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Zediénudsoansigiter bjdpnitt.
Barme und Ralte Getranke.

1. Safjjee.
Die Vereitung eines quten Kaffec ijt mux mibglich bet
von quten Sorten Kaffeebohuen. Die Bohnen
demt Jijten, das man jorgfdltig iiberiachen
5t verfefen. wobel man die jdhlechten jdywarzen
' dain werden jie m (awmwarnent

| 4 auf cinen Seiber g}t‘i_tl‘;‘a”li'u‘r und herrad)
mit eien werteben. Jur i dem Falle ditvfen
bie Bolhnen nidht gewajchert werden, wemt jie in einent
Meffing: oder Kupfergefipe gerditet werden, da Mefjing

hin mid Supfer bet Feuchten Vobhuen (eicht oxidiert (Griinjpan
eht) Am beitenr viitet nan die Bohneir in einem Kaffee
I Gremiter itber ntcht au jtavfem Feier uno war faftanien
b e braun. Von Seit au Aeit Offwet man den Brewer, damit

}- der Dampi entwetchen fann. Sobald die Vohnen auf-

| i | geqattgent find und man das Kuijtern perjelben hort, werden
fil 161 ite auf e breited Blech gejchiittet und nacdyoent nan

davauf [eqenden Hiute weggeblajen Hat, jo

ichnell dre

warnt alé moglid) in cine didytjehlieendve Blechbiichie ge
| _'n':'.ll.___ k_ 1jt 3 vaten, ‘ﬂUL‘i_.\i}'lift‘i‘iLﬁl'i'L‘tl_. oIt denen
i jene file juch qerditet wuroe, IIIHL‘ilHl'llI‘L‘k‘l' Al vernitjcyen,
1 b wie Japa mit Vortorifo, Mofta mit Domingo.

L

Niftet man Kaffecbohnen in eciner Pfaune, jo qibt

nran qleich beim Beginme des Nojtens ein Stiiddyen Butter
pei. Wenn die Bohuen beinabe genug gerdjtet jimd und ju
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fniftern anfangen, jtreut man auf !/, kg 2 Ehfel voll
Staubsuder. Dadureh) exhalten die Vobnen wibrend des
Nijtens eine Glajur und der Kaffee behalt den Woht
gerud). €5 jollen mur tleinere Quantititen Vohnen ge
vijtet wevden, weil der Naffee frifeh gerditet und gemalhlen
am bejten 1t

3u 2 Tajfen rechnet man 20 g gemahlenen Kaffee,
will man aber Efjeny oder Sidgorie dazu nehuen, fo qe-
iitgen 15 g.

Die bejte Veveitung ded Kaffeesd evaielt man mit der
Kaffeemajdhine, von bdemen die felbjttdtinen am metiten
ju empfehlen jind. Wan fiillt das Kaffeepulver in die
Staffeemajchine, itbergicht e mit qany wenig fiedendem
Wajjer, das erjt fury juvor den Siedepuutt evveicht Hat,
und [Gpt es 23 Winuten jugededt jtehen. Dann qgieBt
man vas iibrige Wafjer cbhenfalls jiedend davam. Sit dex
Staffee nach) dem Aufquije u hell, jo fiigt man einige
Tropfen gebrannten Bucer bei. Sobald der Kaifee durch
gefloffent ijt, fexviert man ihn mit Litdr oder mit Friich
gefochter Mild) vder frijchgetochtem Mabm. Se befjer die
Mild) 1jt, dejto jehmacthafter wird aud) der Kafree.

2. Tee.

Auf 15 g {dpvarzen Tee vednet man '/, 1 Wajjer. Den
Tee giept man mit ganyweniq jiedendem Walier ai wnd
[aBt thn 2 Minuten amzichen. Sobald jich die Teehlitter
gedffnet haben, Fitllt man mit fochendem Waijer auf, laft
peit Tee nod) 5 Wnuten jiehen und jerviert ihn it
ungetoditem talten habm. Statt Nabhm fann audy MWileh
verwendet awerden, die aber mur His ant das Kochen qe
bracdht werden ovarf und dann mit einigen jerflopften Gi-
gelb vermijcht wird. Ctivas Vanille gibt dem Tee einen
fenten Gejchmad, in Crmangehung deflen Eonnen auch
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Hagenbuttentirmer vermwendet werdei. Sann man dei Tee
nidht qleich fervieven, jobald er gezogen hat, it er vou
benr Blattern abjugiepern.

