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Allerhand gepauchert

Galmen g vaudern,

Der Salm wird 3 Tage nur mit gemwdhnlichem Ealj
eingefalen, Dann it einent uch albgeteoknet, it din:
nem Papier umgoitelt, mit einem ffarken Jaben durch;o=
gen, und in ben falten MNaudh gebingt, o grofi der
Galm ift, fo gtof {chneidet man sep Finger dife State,

Ju 48 Stunden gerdudyert Steifh su madyen.

Man jerlafit fo wiel Salpeter im Waffer, ald man
fonit sur Cinfaljung eines Sticks Sleifch gebraudht, Sn
biefem IBafjer Eocht man vag Fleifch und wendet es oft
um, fo lange bis nady einigen Stunben bas meifte MWaf:
fex ausgediinjtet ift. Alsvann bangt man das Fleifeh in
ben Raudh, fo erbalt o8 nadh woeniger ald48 Stunden
fchon eine ifn vienliche Havte, fieht nwendig  vortreffs
lich reth aus, und flhmekt wie Hambuzrger Rinbfleifch,
Diirre. Sehinfen lange Qeit s confervien und

defifat jum Gffen susubereiten.

Man lege die Schinken, fobald fie von bem Mauch
Fommen, in Hobelfpabhne, fo bleiben fie viele Sabre gut;
will man folde delifat gum effen guvichten, {o roerden die=
felbige nach Belieben serfchnitten, und anftatt, vaf man
fie wie gewbdhnlich fiedet, in einen 2aig eingefchlagen ;
woie cin Brod in cinen Backofen gejchoben und gebaifen ;
wenn nun foldhe fo lange, wie ein-anderes Brod in Demt
Ofen gebaden werdben; fo werden fie einen febe guten
Sefchmak dadurdh evhalten Baben,

Liqgueunr
Mannheimer - Laffer,
Nebine & Maas guten Branntenwein, ftoffe j Prund
2nid, 3 Vfund &enchel, 6 Loth Coriander, 4 Loth Un=
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gelica ;. 4 Toth ESaffefras geoblicht, jiebe ¢3 mit einandee
ab, und lafje ¢8 fo fange laufen, bis es teib lauft; alé=
vann [affe 3 Vierling Jufer in 25 Maas Waffer vergehen,
madbe €8 mit jenem guf unter einandev unbd viltvive ¢
duvd) Fliefpapier,

Qimint # Liqueur.

Ju anderthalb Maas gutem PBrauntenyoein nehute 10
Loth feinen gritblicht geftoffencn Simmt, ziche ¢6 mit ¢ins
ander ab, und laffe e3 {o lange laufen , bis ed tyub Fommt;
alddann laffe 4 Pfund Sufer in anverthald Maas TRafjer
vergeben, und madje ed mit dem Liqueur vecht unter ¢ins
andet und viltvive e durc) FlieBpapier,

Limonade, jum Sebvaud) aufjuberalhren.

Man nebme auf 1 Shoppen Gitronenfaft, 20 Srud
Gitvonen, anverthalb Pfund Sufer, lautere wund foche ibn
yunt Jlug, dann den Sajt binein und zaun {yaben gejoi=
ten, falt yoerden laffent, in ein ®lag gethan nnb juim
Gebraudh pujbebalten,

Syrop # Capillaive.

