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Betrante

11. Getrdnfe.

1, See,

3u Haffifh gutem, richtig bereitetem Tee ift nicht bdie
Qualitdt des Teed ausfdhlaggebend, fondern die Sorgfalt
der Jubereitung. Dag Wafler mufi in ecinem Keflel erbist
erden, in den niemal8 etivad andred alsg Waffer fommt,
€3 muf frifdh von der Leitung Fommen, darf nicht lange
fortfochen, fondern muf fofort nach Erfcheinen des Dampfes
verivendet werden. Die Teefanne aus Porzellan ift jeder
metallenen vovusiehen, dann erft fommt die filberne. Sie
mup mit etiwasd von dem fochenden Waffer rajch gewdrmt
werden; giehe bas Waffer in bdie beveit ftebenden Taffen
su deven Erwdrmung. BVrithe den Tee an und ftiilpe ihm eine
Haube iiber. Chinefijdher Tee bedarf gewdhnlich nur 3 Min. ;
indifcher 5 Min. Probieve dies genau aud und feibe dann
ben Tee in eine weite vorgewdrmte Ranne; wiirde man
ibn in ein faltes Gefidh oder in falte Taffen giepen, fo ver-
lore er die Feinbeit feiner Qualitdt, So fann eine Mittel-
forte Tee durd) ridhtige BVehandlung vortrefflich {chmecten;
eine feine Teeforte ergibt einen der groften Geniiffe fiix
dpen Gaumen.

2. Orangenlimonade,
Familie Nebel, Mannbeim.
Sdydle reifen Orangen die gelbe Haut diinn ab, zerfdneide
fie Elein und fiille fie in eine weithalfige Gelle Flafche, auf
bie ein ftarfer Dfropfen paft. Hbergiche die Schalen mit
96progentigem Alfobol, locfer, nicht gepreft. Stelle bdie
Flajche feft verforft in die Sonne and Fenjter. Dort laffe
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mebrevre Wodhen lang ziehen, bid der WAlfohol eine dunfel-
golbne Farbe bat. Dann giehe ibn durdh ein Sieb ab in
eine andre Flafche. Nimm ein guted Schnapsglag voll
die (etwa 2 CERlsffel) zu folgender Suderldfung: 115 Pfd.
ful Jucfer auf 34 Lit. Wafjer und 30 g Jitronenfdure. Giefze
den Altohol erft 3u, wenn die Suderldfung erfitblt ift; damit
ift die Effens fertig, von der {dhon 2 Loffel, im Glag mit
Waffer oder beffer Sodamwaffer gemifdht, ein vorziigliches,
feineg Getrant ergeben.
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3. Jifronenlimonadefirup,
Familie Sadyg, KRarlsrube.

1 Pfd. Suder mit 34 Lit. Wafjer und 24 g Jitronenfdure
auffodhen. Laffe in eine Literflafhe 4 Tropfen Jitronendl
in Der Apothefe geben und fiille die falte Limonabe hinein,
wohl aufgeriihrt, und dann in der Flafdhe einmal umge-
{chiittelt, Vei Gebraudh giehe in ein Trinfglas fleinfinger-
breit Situp und fiille mit Waffer oder Sobawaifer auf.

b

4, Punfh a la Démidoff.

Loéfe 34 Po. Kandiszuder in 1 Lit. Waffer auf, feibe
ibn in ein {ebr reined Gefaf, in dem fich 1 Flafche ftarfer
Rbeinwein befindet. Laffe e8 jum Kodhen fommen. Madhe
pag Feuer flein, erfaffe einen filbernen Sdhdpfldffel, lege
ein gropes Otiid (3ivta 34 Pfd.) uder darauf, giefe Num
dariiber, aiinde ihn an und laffe den Sudfer brennend lang-

be fam in den Wein tropfen, wasd febr {hon ausfieht und gut
if riecht. LVerbraudhe allmablich Y% Flafdhe Rum bdavan,
it tmmer brennend. Hiervauf leere alled {ehnell in die Punjdy-
it fervine, Die vorgewdrmt witd, und vermifche e8 mit einer
fo Flafdhe Seft.
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5. Moffalitsr,

Familie Sachs, RKRarlsrube.
Bon 180 g Motfa werden %5 Lit. Kaffee filtriert. Léfe
Yo Pfo. Buder darin auf, lege 1 Stiik Vanille binein.
Mifche nun %5 Lit. Alfohol damit, laffe dies in einer Hellen
Glasflajche feft verftopfelt und sugedectt fteben, bis es fich
flar abfest. Dann vorfidhtig in eine andere Flafche ab-
giepen, aufrecht ftehend im Reller vermabren. Den ab-

gefegten Neft verwendet man ju Motfapudding (falt).

6. Unifette,
$Hollandifches Rezept. “

1 Flajche Alfohol, 2 Pfdb. Bucfer, 30 Tropfen beftes {
Anigdl, 1 Flajche TWafyer.

Der Jucker wird mit der Flajehe Waffer Flar gefodt, ge-
fehdumt und ein wenig eingefodyt, dann etwas erfalten laffen.

Riihre beftindig, wibrend du den Wlfohol dreinmijdheft. )
Die AUnigsltropfen (@he man fich in der Apothefe diveft in )
eine Flajche geben und fehiittet den faft falten Saft dazu, ;

{chitttelt alles tiichtig um. b{olute Reinbeit aller Gefdfe i
ift aum Gelingen unerldplich, wie auch bejter Alfohol
(92—96prozentig). Gut verforfen.
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