Gewbhulicy qibt man yu Tee gejdynittenen talten Vraten
b LRt etite warme jitge Platte folgen. &a  tomnen
auch belichige andere Speijen dazl gegeben werven (Hefen
backwert fithe Butter, Homig, Cingemadytes, geraucdyertes
Tleileh, Fijeh, Wujt, weihgetodte Eter).

3. @dyotolape.

3 6 Tafjen rechnet man 130-—-150 g Sdjotolave,
11 Ml und '/, 1 Waijjer,” Suder nad Belteben. PDad
98aiier wird fochend gemacht umd i einen Topy qeqoiielt.
Daii vithrt man die Schofolade i dex dhe des yeuers
qlatt, indem man nach und nad) oas fochende Waijjer
bt qibt. M wird aucy die Wldy mit etivad Suder
betqeriifet und jo die Sihotolane einige Miinuten gefod)t.

4. Grog.
cl.

Man legt in ein Glas cinige Stitdden Huder, qiefit
feifes Waijer daviiber unmd daun et Glasden Rune ober
Qoguat. Um das Jerjpringen oes Glajes au vexbitten,
sellt man beim GingteRen des fHetpen Getvantes etien
filbernen Lofrel i das Glas.

b.

An 375 o Buder gieht man '/, 1 jiedendes F8arier,
qibt '/, gejchnittene Jitvone daju, von ber dic Sferne
ertfernt jind, und dectt alles gqut ju.  Wenn der Sueker
aufaeldit ijt, gieht man 11 jtavken Tee wnd 1 Glas
Num bet.
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00 ¢ Jucker uud der inerden
it '/, 1 Avraf dibergofien und- jugedectt beijeite qejtellt.
Ynenn  ver Jucer qefchmolzen it
jchmwarien Tee darunter, der mit

urde, und jerviert dag Getvinte

mair 20

angebriiht

I ke Sueker wid 1Y, 1 IWeifwein
Dis 3um Kochen gebradyt,
|hivarzenn Tee und ftellt
tent betjeite.  Dtevauf (ARt nu KL
Steb-m eine Sahiifiel, § Laorjchefieny bet und jerviert
pas Getvante heth 1 j

30)
tt 5 Wi
afett durch ein

i | Hot- odex
100 & Hc

\

et wird ut 'L 1 Wafjer,

: hen Jumt, jowie mit cinigen
Tropfenn Sitronenjaft vor das Sodjen qebracht, aber
nicht jum Sodien.  Dandr werden einiqe Enldfrel voll

Arvaf odex Paunjdyefjery daran qeqeben.

1
ter, ernent

Wian verriibrt 2u I Qleifn
(dffel voll geriebenent
Wein nadh und nach

Wit Wetn allem anberveitet

pas  etrdant ge

Avohnlich ne flaxt fiiv Svanfe, ¢& fann deabald mit Y/ |

fochentdem Wajjer, over wenn ¢& frifch et foll, mit Ealtent
2ajjer verdiimnt werdett.

s pehwade, blutavime Nrante jebr 2 enipi
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8. Gierbier
wird Oereitet wic Gievwein, mur nimmt man auf '/, 1
Rier bos 1| Cigelb und 1 Eplofel voll Huder. Sehr
qut fitv Heijevfett, wobei jedod) das Bier 018 vor das
Qodhen, aber nidit sum Kochen gebrad)t werven jull.