Gine Hand voll Capillaives Kraut, etivad grinen Ihee
in cinee balb Maas Wafjer gefocht, durchs Sieb gefchlaz
gen, und mit ungefabe 8 &choppen gelautertem Jufer, 2
Schoppen Pomeranzen =Sprop, jum Taven gefocht, ywenit
ex Ealt geroorden itel Sdyoppen Orangewaffer binein gethan,

Gyrop~ Orgeade, oder MNandelmnilch.

el Biertel Piund frifch abgesogene Tanvel; 10 Loth
bitteve, reibe fie in einem Pidefer mit einer balb TMaasd
TRaffer vecht fein, dann nache fie alle wiedexum niif einew

halben Maas TWalfer tm Mibrjer unter etnander; prefie fie

aus, thue vie Wianvel wiederum in den Mbefer und veibe
fie noch cimal mit einer halb Waas SRaffer unter einans
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der, alsbann preffe fie reieder qus, nebme 6 Pfund Sufer
unter die Milch und laffe ed auf dem Feuer e einige
mal aufftoffen, fchlage ed durch ein Sieb und wenn er
falt. geroorden ift, thue itel Schoppen Waffer binein,

Shnallen - Sordial,

Nimm 1 Pfund Schnallen, wie fie in den Kornacerit
wachfen; thue die Blatter allein abjopfen und in 4 Maas
Lranntenwein gethban, laf e in der Sonne einige Jage
{teben, preffe fie in einemt leinenen Judh aug, bann thue {ie
toieder in einen glafernen Kolben mit 4 foth Rimmt, 4
Roth Jvegelein griblicht geftoffen, 4 big 5 Wochen in dee
©onne veftilliven laffen, dann nehme 3 Bierling Suker
und laffe ibn mit Waffer auf Koblen auflofen; joen Schaum,
den der Bufer aufwirft, fchdpfe ab, laf e falt twerben,
thue e8 sum Vranntenivein, dann *ulttur eé Durch Fliefi=
papie ober in einer Daju befonders verfevtigten Biltrirs
Tappe von Fily, dann haft du einen guten Ligueur,

Nufwaffe

Su einer Maad gevingen Branntenivein wird 1 9 rilﬂb
ooer 4 Dauffen griine Niffe genommen, weldhe von oz
banni bis Jafobi brauchbar find; o wie fie vom Baum
fomumen, {amt den gr"mcn Sdhaalen ju Heinen Schniglein
gefchnitten, im Dbrfer gedblicht geftoffen, und in den
Branntenweinfolben gethan’, cine Maas Branntenwein
Davan gefchutt und sugebunden, einige laffer es 14 Jag an
ber Sorine, andege im Sellex Deftiliven, banh witd e
durch eint weiffes Luch abgefeibet und in einen andern
Solben gethan; iu einer Maas BVranntenywein thut man
anderthalb Loth Iimmt, ¢in Loth Neqelein groblicht geftof=
fenr Dacein, und mieder S Zag bavan fteben laffeny dann
titd auf eine Viaas Branntenmwein cin Halb Prund Sufer
in eingm Schoppen Waffer auf dem FHeuer abg ges0gen und

-
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Siqueny, 555

etwas weniges baran Fochen laffen, und ju dem PBrannten:=
wein falt getban; alédann durch eine ‘“llthtf\-p}‘L poee
Gliefipapice viltrivt, n %m:tu en getban und ; jugeftopft,
und mit Sechreibpapier umwunden,  Auj den | Safy fann
man oieder Dranntenvein tl__\uu, und damit vexfabren, wie
oben, nur daf man bey'm Abgieffen aldbann Den Say in
leinene Suchlein auspreft, damit alle fraft bevaud fomme,

Magen 2 Rofoli.

vy Prund Suker yoerdin in & Maas TWaffer nler dent
Feuer aufgelddt und einige spalle bartuber geben lafjen, und
pom Feuer qrthan und evfalten laffen, und ju 4 Maas
Branntenwein in einen Kolben gethaity dann voerhen 4 Loth
Pomeranyenfchaalen , 2 Qoth Calmug, 4 Loth Jimmt, £
Loth Megelein, 4 Quintchen A ngelica, 2 Quinthen Galgant
qubblicht geftoffen Dagu getban, 4 big 5 Thochen Ddaran
Diftiliven laffert, Dann viltvict und in Bouteillen gefullt,

Cau e JtD* auy.

