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829. Kapuziner-Kreffe.

Pon diefer werben die Samentorner geronuelt, wenn fie
woch gritn find; bann mache man guten Feineffig mit etwasd
Peffer Fochend und giefie benjelben feif bariiber; ift er ber=
fihlt fo thue mau fie in Glajer, binbe biefe su und betabre
fie im Keller auf.

830. Gufen in Cfjig.

Man twible dagu bic febr fleinen Gurfen, bdiefe werben,
nachbem man fie am Stengel und an ber @yifie felr bitnn
geftuit Hat, ' frijhe Waffer gelegt; wenn bicfelbent rein
gewafchen find, werben fie auf ein Fuch gelegt, von ba
in fteinerne Fovfe gethan wnd mit Weinefjig gang volf
fiberqoffen ; nach 4 Tagen witd bter Gjjig abgefeiht, um
ein Drittel vermelrt, dann i auf bie erfte Suantitat ein-
gefodyt und fochend fiber bie Gurfen gegofien ; nach 4 Tagen
wirh der Gifig abermald abgefeibt, dann aber mit gehorigent
Sals, einfgen Ghavlotten, etwad Juder, Pfefer, Nelfen und
Meerrettig aufgefocit und itber die Gurfen gegofjen; Den
anbern Tag werben fie in Glifer gefullt, gut jugenfroff unb
Bierauf an einem fithlen Orte aufbewabyt.

#331. Griine Bobhnen in Gfjig.

Man wable die Bohnen, welde nody gany flein ind;
diefe werben Danm mit einem feinen Tucdh behutjam abge-
viebert, an ben Stengeln unb an der Spife leicht geftupt
uttb alébann wie die Gurfen bei Nr. 830 behanbelt.

Getrdanke,

832. Manvelmild-Cfjeny. -
Man nebme 24 Loth fife unb 4 Loth bittere Mandeln,
giefe Tochenbes Waffer bagu unb fchale fie, bann werben
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fie mit 2 Scdhoppen Waffer im Movjer vedit fein geftofen.
Hievauf lafje man bie dbaburdy entftandene Mildy burdh ein
Fudy laufer, prefe die Manbeln gut ausd, thue an die
Milch 2 Pfunb geftofrenen Sucder und fodhe fie bamit auf.
Dann’ feihe man fie noch ein Mal burch ein Tudhy unbd
fille fie, weni diefelben falt geworben, in Flajden, vers
pfropfe biefe qut und bewabre fie an einem feuchten Orte
auf. Beim Gebvaudh) vermenge man fie mit Wajjer.
833. Praufi-Waifer,

Man. nehme cine Maf Wajfer, bavein thue man ein
Yoth gangen Jngiwer, vor 2 Gitronen bie dimn abgefbnit-
tene Schale nebjt dem Sajt derfelben, 10 Loth Juder unbd
2 Raffeeloffel woll Gffighefe. Diep sujammen laffe man
nun 24 Stunbden ftehen, feibe e dann ab wund fiille e in
Heine Krige, verpfropfe und vevpidie biefe gut, bewabre fie
im Keller auf, fo hat man im Sommer cinen quten Fil-
lenben Tvant,

834. Himbeer-Saft.

MDan evfnete frifhe Himbeeren, lafie fie einen Jag lang
fteben, prefle den Saft durd ein Tuch unb nehme 3u jeber
Maf Saft 4 Phund Juder, laffe dick jufaffimen einige
Mal auffochen, feibe o8 dburdy ein Tuch, fiille e in Bou:
teillen und bewabre dafjelbe im Kalten auf.

835. Cier=2Wein.

Man giepe ju 8 Stad jerHopften Glern 1 Piund Juder,
ben- Eaft von 2 Gitvonen, eine Maf fiebenden wweifen
Wein , ribre alled qut Durdbeinander, feibe es Durdy ein
feined &ieb unb fervive dafjelbe warm.

836. Gute Chocolade ju Fochen.
Man nelyme 4 Loth Chocolabe, 4 Loth Juder und eine
batbe Maf Whafjer, laffe bdief eine Stunde lang Foden,
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fen. Wahrend bem fpruble man dafjelbe nit bem Sprubel ftark

el ab, nehme ben Schaum {mmnter davon ab und lege benfels
v bie ben in bie Taffen. (Die Taffen miiffen aber warm ge-
auf. balten swerben.)

und

teps 837. Chaudeau.
Orte | Man nebhme 4 Glergelb, 4 Loth fein geftofenen Juder, i

worauf man etiwad Gitrone ober Orange abgerieben hat,
ein halbed Jvinfglad voll tweiffen LWein, bann fprudle man
es mit bem Ghocolabefprubel ab auf gelinbem Feuer bid
8 Dict wird und fervire 8 warm. Diefe Majje muf 4

ein A
fnits Lajjen geben,
unp Q Ty e
b 838. Kivjden-LWein.
1an 4i¥ e Rl CEpalt
3t Man nelyme hHievau {hone grofie Kivfchen, Dbefreie jie von
¢ fie ben Stielen, zerftofie diefelben im NReibjtein ober Morfer und