9. Wieffermiingtrant,

.

it 1 ERivirel voll gedirrie Wieffermiimyoliatter giept

man '/, | focdjendes Wajjer wnd (Rt es 5 Winuten
Savan Jteber.  Dann jeiht ntai ed durd) umo qibt 1 €

(Bitel voll Bucter nebjt 3 Loffelu voll Avrat oder Siychen
wajler darait

Gut fir Qolif oder Grtdltungen, wobel cd wavni,
aber nicht beil, qetrumfen werden joll

10. FTee jiir Kvante,
o,

Wieterntiiae, Meliffen, Lindenbliite, Kamille, Wermu,
Salbei und Wollbhumentee wevden gemtjdht, und ange
priiht, worauf man jic 5 Winuten jtehen (@t uno
Sann abietht (auf 1 Teeldfiel voll Bldtter fommt '/, |
fochendes 2vajjex).

b.

SithOo(z, Germanstee, Cibijd), Walven, iFendyel, & iinmnel
i MWadholdexbeeren werden '/, Stumbe ved)t getodt,
ivent uan oie Wachholderbeeven vorher serduitdt (o
| Teeldfrel voll Tee fommen */; 1 taltes Jdafjer).

Dieie Sranfentee ditvfen mur warm, e hetg, ge
frunfen weroer.

11. Mandelmildy.

30 Mandeln werden qefehilt und i cnent Miorjer

mit 30 ¢ Buder qut gejtopen. - Dann fommt 1 1 Wajer
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bavam, worauf alles duvch ein rvetnes Tud) gejetht und jo
m eine Nlajhe eingefitllt wixd. Wetl die Wandelmuld)
jchnell fouer wird, mup fie mm Somuer an etnen fihlen
Ort oder ins Wafjer gejtellt werden.

12. Maitrant.

Man nimmt 1'/, | guten WeiBwetn, 375 g Sucker,
etr Bitjchel bliihenden Waldmeijter mit den Blittern und
Stielen, achdem man den Waldmeijter geretnigt bHat,
wird er mit Wein unrd Sucer m eine Sdiijjel gebradyt
und '/, Stunde jugedectt betfeite gejtellt, rworauf wman
alleg durchjetht und dann gleich jerviert.

13. Qimonade.

, 1 faltes Wajjer, '/, kg Buder, Jitvonenjdhale und
ber Saft voun 2 Bitronen werden i eciner Sdtijjel ver
mijcht, 1 Stumde 3uqedectt beijeite gejtellt und damn in
qum Servieven beveite Flajchen gefiillt

Crdbeerlifor.

'/, 1 nodh chwas unveife LWalderdbeeren werden in etne
Nlajche getan und 1'/, 1 qutes Kivjchemvaijer dazu qegoiien,
worauj wman es etiwa 5 Wodhen dejtillieven [apt.  Dann
qteft ntant dic Crdbeeven ab, gibt 1 kg gelduterten Juder
umbd ein Stitdden Vanille dazu und (Gt es nodymals
[+ Tage jtehen. Bulest wird die Fhijjigheit nody filtriert.

15. Sivydenlifav.

Sn eine Flajhe bringt man '/, kg Sucer, 15 g Jumt,
ctivas Melfen, =0 geddrrte Kivjchen, 2'/, I guten Bramt
Wwetn  und “wmm wnd tellt es 4 “~~mlun lang an die
Somite oder att ecimen lowwarmen Orvt, wobei es jeden
Taq qeviittelt werden mup. Nacdhher wird die Flifiighett
durdygefetht und in Flajcen aufbewabrt.
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16. JIohannidbeerlifor,

Wan jevquetidt '/, Lo qu e abgebeerte jcdhwarae
Xohamnisbeeren, qibt 250 o geftopenen Jucter, ehwad Jimt
und Gewlir jowie 11/, 1 Sicjdhemvaifer daju und
bringt alled in eine Glasflajche, ote man 2 Wionate
rgebunden an die Sonne jrellt.  Dann wicd der Lifdr
purchgefeibt umd in ecine gewdhnliche Flajhe emgefiillt,
die nun qut ugepjropjt wird.

17. Manbvellifor.

1/, 1 Rijchemwajier und 32 g bittere Wandeln werden
geftoen und 8—10 Tage vejtilliert. Dann fommen 32 ¢
weiRer Bucterfandid und chwad fubwarne Wirld) daran,

woraitf ntan es einige Tage jtehen [GRE und dann filfriert.

