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L 44, DBeilden-Cijig. Ein beruhigendes Gefvant fiir Kranfe,
iy nantentlicd) bei Mervenleiden und Kopfjdymers.
T80 2—3 Hanbdvoll blauer, woblriechender Veilchen, die Stiele
BR2ENE entfernt, tut man in eine Flajche, fiillt jie mit Weinefjig unbd
' [aBt fie, verforft, einige Beit in ber ©onne ober an einem
warmen Ofen jtehen, giept den Effig dburch ein Fliegpapier und
betwabrt ibn in einer Flajche, verfortt, zum Gebrauch auf.
3 wird davon 1 Teelvffel in ein fleined Glag Waffer
gegeben und mit Buder verfiikt.
Bugleich ift diejer Cijig eine feine Wiirze an Saucen und
' Ragoutsd,
45. Getrant von eingefodyten Frudptjaften fiir Kranfe.
$Himbeer=, Johannidbeer- obder Kir{dhiaft, bejonderd aud
Simbeerefiig mit Wajfer vermifcht, jind namentlich in Fieber
¥t frantheiten pem Stranfen ebenjo erjrijdend ald zutcdglid).
[1. Lifbre.
: 46. Jm AUlgeneinen.
L Aur Bereitung berfelben nimmt man eine grofe Flajde
) mit einer weiten Halddffnung, fiillt dad Beftimmte nebft dem
Branntwein, wozu man nad) Belieben Frangs, Kirjch= ober
auc) echten Sornbranntivein mwdahlt, bhinein, forft die Flajde
; gut zu und ftellt {ie 3—4 ZWochen an die Sonne oder an einen
? warmen Ort, mahrend man fie oft jchiittelt. Dann taudht man
pen in fleine &tiide gejdhnittenen Suder in Wajjer, Iocht unbd
jdhdumt ihn, [djt ihn etivad abfiiblen, rithrt den Vranntroein
pazu und lapt ihn durd) Fliegpapier laufen. lBbann Tiillt !
man den bereiteten Lifor in reine, trocene Flajdhen und verforit
jie gut. uf die Srauter fann man wieder etwad Branntivein
| fillen. Bu 1 Ltr. ftarfen Branntwein von 85—90 Grad fommt

. , Y, Ltr. gefochtes Waffer, mweldhed man zu dbem Juder giept.
S Dieje Mifchung mwird in den folgenden Rezepten ald 1Y/, Lir.
el Branntivein angenomrmen.
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’! 47. Nageldyen-Lifbre.

it i 1Y, ¥tr. Branntwein, '/, Pfund Buder, 8 Gr. Nellen,

Wil 1h ®r. Sorianber, beibed qroblich geftofen, und 20 Stid
) getrodnete, {hmarze Kirjchen.
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LU 48. BAumi-Lifore.

! 1Y/, 8tr. Branntwein, '/, Pfund Juder, 8 &r. bejter, ge-
jtogener Bimt.
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49. @Gemiirs-Litore.

9 Qtr. Branntwein, . Viund Buder, 15 Gr. Fendel,
Inidfamen, Wadholberbeeren oder Soriander, 3 Gr. Jimt uno
6—8 Stild Nelten.

50. Nuf-Lifore.

{'/, Qtr. Branntwein, 1 Pfund Suder, 1 Pfund Walniijje,

bic bor Enbe Juni gepfliict werden miijjen.

1. [ranzofifde Muk-Lifore.

30 Stiid Walniifje, die um Johanni gepfliidt fein miifjen,
1eritoft man, qitn 30 Gemwiirznelfen, etmad guten Jimt und
| Flajche Kognaf hingu und lift died 7 TMWochen an ber Sonne
itehen, mwibrend man e8 tdglich ydmttht Dann filtriert man
¢3 durch ein mwollened Tudy, gibt ein paar Stangen SKandisd:
sudfer dazu, [dpt Den Rifdr nodh einige Tage ftehen und fiillt
bamit fleine Flajchen.