Fitks- lajje fie fiber Nacht in einem Kubel ftehen. Den anbern
Tag prefje man fie durdh ein Tuch und thue diefelben in ein
Fapdhen, b8 bie Gdabrung voriber ift. Dann hebe man bie
Hefe ab und fille ten Saft tn Bouteillen. Beim Genuf
beffelben verfiipe man ihn nady Belieben mit Fuder.

g

eber 5 . :

£y 839. Johannigberr-LWein.

nige : i - e

¥oin: Dan prefie eine Maf Jobanuidbeeren durdy ein Tudy,
bann thue man 2 Map Waffer und 1 Pfund Juder daju,
menge alled gut durdyeinander, thue ed in et Fagchen, lafje
ibn 4 Monate liegen und fille dann denjelben in Bouteille,

fer, : 1008

ae 840. Wein-Punfdy.

fren : s o

ein Man nehme 1 Piund Juder mit einem halben Schoppen

Waffer jum Feuer unbd lafie ifn flar fodben; dann giepe
man eine Maf reifen Wein darein und lafje alled jufants
men ben hodhjten Grad der Hipe erreichen, aber nidht Fochen,
eine bann giefie man nady Velieben Rum ober Avac bagu und
fervive ihn,
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841. Punfd.

Man  nebme cine groffe Punjdhjchale und bricke 4—6
Gitronen barein aud; dann feibe man biefen Saft burdy
cine Servictte, fiber biefen wird bievauf eine Maf beifer
hee unbd eine halbe Flafche feiner Rhum gegoffen. Hierauf
lege man fiber die- Schale 3wei filberne Spiedden und
pavanf 14 Pfund Juder, begiept diefen mit bem {ibrigen
Rbum unb halt ein [\mnmlt’va Papier darvunter. Der Suder
[(i'rqr nun an quw brennen und ju fhmelzen und teopft in

die Mafje, dle man umrihrt und fmmer ieber 1iber den
‘)'.ulu giept, Will man den Punfdy ftart Halen, fo giefie
man Den Jucker brennend in die Glafer, foll er fhvidier mer-
Pen, fo lafie man ibn Idnger brennen, oft fo lange ald ev
e vermag.

842. Birnen-Ehampagner.

Man reibe ﬂu]’ einem ")h‘il‘ci]l‘n Jueerbivuen unb prefie
jie Durch feine Qefnwand in einer nicht 3u ftarfen Preffe,
per wvorher noch ecin Mal 51\11'{““' Saft with nmun in ein
Sapdien gethan. Jn 3 Tagen fingt ev an ju gdbren und
bie Defe entilieht dem Faf. Wenn nun alled wicder rubig
ift, fullt man bag Fafchen mit weiffem Wein wicder voll,
im Fall noch fein gegobrener €aft vorhanden ift. Dann
verfpundet man bad Fapchen und [ajt e8 6 Wodhen rubig
liegenm, Mady biefem ift ber Wein gany Hell, biefen fllt man
nun i Gfmmpn,_]m‘rflaf\'ijrn’, verpfropit, verbinbet und ver
picht Diefe gut und nach 2 Monaten mouffivt er. Diefer
gewdahrt nun einen imlnm ®enuf, inbem man ihn mands=
mal nidyt von dem adyten Champagner ju unterfheiden
vermag.

843, Grod.

Man bribe eine balbe Maf guten Thee an, dbann nehme
man eine-halbe Maf guten weifen Wein, verfitfie {bn mit
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Yo Punb Juder und laffe denfelben auf dem Feuer vedht
feif werben, aber ja nidyt Fodyen, giefie beibed Thee und
Wein ujammen, feibe cé durdh ein veined feined &ieb, fese
cd wieber auj bad Feuer und lafie e8 heifp werden, giefe
cinenn Schoppen. Rum dbagu nebit fein geftofenem  Jimmt
und Lanille und fervive b Heif.

844, Bijchoff.

Mean nehme eine Maf guten votben Wein, verfiife ibn
atit Y Biund Juder, Tann nehme man 4 bitfere Oran-
gert unb fdmeibe die Sdyale fein ab, durd)fpide fie mit
Yo Loth gangem Jimmt und Y4 Lol Gewirinelfenr unb
brate jie auf ghihenben Koblen. Jft bag gefchehen, fo wer=
Dent fie warm in den Wein geworfen, 12 Stunben ftehen
gelafien, dann dburdy ein feined Eieb gelaffen und ferivt.

S15. Krauterfland ober fogenannter Krdutenwein.

