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[. Warme Gefrante.
1. Raffeeforten. Der TWol Inn---um bes Raffeed Hangt ab bor |
jorten, Die man berwenbdet, bom | pexfelben umd bon ber Bu
a3 Die Naffeeforten anbetrifit, fo {Hmedt dexr ffee einer gut aujamm !
gejebten Mijdhung am bejten. Die beriihmie RarlEbader ifdjung bejtel
: Menabo, Guatemala arabifdem WMoffa
Teilen. Die yauptiacde T
Sorten, bie 1 feinen jdledhiten Sorten
i bitrfen.
t Ginfauf ded gebrannten Raffeed adte man
{‘"" man nidt gl q l‘:}l‘ ey ngen Cil'lfl'l‘.l'il,
man den gerdjteten SKaffee in gut ber{dlofjenen
i i und dbaf man in einenm ®ejcd \1T1L fauft,
o grofer Ubfak ift und alio Haufig f gerditet
oird.
2, Do Niften ded Kaffeed. S[n wenigen Hausd- .
vitb bder SKaffee it gebrannt. Dad <

offenem Feuer
Bohnen hin
Bohnen 3u
Tufmertjamieit,
i 'Hici werden

a ftariem, «

umt den rcidtigen IBeitpw treffen, an bem fie aud
mitfjen, ocil jie leid)t gu bunfel ausfallen, folde Bofhnen bex
tranf einen 1[11r'[]1||l'nL[11IL] brengligen Gejdymad !
bie in rofem it ober griinl
mattbraun iverden Sabafaffee fallt 1
Edwiten barf brannter Saffee nidyt, . §. er barf ni
1 bemt Brenner :
bid er au gldan;
fangt. ®obald bie
fnadenden faffecbohnen
fidh leidyt bredjen ober

purdibeifen laffen, find jie
A genug gerdjtet und miifijen 4 i
aufj ciner -L\L“:Lrhll pber —F !
Polaplatte, dic nur au die- -
fem Bwede gebraudit wirh,
[Tl[f‘ﬂ(‘{”.t‘l[tl foert fugel-Raffeerditer. !
man fie hin= und ie {dnell abfithlen und nidht mehr nad
punfeln. Dann betwa aut berjdloff Bledbiidhfen auf.
3, Dnd ‘.{rtf]'u‘w.lﬁn‘ dum Raffee eignet fich rweid Wajjer am Dbejten
duf dieje Fatjadje begriindet fid) ber Ruf, ben der Kaffee in manden Orten,
{
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Prag und §
fiugung jteht, 1
Naffeepulver, el
faur 1
beriendet

. 3B, exlangt [
piefem Mangel n

A f

it Dhaben.
4, Die SKaffeemenge. Auf 1 FTajje jtarfen Rajfee
recinet man 10—15 @ramm. cben jebod) qrbfere
bereitet, fo s gerin

i 3, an Deren
pitd, mup man auf 1 Taffe
Man begeidnet diefen jtarfen
5D Motta; bderjelbe!
bon Moffabohnen hergejtell

[ange Beit gef

Bortionen
Piengen
Bdyluf
boppelt
affee Ddann mit
ied aljo feines

¢ Teije, entiweder durdh
Jedenfalld mufy bdad

Hem bder Raffee be=

5. Die Kaffeebereitung qejdieht auf verjdi
Brithen, durch) FHiltrieren oder in der Kaffeemaic

(¢ i ivelc
tet weroen
fein. Bum Bri
pen gemablenen Raffee in dad Ge-
{dhize, qie ta3 fiebende LWafjer

nmarn

er, riuhrt um und ben
¢ qut berdedt etiva qi=

nuten giehen. Dadburd), dbaf man
ein tenig faltes r Dazugief
bewivit man, baf faffee fid
febt., ©Hierauf gieft man ihn box-
fidhtiq ab in eine faubere, borher er-
warmie Kanne und bringt ibn fjo
auf pen Tijd).