Drey und ein balb NMaas Bt cannteniein, 41 Maasd
MWaffer, ein balb Loth Jimmt, einn balb Qoth Coviander
und ¢ Pfund Aprikoferne mlt cinander gebrannt, und
nachbent ed einige Tage auf dem Ofen geftanden Hat, vilz

teivt, und it geliutertem Bum. perjuft,
Liqueur de Sante.

Nnverthalb Loth der bejten Aloe, 4% Outintlein oeiffen
Diptan, 1: Loth Rbabarbara, 1: Quintlein Doementil,
1 foth Xberiac, 1 Quintlein Campbor, 43 Quintleint
Saffran, ! Quintlein Bibergail, 4 Ouintlein Levdien=
fehroamm , 1 Soth Tevea Sigellata, 4 Duintlein tothe gols
pene Myvehen, 2 Duintlein Jittwer, 15 Quinthein Cnian,
41 Suintlein Ungelicas

WNlles viefes thue in ein Glag, mit 11 Maas guten
Branntenwein, binve vas Glag a‘c:c[;{ ju, ftelle ¢8 an Die
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336 Liqueutr.

Sonne ober fonft an einen wwarmen Otrt, bis ¢s wie Difs

rother TWein wird. Von diefem Lquenr 6 ober 7 Jvopfen

genommen, ift ter Menfeh 24 Stunden vor der Peft {lcher.
Dangiger Doppelanis, Aquavit.

Man nimmt 4 Pfund Unis, 4 Loth Kimmel, 3]
Loth trofene Citronenfehaalen, 3 Loth Wiolenyurzeln in 3
Ptaas vectificivtem Branntenmein eingeweicht und 3 Maasd
LWaffer nachgegoffen, . Hernach witd der Aquavit wie der
Kummel abgegogen und mit andecthalb Pfund 3uker und
5 Schopven Brunnenwaffer, welche man juvor mit einans
ber hat Eoche und wicder exfalten laffen, abgefifit. Man
fann aud), ftatt pes vectificivten TWeingeiftes, voppelt fo
viel Koenbranntenwein nehmen und dann Juuf man in
Diefem Falle bas MWaffer reglajfen.

Aachholder 7 ‘Branntentoein s verfertigen.

NMan fucht die fehwarseften und frifcheften Wachholbers
Beeren, Deven Obechautchen noch gefpannt ift, augy fchuts
tet 2 Pfund derfelben in faltes TWaffer, waftht fie jivifdhen
ben Hanben, teofnet fie mit einem Tudhe al, ftoft fie in
einem fteihernen 9Mbrfer, vabret den echaltenen Taig mit
2 Maas Flumaffer an,; thut's Unyen Ungelicaz Etengel
binyu und Iafit e mit 9 Maas Branntenwein 2 Jage
i beiffer Afche ftehen, Der Gieift wird alshann ausd dem
Iafferbave Devaber gejogen. Sur Werfifjung devfelben
nimmt man 9 big 410 Pfund Juker, der 41 Maas Juker
geben mufl, TWenn diefes Ddarunter gemifcht worden ift,
[afit man den Liqueur 3 big 4 Fage ftehen und Elavet ibn
alébann aby

Himbeer 2 Ratafia,
Nimm 2 Maas achten Kivfchengeift, 1 Maas Wajjex
und eine balbe Maas getochten Himbeevfaft, mache alled
gut unfer einanber, wiltvive ¢ duweh Fliefpapicr,
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Kivfien 2 Ratafia.

Rimm 2 Maas guten Kirfchengeift, 1 Maas Waifer
und anbecthalb-9Maasd gefochten RKicfchenfaft, mache alles
gut uster cinander und filtrire €8 duveh GlieBpapiee.

Liqueur von EhoFolade.