18. Swuittenlifor,

Man (apt Quitten, einige Tage [tegen und gelb werden
Damn wifdt man jie mit etnemr veinen Tuche jauber ab,
reibt Jie auf dent Metbetfen e jouberes Gejchivy und
(ARt jie itber Yadht ftehen. Denm andern Tag giept nan
bent Saft ab und awar tr der Wdrnie (auf demr warnien
Herve), filtriext ihn duvd) ein Tud, jchiittet 31 jedenmt Litex
diejes Saftes 1 1 Sixjdbemwaiier uno filtviert auch diejes
iach Belieben qejtoperten
qanze Simt- und Mdgeleititcte,

Tagen wieder Heraudgenomnien

ntitetnanver.  Suleit
Sucker Hunein, auch
pie aber nach e
fernen.

19. Holderbeev=Safjt und -Lifor.
Die Beeren werden aerdriictt und m etnemt Tache qut

ausgepreht. Daun wird ju 2 1 Saft '/, kg Suder nebjt
elfen, Bumt und Anis cinige
und aulegt 10—20 Wiinutenn lo pent Sucker atc
ber Saft mitgefodt. S Lunge, indem
man morgens umd abends ein Lifbrgldsden voll nummt.

Jeit im Wajjer gefocht
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Bur Herjtellung des Holberbeerlitirs nimmt nman auf
2 1 Saft 1 | Kirjchemvaiier.
20. Yupwaijjer.
Man vericheidet quiine iijje vor IJohanni, nimmt
aui !/, ke Miife 1'/, 1 guten Wein und [(dht dies 10

Tage an etnem twarmen Ovt jtehem, wobel e3 jeden Tag
einn weniq geviitte(t werden muB. Dann giet nan die
Tlhiffigkeit duvch etm Tawch, bimdet ju 1!/, ! Branntwein
, ko Sandiszucer, S g verjduittenes Jitvonat, 5 g Poure
rarzentjchale, S g Jimt und etmas Nelfen in Letmoand
und bringt s in die Flajdhe, die nun 14 Tage an die
Sonne qgejtellt und jeden Tag gexiittelt wird. WSl man
bagé Nufwalier Tdhwdder Haben, jo ninumt nan nur '/, kg
Sandissuder dazt und, wenn es fertig ijt, */, 1 Wajjer.

21. Drangenlifor.

Man ninmit vou 4 Ovangen und 1 Jitrone die fein
qefchilten Schalen, bringt jre m I° qutes Kirjchen
wajjer, qibt 8 g feinen Jimt, 16 g Jcelfen wio 1 ge
vichene Mustatnup in die Flajhe wd (ARt es 6 Wodhen
it der Somne dejtillicven. Hexnady jehiittet nan die Flitjitg
feit ab, focbt auf je 1'/ 1 Kivjhenwaijer '/, kg Huder
mit '/, 1 Wajfer und vermijeht 1 etem txdenen Sruge
das  Sucteroafjer mit demt Kivjdhermwoajjeranjab. It es
abgefithlt, jo fiillt man die Mijchung in eine Deftillter
flajdhe und (apt fie 8 Tage fjtehen, damit Fuder und
Sirichemwaifer fich qut vereimigen. Damn gieht man 3
ftavke GRIBTel voll Heife Milh darvan und ARt es fo
(ange jtehem, 6is die Mild) su Voden jist. Die WMildy
madht den Qifbr mild und zieht alles Unveine an jid.
Sulelit wird die Fliijjigteit durd) etn Fliehpapier filtetert,
dent man diejes wie etien Facher ujanmmenyaltet und
auf eiitert Trichter leat. Dabei mup das Pabier viters
gawed)jelt werdett,
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22, Stadyelbeerivein,
d.