Niltrieren ober Trichtern
beripendet man Heute
nod)y Raffebeutel, da
Dier bejibt,
itberjlitfjig macden,
6. Die Kaffeemafjdine. Bon den meiften wird die Bereitung ded Kaffeesd
sogen und Fwar mit Redit. Die feit

A ay

Oeutel

in ber Majdjine jeder anberen bor
langerer BHeit befannten Stur tenn qel=
ten heutzutage {dhon fiir beraliet und find burcd
nafdhinen und mehr nocdh bdurdy bdie
felbjttatigen Majdinen b at  woxrden.
Beide erfreuen fid) eined Weltrufed und mi
Necht, benn fie muben ben faffee am meijten
unbd liefern ein jtetd glei agiges, v

'\]\

i1
{uipi

tig fehm und aronatij ®efrant. =
Sie find a eicht gu Hanbhaben und zu =
renigen. Staffectanne unb Sa 3ot

7. Saffeefurrogate, al8 BHidorie, Kaldbader Gemwiirg, Feigenlafjee ujm.
jollten feine Wertwendung findben. Bum &Sdluf fei hier nod eriwabnt, joll
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21,8—11 Getrdnte.

ver Stajjce feinen quien Giejdymad behalten, fo jorge man fiir quite Salne
ober mindejtend guie Mild). Je befjer die ©ahne, bejto befjer jdhmedt ber
Raffee. ©ie muf vorher abgefod)t fein und wird ftetd erwdrmt jum RKaffee
qerercht.

8. Teeforten. [in fritheren Jahren twurbe dber jdjwarge Tee nur mit
gritnem bermijdit getrunfen obder aud) der leptere allein beriwenbdet. Diehr

4 und mehr aber wird in neuerer Feit nur vom jdwarzen
Tee Gebraud) gemadyt, ba diefer weniger aufregende und
nerbenangreifende Cigenfdjaften ald ber qriine Tee be-
fibt. — Der auf bem Landwege zu und gefommene Tee,
Sarawanentee, ift ber befte, ba er midht unter der Gee-
[uft gelitten Hat, bod) ftebt er febr Hod) im Preife, und
tiberdied erhalt man bon England Her aud) andere guie
©orten. lnter ben Teeforten ift ber Peffotee der bejte,
aber aud) teuerfte; biel Billiger und fiir den Hausdbedbarf
au empfehlen ift Soudhongtee, und aud) bon Kongotee gibt
¢8 Gorten, die gang qut jind.

: 9. Die Tecbereitung gejdieht, indem man bie Tee-
~ fanne, am bejten find bie englijden aus Nidel, mit heifem
Waifer aqudjdwentt und bdiefed fortgieht. Oierauf gibt
\ man ben Lee Binein, auf jebe Perjon etwa 1 Ieinen

Tecfivand. Teeldfel, fiir 4 Perfonen find 8 Teeldffel audreidhend.
Man qibt guerjt 1 Tafje fiebendesd Waffer darauf, Iaft ihn an einem mwarmen
Orte gugededt giehen und filllt bie Fanne Dhierauf bvollend2 mit jiebenbem
Wafjer. Dann [kt man den Tee 5 Minuten ziehen und jdentt ihn durd ein
©ich in bie bereit ftehenden Taffen. Will man qgleid) mebhr Tee bereiten, ald
ntan beim erjten Male ausdjdentt, jo ift ed beffer,
die notige Menge Tee in eine Teefugel aud Drabhi=
geflecht gu tun unbd biefe in die Teefanne Hineingu-
bangen. Damit ber Tee geniigend ausdzieht, jdhwentt
man die Kugel bon Jeit gu Feit ein wenig Hin und
ber unbd nimmt fie nad) Verlauf von 7—10 Minuten
herausd.

