehr Nack
dazu', rührt es untereinander , und stellt den
Punsch warm auf. Ist kein Nack zu haben ,
so wird statt dessen vom besten Kirschengeist ge¬
nommen . — Neuerlich nimmt man auch zum
Punsch siedend gemachten Wein , ohne oder zur
Hälfte mit Wasser oder Thee .

Bischof .

Zu einer halben Maaß Burgunder Weih
werden 5 bis bittere Pomeranzen rings herum
gekerst oder Schnitten hineingemacht , und auf
dem Rost gebraten . Den Wein seht man über
das Feuer , siedet die gebratenen Pomeranzen
mit einem Stücke Zucker , ziemlich ganzem
Zimmer und 6 ganzen Nägelein eine Zeitlang
in dem Wein , gießt ihn dann in eine l ' erraine
( Terräne ) , und stellt ihn wie den Punsch auf,
so daß er ganz warm getrunken wird . Statt
des Burgunders kann auch sonst guter rother
Wein dazu genommen werden . Oder will man den
Bischof als eine Suppe geben , so wird der
gekochte Wein durch ein Tuch gepreßt , und
über geröstete Weißbrod , oder Weckschnitten
angerichtet . Auf gtoßen Tafeln , wo 2 Terrä -
pfn aufgefetzt werden , ist es sehr üblich .



Nöthige Bemerkung wegen der messingenen
oder kupfernen Geschirre .

Wenn etwas in einer messingenen
Pfanne gekocht wird , so muß das Gekochte
sogleich nach der Wegnahme vom Feuer in ein
irdenes Geschirr gethan werden , bis es gebraucht
wird , denn ist es nach der allgemein gemachten
Erfahrung für die Gesundheit äusserst schäd¬
lich , wenn eine Speise in einem messingenen
oder kupfernen Geschirr stehen bleibt .

Anhang von Rräutern .
. .^§ch habe es schon in diesem Buch angezeigt ,

zil welchen Sveisen man sich der Kräuter bedie¬
nen kann . Nun will ich nur noch etwas weni¬
ges Über ihren Gebrauch anführen , und einige
allgemeine Bemerkungen darüber machen .

Die besten Kräuter zu feinen Saucen sind :
i ) Basilikum , 2 ) groß - und kleinblattigtes
Zitronenkraut , und Z ) Esdragon . Diese kann
man zu allen Fleisch , Saucen gebrauchen . Der
Esdragon ist am stärksten , und es dürfen daher
nur einige Blättlein dazu genommen werden »
Zu jeder feinen Fleisch - Sauce , zum Veyspiel :
zu einer Frikassee , zu Geflügel , es sey von
welcher Art es wolle , zu geklopftem Kalbfleisch
oder zu einem weißsoosigen Ragaut wird von
jeder Act der hier oben angeführten Kräuter
gethan , wäre es auch nur von einer Sorte ,
Nebst etwas Petersilie , einer halben zerschnitte¬
nen Zwiebel , einem Lorbeerblatt und 2 Zitro »
ueN '- Rädlein , in ein zartes Tüchlcin gebunden
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