Diefer Krauterivein witd im Monat Mai  gemadyt und
folgende Svaunter, welde man vorfer gereinigt und dann
wieder abgetrodnet hat, daju genommen : fhwarie Joban-
nisbeerbldtter, 2Waldnreifter, Lungenfraut, Gundelveben,
Ehrenpreid , Gbelleberfraut, Grobeerfraut fammt Wuriel,
Wermutlh, Sauerflee, Taufendquidenfraunt, Lowenzabn, Avon
und Simmt. Von diejen Krdutern nebme man von jebem
cine fleine Hanb voll, nur von Wermuth, Avon und Jimmt
etivad weniger, aebe alled jujammen in eine Flaide, welde
6 Mafi enthilt, giefe die Flajhe mit beliebiqem weifen
Qein voll und [lajje ibu 48 Stunben fteben; bann giefie
man ihn ab, verfiige tenjelben mit gefohtem weigem Juder
nady BVelieben, filtevive ibn dbuveh einen Filteviviad und jer-
vire denjelben n EStengelglifern.

846, Kalter Punfdy von Ehampaguner.
WMan nebme 1 Piunbd Juder, tarvauf reibe man 4 Cran-

gen gany leidst ab und gebe den Eaft devfelben baju; banu
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fese man '/, Maj Wajfer gum Fewer und wenn e foct,
giefie man daffelbe ju dem Jucer, qebe 2 Flajden guten
Champagner und cinen Schoppen Rum dagu, feibe bie
gange Mafje durch ein feines Tudy, in ein pajjenves Ge-
fhivy gethan and in das Gi8 gefebt, Wenn ev nun er=
faltet ift, fervive man ibn in Ghampaguer= oder anpeven
Sldfern.
847. Kalter Vunjchy anverer Art.

93ie der obige, nur vevtveten bie Stelle des Ghampag

werd 2 Flajchen Rheinwein,

848. MNody eine andere Avt falter Punjd).

Man nebie ¥, Pjund Jucker und behandle ibn wie et

N, 847 und qebe an die Stelle Des NRbeimveind eine
Flajche Malaga wnd efne Flajche Nbeimvein.

849, Weitere Avt Falter Punje).

9Wie MNr. 846 und gebe aun bic Stelle der 2 Flajden
Ghampaguer eine Bouteille Bordeaur und eine BVouteille
Ghampagner,. Ju bemerfen ijt, bafy biefe Arten Falten

Runjdies fehr Falt fervivt werden mitjjen.

850. Gier-Punid.

-
5\

Man nebme 5/, Vfund Juder, veibe 3 Ovrangen leidyt
parauf ab, gebe den Saft bagu, madye eine Dalbe Map
Waffer Fochend und gicfe ¢8 auf den Juder, fermer gebe
man bair 3 Schoppen weipen Wein und 1 Schoppen
Nvac, feibe e durdy und in eine Giefrornesbudie qernllt.
Dicfer Punfdy muf gleich cinem andern Gefrovnen in mit
Saly verfestem Gid getvicben werben. Wil man ibn bald
gebrauchen, o {hlage man von 4 Gievweif einen fteifen
Sdinee, menge 6 Loth fein geftofenen Juder davunter,
bann die ganje Schueemajie wnter den Lunjd)y wmgernbre
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und ftofie ibu fein. Dann beqiefe man ibn mit

i i Gldjern jervirt., Beim 'ct‘rf-um ligen Gebrauch muf
jeboch Der Pamich qut unteveinanber gefhafft werden.

Verfhicdenes.

So1. Limonadve=Pulver.

aqut ab
Gitronens
faft fo lange, 6i8 cv ecinen biden Brei gibt. Hievauf fese
man ibn gum Fewev, 0bid ev gany f0ifiiq ift, bodh fudn‘:‘a
parf ev nicht; alsbann gicfe man ibn auf eine Marmor=
platte, [affe ihn erfalten unbd |'1-c!'.-: Denjelben nodimald. St
pief qefchelen, fo bewabre man il [

in ', Stunde vor dem Gebrauche

stnnt ATt RET T AT
mit einer Dbalben Miaf IBaffer.

Man veibe auf einem Pfund Juder 4 Orangen

852. Eitfien Nabm in Bouteillen anfzuberabhren.

Sune Auibesvabren muf natielich ber befte qenommen
werden. Diejer wird nun in einer vevyinnten Cafferole ab-
gefocht wnd bei Eeite gefet. Nachdem ev falt getvorben,
wirh Devjelbe durch cin feined Sied qefeibt und in Bouteillen
aber nicht weiter al8 big an den Halg, gemallt. Gine fe

D onun gqut vervfropft und verbunben und in

Bouteille wirt

einent qrofient Topf, der jur Halfte mit Wafier

&

gethan ; jo dap bad Wajjer big an den Ring bey ‘l_hl L.m
reicht, Dev Topf wirh aldbann yium Feuer gefellt und Dasd
Waffer sum Kochen qebracht. Wenn nun das ‘l@d!ﬂ‘r i'L‘-\'i"I,
io [affe man e8 eine volle Stunbe fortfochen,
pont Feuer et und laffe ¢§ Falt werben.
nun vollig erfaltet ift, werben bie Bouteillen
picht nb in einem faltenr aber frodenen Keller

Gefcbicht diefe Vebanbdlurg mit aller Aufmerfjameeis, fo
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