10. Mild)jdjofolabe. Hievgu lakt jid) fein bes
jftimmted Maf angeben; bied Hangt zu fehr bon bexr
Giitte der Sdiofolade und dem Gefdimad ab. Man
recinet gewohnlidy bon guter, fiifer ©Sdjotolade 1256
@ramm auf 1% RLiter ober 15 Gramm auf 1 Taffe,
gum Berfodien etwad jugegeben. WVon Dbitterer
Sdjofoladbe reiht mweniger. Man febt die geriebene
Gdpotoladbe mit Waffer faum bebedt aufd Feuer;
nadbem fie gang weid) getworben, rithrt man fie gu
einem gleidjartigen Brei und gibt rohe Mildh Hinzu,
bte man mit 15 Wafjer verdiinnen fann, rodurd
bagd Getrant jdmadhafter und beldommlider twird.
Dann qibt man ben nod) fehlendben Buder Hingu und
lagt fte 10 Minuten unter Beftandigem Riihren ==
fodgen. Teeleffel ober Samomwar,

11. Wafieridofolade. Wlan beriwenbet hierzu, wie aud) gur Mild)jdjofo-
labe, entweder Gejunpheitdjdjololabe ohne Glemwiirge obder aber Vanille- pber
@emwitrgidololabe. Man redinet auf 1 FTaffe 16—20 Sramm. Die Bube-
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Setriinte. 21,12—18

veitung ijt diefelbe twie bei Mildjjchotolade; bie Mildh erjeht man dburd) Heifges
oder fodjendes Wafjer.

12, Stafap, Die jebt in ben Hanbel gelangendben Ralaofabrifate find
meijtend fo leid)t [950id), baf ein Roden bed Rafaod iiberflilfjiig ift. DMan
bereitet ihn entmweber mit Wafjer ober mit
Mild). Man {diittet 2 Cploffel RKatao in
eine Porgellanfanne und gieft 32 Liter
fodenbed Waffer bagu, riihet gqut um, {iitht
nady Belieben und jdenit den Kafao in bdie
Taffen. Wil man ihn gur Haljte mit Mild
beveiten, o giegt man 34 Liter LWafjer
darauf, rithrt wm und gibt dbann ¥4 Riter
heige Dild nad.

13. Stafaotee. Man Iodyt die Sdjalen bder gerdjteten $Safaobobnen in
Wajjer 10—156 Minuten lang, feiht ben Tee burdh ein Sieb, {iijt nad) e-
jdmad und gibt nad) BVelicben Mild bazu.

14, Oollandifdier ‘Bunid. 1 Zeil
burdjgejeibter Bitronenfaft, 2 ZTeile ges
riebener Buder und 4 Teile Urra? werben
in einem fleinen @efdirrdien zugebedi
auf bad Feuer gejtellt, Hi3 der Juder ge-
o jdhmolgen ift, und bann mit 8 Keilen
Ralaobohne, fodjendem Wajfer bermijdt.

15, Weinpunid). 6 Flajden NRbeinwein und Hb—% Flajde alter Ja-
maifarum iverden mit Fuder, 125 Gramm Per Flajde, bid gum Koden
erhibt unb bann in einer Vowle aufgetragen.

16. Gilvejterpunidy. Fiicr 6—8 Rerjonen. Um beften bereitet man bie
Punjdboiwle im Wafferbade, o fie jiebend Geif wird, ohne au foden. Dian
tut 275 Gramm Stiidenguder in bie =
Bowle und iibergielt ihn mit 1 LQiter
fodjendem Waffer oder aud) mit 1 Qiter
Yufguly bon jdwargem Tee. Sobald
ber Buder bolljftandig gefdmolzen
ift, gibt man 1 Flajde guten Rot-
ein, ben durdjgefeiften Saft bon
2 Bitromen und 16 Flajde quien
Rum bagu. Hierauf verdedt man dasd
Glefafy und lakt bie Boile jiebend beif

Teefervice.

iwerden. = :
17. Pficfidpunidboivle. Fiix 4—6 ST
Perjonen. 1 Flajde alter Rbeinwein Moderne Bowle

und % Flajde Sherrh werden in ein Gefaf getan und 400 Gramm Stiidens
auder Bingugefligt; nun wird da3 Gefal in jiedbended Wafjer qeftellf, wo
man e8 berbedt jlehen Idft, bi3 ber Buder gejdymolzen und der Wein BHeif
ift. ©ierauf legt man in einen Bledlbifel ein ziemlid) gqrofed Stiid Juder,
gibt % ®lad Urral darauf und giinbet diejen an; man Halt dabei ben Loffel
ither bie Bowle, fo daf der {dhmelgende Juder Hineintropfelt. Kury vor dbem
Serbieren gibt man einige eingemadyte Pfirfidhe Hinein.

