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Iwangigiter Abfchnitt.

XX. LQiquenrs und Getranke. f

D

1, Unig-Liquenr, Man ftife 14 BF fanber ge. %

Flaubten Anis im Movfer, thut ibu in cine Flafcdhe, gicht ¢

I 1, Maas Fruchtbranntemwein und cben fo viel Kivfeh- f

' wafier daran, und [afc ibn 3 bid 4 Tage an einem tem. a
| pevivien Ovte fleben s ldutert dann Y, B, gefiofencn b

il Sucker, bis er Faden fpinnt, bebt ibn vom Feuer ab, i
1l gichit den Liqueny daran, und [t ibn cinen Sud thun, 5
, aieht aber wobl Obacht, daf er nicht fiberldufe; bierauf i

filtriee man ibn durch Fliefpapier. 1

2, Qiquent von diivven Kividhen, Man foft | f
1, Bf. dlivre Kivfchen im Mbrfer fammt den Steinen, f
thut ¥, Bf., aud) etwas mebr, Juder dasu, ¥ Lth. g

Ndgelein, uud eben {v viel Simmts diefed jufammen
thut man in eine Flafche, fiillt ¢d mit 4 Maad Kivfch-
waffer oder anderm gutem  Branntewein auf , und
Lafit e8 3 bid 4 Wochen an der Sonne deftilliven: betrs
It nach prefit man ¢s duvch cin Tuch, und filtrive ¢d durch
' Fliefpapier,

3. Liquent von Kovnrofen. Man thut die Blits
sl ter von 300 frifchen Kovnrofen, welche fauber abgesupft
Dodil fewn miiffenn, in cine Schiiffer, gicit 1 Maas fiedended
' Waffer darfiber, und (Aft o fiber Nacht feben, aber |
i sugedecEts des Morgens werden die BVldtter audgedriict, | 1
““ ' per Saft duvch ein Tuch gefeiet, in eine meffingene |

‘ Pfanne gethan, und 1 Pf. Jucfer daju gethans man
[t ed auf die Halfte cinfochen, {chiitrer ¢d dann in
cine Saiiffel, thut % Lth. gange Ndgelein vnd eben |
fo viel Simmt dagu, [aft ¢f fieben, bis ef Talt i, |
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giefit dann 1 Maas Kirfchwafer dagu, filt ed in cine
Glafche , macht fie wobl 31, und Lt ed 3 bis 4 Wodyen
an der Sonne deftilliven s dann bebandelt man 8 wie
die vorigen Liquents,

A, Nuf-Waffer. €3 merden 8 bis 10 mittlere
Baumniiffe, bdie noch Feine barte Schalen haben, mit
ciner StecEnadel geftupft ) und in frifches Waffer gelears
man [Gft fie 10 bis 12 Tage Ddarin liegen, gieft aber
alle Tage andeves Waffer davans dann {chneider man
vie Nitfe su fleinen StiicEchen , thut fie in eine Flafdhe)
giefit 1% Maas Kirfchwafer darvan, thut ein wenig 3i-
tronenfdhale, 1 Stitdchen Pomerangenfchale, 1 Stiicchen
gangen Simmt, 2 bis 3 Ndgelein dagu, macht die Flafche
wobl 3u, fiellt fic 6 Wochen an dic Sonne oder an ci-
pen temperivten Ort, und {chiittelt fic alle Tage auf;
nach diefem Idutert man % Bf. Jucer, gieft den Lis
queut dazu, und filtvive ibn burch Flichpapier,

5. Suitten-Liquenr. Man nimmt % Paas
uittenfaft, wie ¢d bei dem Duitten-Gelee gegeint wor-
den iff, eben fo viel gutes Kivfdhwaffer, thut diefes in
¢ine Glafche » thut ctwas Jitronenfchale , einige Nige-
lein und etwas Jimmt dazu, fopft die Flafdhe su, und
laft e6 3 bis 4 Wochen an einem tempevirten Orte fie
ben, und fcbiiteelt ¢8 Ofterss dann filtrirt man den i
quenr durch cin Fliefpapicy, bis er hell abldnft,

6. Weidbfeln-Liquenr. Man nimmt 1 Pf. ab-
gesupfte Weichfeln, foft fie im Morfer famme den Stei-
wen ; thut fie in cine Slafche, giefit ¥4 Maas Butgun-
der-MWein und % Maad Kivfchwaffer davan, defrillive
diefes 4 Wochen an der Sonne, und fchiittelt ed alle
Tage fleifiigs dann prefit man ed durch ein Tuch fauber
oud, thut ed wieder in cin Gefchiry , deckt ed aber vedye
wobl gu, und Yaft ¢¢ diber Nacht febens bicranf Ydu.
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tert man ¥, Bf, Jucer, fchiittet den Liguenr daran,
filtrive ibn durdh ein Fliefpapier in die Bouteille , und
bewabrt ibn an cinem filplen Ort auf,

7. Glib- Wein, Man nimmt % Naad rothen
SBein, Tegt ¥, Bf, Kandis - oder weifen Jucfer, nebit einem
Stiichen BVanille, ¢in wenig Jimme und Jitvonenfchale
pavcin, [Ggt ibn auf dem Feuer wie bart gefottene Gicy
Eochen , und giebt ibn wavm jur Tafel.