Gin Quart Spiritug BVini, Frang= oder Jwetfdgens
Branntenioein wird mit 12 Lotb guter geriebener Shotolade
vermifcht, Dann tn eine glaferne Flafhe gefillt, diefelbe vets
bunden, auf.8 Ynge an einen mafjig marmen Ot geftellt
und taglich 2in mal gut aufgefchuttelt, Hevmach Eocht man
192 Qoth Jufer mit & Duart Waffer, vermifdht ihn, nachdem
ift, mit bem Borbhergenannten, giefit, roenn dee

<UL

ev exfaltet

Siqueut ju {tark feyn follte, noch efrwas gutes reines Brun=

nenyoaffer Dagu und filtrict {fe alsbann durdh Fliefipapier,
Liqueur von Citronen,

BVon S Gitronen fhalt man die gelbe Schaale fauber
ab, fo paf nichts TMWeiffes baran bleibe, thut fie in eine
glaferne §lafche, giefit 4 Quart reinen Branntenmwein dars
auf wid [aft ibn 44 Fage jugepropft ftehen. Nlsbann
thut man Stel Pfund gelauterten Jufer ju dem Drannten=
wein , [apt ihn damit nody 10 Jage auf den Citronenfchaz=
len fteben, filtrivt ibn besnach durch Fliefpapier und be-
wabrt ibn in wobl veeftopften Flafchen auf. e alter ev
toitd, Defto angenebimer fchmekt er.

£iqueur von Jimunt,

Gechd Loth Juter, 2 Loth englifch Gemiiey, 2 Quintz
lein Rinmmtblithe und I Ouintlein Jtelfen werben vecht
fein pulvevifivt, nebft 3 Quintlein Sremortatavie in eine
Fuke von GFily gefchuttet, welhe in einem Srichter auf
eine Flafche geftellt yoird, 2 Pfund odev 1 Dresbener Kanne,
Rorn= Branntenroein darauf gegoffen, gugedett und zwey
big drey mal duvchlaufen laffen.
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338 Liqueur.

Liqueur von Krasfeminge,

Man nimmt5 Hande voll Kraufeminge, wberfchnetiet |
fie etrad, bringt fie nebft einem Stiidchen ganzen Jimmt |
und 6 big 8 Nelben in eine Flafche, giefit 2 Quart guten
Sranntenwein darauf, und laft e in ver verbunbenen
Slafche b bis 6 Jage Deftiliren; ed mufl aber alle Jage gut
aufgefchittelt werdben, Machher wird der Branntenwein,
soenn fich die Krvaufeminge gut ju Boden gefefit hat, in
die Blafe gefillt, bei einem Fleinen Feuer langfam abgea
s00en, & Pfund Sufer mit § Duort Tafjer gefocht, unbd
nach dem GrFalten beided mit einander vermifcht,

: Ober: man ibeegieft eine Hand voll Kraufemiinge cder
dergleichen Kvduter mit 4 Quart guten Pranntentwein,
thut nach Belicben cin SticE Calmus und etiond Carboz
momen dagu, laft alled 5 Tage deftiliven, " filtril ed alds |
Yann und ver[uft ed mit gefochtem Jufer,

Getranfe fir den Sommer, durcdh des
ren Selbftverfertigung vicl cws
{fpatt wird.

Limonade.

Man preft den Saft aus 4 Dupiend Gitvonen, twele
¢hed ungefabr eine Maad giebt. Diefen Saft giefit man
durd) ein Haarfieh, damit nichts Dites in demfelben jurtif
bleibt; nimmt algdann 3 Pfund Sufer und die Schaalen
pon 42 Gifrorten ; welche man dinn abfehalt, und thut Dei=
Des in einen Steinfrug, Der Jufer wird in Hleine Stucke
gefchlagen, und in den Saft gethan, - Die Gitronen{chaalen
werden etliche mal durchfchnitten. Hievauf wird der Krug
in ben Keffel mit fochendem MWaffer gefelit, und mit ement
fchroeven Gifen befchroert, Daf ee nicht umfdllf, pas SBaf=
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