Neife Stacdhelbeeren werben erdritdt unmd duvd) ein
STuch qetriebent, worauf man den Saft jo lange jtehen lapt,
biz ex fHell tjt. Damn wird er behutjam abgejdhiittet, nuit
Buder vermijeht (Gu '/, 1 Saft 190 g Juder) wnd in
eirten freinernen Krig qebracht, wo man thn oft umrlihrt,
dbamit fich der Bucter qut mit dem Safte vermengt. Dasd
Gyefidp mup etwa '/, leer bleitben umd darf nur leuht
angepfropft wevden, damit der Wiropfen fic) felbit heben
fann. Mad)y 2—3 Wochen 1jt nachzujehen, ob der Wein
jid) aufaebellt bhat. Jjt er mocd) trith, jo Dhat jid) Ddex
Bucker nicht bhinldnglich aufaeldit, DdeSweqen mup Ddie
Flifjigteit wody einige Jeit jtehen bletben, jedod) mnicht
(Gnger als 6—5 Woden.  MNach diejer et wud der
Wein filtvievt, i Flajhen qefitllt, fejt augepjropft und
i den Keller gelegt.

§]

Auf 11 Saft nimmt man 2 1 Wajjer, 1 kg weigen
Aucter und 3war alles ungetocht. Die Stadyelbeeren werden
audgeprept, nachdent nan jre eintge Stunden m faltem
Waller hat liegen [lajjen. An ven Saft fommt nun das
Wafjer und der Sucer, den man jhon vorher, ehe ex
i dent Saft qeton wird, tm Wajjer aufléjen fon. AL
danm fommit die qanze Wiajje in ein Fap, das aber wegen
ber Gdvung nicht fejt verjpundet werden darf. Anfanglid
viihet mant einigemtal in dem Fajje mit etnem Hol3, damit
der Buderfat qut mit dem Wajjer und dem Saft fich) ver
mijche. Hernach bleibt das nicht Felt verjpundete Fap rubig
(ieqen, den Wetn (aft man damn in ungefdhr 6-— S Donaten
ab. Nacd) einem weitern Lagern von 6—8 Monater wird
er auf Flajchen qezogen, dte Flajehen werdben verfortt uno
perjieqelt und follen aufrecdhtjtehend tm Steller lagern.
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23. Johannidbeermein.
a.

Die Trdaubdyen werden i einer Schitjjel 3erdriictt und
9—10 Tage lang tn den Keller gejtellt, aber nicht 3u
gebectt, dagegen mufp tdglich davin geriihrt werden. Dann
prept man die Beecren aud entweder durd) eine Prejie
oder mittelft emnes Tuches, worauf der Saft nodnals
3 Tage tn den Keller fommt. Hievauf wird der YWein

i einem Gefake angefest, tndem man auf je 1 1 Sajt
Y, 1 Wajjer und 375 g uder (3u joauern Veerven atud

L, ke Buder) over zu ', 1 &aft '/, I Waljer und ko
L ; 1 ] 2

Buder nmimmt. So wird der Wein in den Keller qeftellt
und taglih gejchiittelt und geviibrt, aber evjt nac) drei
Wodjen, wenn die Gdrung vorbet ijt, ugepfropft. Die
yitllung e Flajchen erfolat nad) Lichtniep.

b.

Auf 3 kg vote nimmt man '/, ke jdwarie Johannis

beeven, zerdriictt die Veevenm und iibergieht fie in etner
Shiifjel mit Suderwajjer, o dap ed bdie Beeren faum
bevecft. So LAt man jie jugededt 5 Tage jtehen, woranf
jie ausgeprept werdem.  Der Wein 1wixd nun angejebt,
mdem mant ju 1 1 Saft 2 | gefodhted und wieder ex
faltetes Wafjer jowie 1 ke Sucder ntmmt (der Sucer der
Vorgdving wird abgerednet). Sueryt (@Rt man den Wein
pffert gdven, jpdater wird et Gdvipunden aufgefetst.  Jm
Weat ded folgenden Jahres wird er zunmt eriten und im
. aum pweitenmal abgelajjen, wobet dad Gefil immer
ipundboll bletben mup. Jm Auguijt jodamn fitllt man ihn
t Flajchen, die nman feft verpfronft und mn vubiq tm Sellex
lagernt [aBt, wo (id) ex)t das fetne Avoma des Weiites ent
wicelt. Dad gute Ausdlanugen der zerdriictten Beeven ijt jur
Crlongung cines quten Weines bejonders notiwendiq.
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