8, Hoppel-Vopvel, Man verriibrt dad Gelbe vou
1 €t mit 20 £th. fein geffofenem Kandissucfer, bis ¢3
anfangt weif su werden, thut 2 bid 3 Kaffelbfel voll
Arat und ein Trinfalas voll Thee von Theebout daju,
und giebt ¢8 warm gur Tafel. Diefe Portion gicht nur
2 fleine Chocolade-Becher voll,

9. &imonade. Auf ¥, Maas Waffer reibt man
twenigfiens 2 {chone Bitronen am Sucer ab, fchabt ibn
in cine Seiiffel, driicfr den Saft von den IJitronen
auch dagu , giefit nach und nach dag Waffer daran, und
wenn der Jucker vecht zerfchmolsen ift, fillt man ¢3 in
®lifer oder Flafchen,

40, MWandel-Mildh, Man {dalt 12 Ltb. fiife und
4 Bth, bittere Mandeln , #6ft fie fo fein als moalich,
giehit nach und nach 1 Maas Waffer daran, preft es
durc) c¢in Tuch fauber aus, fioft ¢s noch einmal, und
prefit e8 mit der namlichen Milch wicder durch; dann
ldutert man ein St Jucter, und viibrt ibn unter die
Mandel-Milch.

11, Punfcd. Cine Maas Waffer wird ficdend ge-
machts dann wivd nicht gar 1 Lth. Theebout in einen
Hafen gethan, und das ficbende Waffer daran gegoffens
bievauf fchldgt man 15 Bf, Jucker ju recht grofen Kaffes
broclein, nimmt alsdann cine Schiifel, felt cinen
Roft davauf wie gum Brodbdben, legt den serfchlagencn
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Quefer anf deu Roft, benekst ibn vedht mit 1 Schoppen
Avaf, glindet ihn mit cinem Pavier an, und (dFt ibn durch
pen Hoff binab brennen s fobald ber Jucfer nicht mebe
Brewnt, muf et von dem Araf wicder Befeuchtet und
angestindet wevden, dann ldufe der Jucker gleich wieder,
Wenn aller Jucer davin iff, reibt man von 4 Sirvone
tie Schale an einem Stiickdpen Jucer ab, von 6 3is
tponen teeibt man den Saft mit einem Jitvonenprefer
auch barvin, und gicfit dann den angefenren Thee hingu
pernach fann noch 1 Schoppen Rbeinwein, Burgunder
oder alter Marfardfler darunter gethan werden. Weun
¢d nicht von diefen Sorten Wein ift, fo verdivbt ep
ven Punfch; daber it e beffer, man Tafie den Wein
weg, und mache ibn obne denfelben,

12, Reid-Chocolade, Man nimmt 12 Lth, Juder,
12 th, TMeis, 4 Lth. Choeolade, 1 Lth. JFimme und
1, Qth. Ndaeleins dies alles jufammen wid fein geffofen
und uutercinander gemacht ) und die €hocolade auf fols
gende vt gubereitets Ju 2 Fritbfiicbechern voll Milch
nimmt man Y% L0ffel voll von obigem Gemifch , und ldft
felbiges bis auf cinen Becher voll einfochen s dann wird
bag ®elbe von 1 Gi binein gerfibrt und wicder an das
Seuer gefest, big ¢d anfangen will ju fochens ¢8 muf
aber immer nmgerfibre werden,

13, Reiv - Choeolade aunf andere Art, Auf
1, Maas quten flifen Nabm fofe man 3 Lth. fauber
erfefenen DReis in cinem Morfer, fieht diefed durch cin
Suderfich, [dft den NRabm fieden , viibrt den geftofies
nien Reis darein, Iafe ¢d auf Koblen eine gute halbe
Stunde langfam fortfochen, Yegt aud) cin Stiiddhen
Banille und Jucer nacdh Velichen darein. Ehe man ed
auf den Tifch giebt , verriibrt man das Gelbe von 2 bis
3 Gicry, {chiittet die Reis.Milch nach und nach daran,
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fieudelt ¢8 mit dem Chocolade-Strudel in cinen fau.
bern Safen, bis ef vecht fchaumt, und giebt o e
Tafel,

Y
|

XXL Etwas fir die Haushaltung.

1. Bobnen gu dovven, Man nimme junge Bob.
nen, siebt fic ab, fafit fic an einen Faden, I4ft fic in
gefalienem Waffer ein pasr Sud thun, das Waffer da-
bon ablaufen, und bingt fic an cinen trodenen Oty
wenn fie abgetropfet find, bingt man fic in das Kamin,
aber doch fo, daf nicht su viel Rauch daran fommt,
und [dft fie fo lange bingen, bis fie vecht {chon diier
find, Wenn fie geFocht werden follen, twerden fie ben
Ubend vorber mit ficdendem Wafer angebiivt,

2. Gunge griine Ctbfen aufjubemwabren.
Man nimmt griine Erbfen, welde noch jung find, Fernt
fic aus, Yaft in fochendem Waffer einen Wall dariiber
geben - {chiittet fie in einen Seier, 166t fic ablanfen,
belegt cin Blech mit Vapier, fredt cinen Neif darum,
legt die Crbfen daranf, und trocnet fie fodann in einem
Ofen, der gar nicht mebr warm ift; dann Bewabtt man
fic in Ruderglafern auf,

3. Goansleber su riuchern. Man nimme cine
recht frifche Gansleber, legt ein Kalbsnes auseinander,
wberfivent diefes flarf mit verwicgter Ritronenfchale s
1 Pulver verrichenem Esdragon, Thimian und Majo-
tan , andh etwas Jwicheln , und nur wenig Saly; dann
tunfe man die Leber in €ffig, nimmt fie aber {chnel
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