18. Gierpunid). 1% Flajde guter Frangwein, reidlid) 3e Liter fodjen-
be8 Waffer, 260 Gramm Buder, worauf 1 Jitrone abgericben, nebjt bem Gaft
bon 2 RHitronen, etwag Tee, Musfatnufy und einige Nelfen, jowie 8 Stiid
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jenpen I8
1brige Hingu und {dhlagt dies mit bem
hellem Feuer, bidg der Sdhaum fich Hebt; fochen
barf e3 nidt. Wenn ber Topf abgenommen
ijt, jo muf nod) ein wenig gejdlagen und
nady Gejdmad Urral Hingugefiigt werben

19. Gliihwein, Man febt 36 Flajde
guten NRofwein mit 2 oder 3 Glemiirgnelfen
Il’lh etivag Bimt berdedt aufd Feuer, bam
fiigt man ihn nad) Gejdmad unb I
2—3 Minuten Todien. an ferb
in Glafern, nadbem 1 ihn borher burd
ein &ieb gegofjen Bat.

20. Grog. Dlan bermifdht 2 g
fodjended Wajjer mit 1 FTeil Urral ober
farum und Buder nad ‘”LI\L e,

21, Whip. 2 Flaf
big 270 Gramm JFuder, worauf die ¢
bon 1—2 Bitronen abgerieben, nebjt dem

Bowle mit Fiihler b 2 @Gramm feiner gqanger Bimdt,
6 gerflopfte Gier. — Died alled wird mit einem Sdaumbefen auf Hellem Feuer
big borm Soden ftarf gejdhlagen, fdnell in eine Bole gegofjen, in Glafer
gefitllt und Heif |,1L‘11'1£n.u-,.

22, Warmbier, Hierzu
eignet fid) am Dbejten Wex
liner Weipbier, dod) fannggl
man aud) anbered fiifes &Y
nicht bittered Bier bagu ber-
mwenden. Man fedst fiie 4 Pex-

jonen 1 Riter Bier mit 2—3 U
Gewiirgnelfen, einem Stiid 4
Sngmwer und  etivad  Bimt

aufs Feuer. Gobald ed fodien will, fiigt man 1 Feeloffe
Ractoffelmedl BHingu, lagt ed bamit flar foden und 1l
lntecdbed Hat man 83—4 gangze Gier mit ein twenig faltem x‘i-s.i]'rr. abgeriil
und gieft nun dad fodjende BVier unter jtarfem Quirlen dagu. — Ma ]__'U.L‘L"
¢s fowobl in Gldfern, ald aud) in Taffen.

frijche Gier. — Man 4Bt die Geviivge in bem fo

und prept fie aus, giegt dag

©dhneebefen redyt jtarf iiber
—

S
aeiit

henr 98

Bowlenldfel.

gerithrtes

II. KRalte Getrante.

Punid) Jmperinl, Eine in feine ©deiben gejdnittene Anianas, eine
Flajde Champagner, 1 Flajde Rbeinwein, 16 Flajde Urraf, 1 Flajde Sel-
tersivafjer, 1 Liter fodendes Wafjer, 260—875 Gramm Fuder, worauf 1 Fi-
trone abgerieben, nad) Belieben aud) die feine Sdjale einer fleinen Pomerange,
4 Upfeljinen, Safjt von 4 Fitronen, 8 Gramm ganger Fimt und 1 Gtiid
Banille, einen Halben Finger lang. — Pan [ajt in fochendem Wafjer Simt und
Banille gut at 2aiehen, nimmt e Heraus, gieht dad Wajjer in bdie Boi \
Suder, Jitronenjaft, die abges mn\\mu in Acdhtel gefcdhnittenen Upfelfinen und
bie Unanad Hinein. PNaddem bdied fall ;‘lull'hul iird DNbheinmein, ChHam:

pagner, flrraf und Selterdmaffer hinjugegeben.
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