52. Franzdfijdje EGrdbeer-Litove.
Pian fille eine “fnfnt (afche Balb mit fleinen veifen Crd-
beeren, Halb mit geftofenem Sandid und fiille fie itbrigend bid
an den Sorf mit feinem rral ober anderm Sranzbranntein,
itelle fie tdqlidh an bie Sonne, giefe den JInbalt nad Verlauf

bon einigen Ponaten durch ein ;\lmuﬂmfh und bder Lifdr
it fertig.
53. Guracan.
11/, Rtc. Sognaf, ¥/, Pfund Orangen= oder audh Apfelfinen

]cimle und Piunbd hm.rncl Sanbdis.

Die chmfc with tn Wafler qelegt, damit fich Ddie meife
von der gelben trennen lapt, die letere in Stitdden ge e chnitien
und zu dem Sognal in ‘m Sritge qegeben. FFeft verfortt, [aft
man folhe beim Ofen 14 Tage oder im Keller 3 MWodhen jtehen,
mwdbrend man lu‘ taglich umfchiittelt. Audgeprept gibt man den
SQanbdidzucder, in fleine Stiifchen zerflopft, Hingu und iieder
in die Flajchen. G8 micd tdglich gejchiittelt, und mwenn Ddet
Suder gefdhmolzen ift, durch Fliehpapier filtriert.

4. Quitten=Lifore.
11/, Qtr. Quittenjaft, 3/, Pfund mweiper Buder, jopiel Diea

betriigt, feiner Vranntwein und zu jeden 17/ Qiter Ddiejer

Kliifitateit 15 Gr. bittere Viandeln und 20 . Rorianber.

Man puht die Quitten mit einem Tudye ab, reibt fie auf

ciner Meibe und ftellt Hied 24 Stunden in den Seller. Dann
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oriidt man fie burdh ein wollened Tudh, l’nchl pen Auder flar,
danach) mit bem Saft '/, Stunde auf gelindem Feuer, [ifit es
etivad erfalten und gieht dann fo viel feinen Branntwein obne
Bujal von Waffer daran, ald3 ed3 Saft ift. Su jeden 1Y/, Ltr.
oiefer Fliifjigleit fiigt man 15 Gr. bittere Viandeln und 20 Gr.
Storiander, ungejtogen, giept alled in reine Flajchen ober Kriige,
[Gpt fie an einem warmen Orte ftehen, wo fie von Seit ju Beit
etivad qgejchiittelt werben. Nacdhher mwird der Lifdr durd) Flieh
papier filtriert und in reinen, trodnen Flajdhen, mwohl verlorkt,
aufbemabhrt.

5. Kivjd)-Litore,

1"/, Rtr. Branntivein, '/, Pfund Buder, 2 BVfunbd |chivarje
Stitjchen, halb fiige, halb faure, weldhe aeftofen rm“m] 1 Ober
taffe voll {hwarze Sohannisbeeren, 3 Gr. Jimt. AlMed in eine
Slajdhe gefiillt und 24 Stunden hingeftelt,

56. SHimbeer-Lifore,
l'/. Rir. Frangbranntwein, 3 Gr. Bimt, 7/, Pfund Buder,
, 2ir. Himbeeren.

57. Rifire von {djwarzen Johannisbeeren.
Wtan richte fich nach vorhergehender ngabe: jebodh it
', Pfund Bucer genug.

08, Hagebuiten-Rifore.

PWenn man Hagebutten einmacht, fo tann man allen Mbfall,
jowobl Schale ald auch Serne, in eine Flajdhe geben (auf dad
Berbaltnid fommt e3 eben nidht genmau an), und bazu ben
Branntivein gieBen, wiec ed8 im Wllgemeinen bemertt ift. Ru
'/, 8tr. fommt nach) dem Filtrieren ¥/, Bfund Buder.

V. Buritmachen, Einpik t!i und Aduchern
bes  Fleifclies

1. Jm Allgeneinen.

Der Raum geftattet ed hier nicht, dad Ginjchlachten iiber
baupt, foinie die zwedmdfige Cillicii'mm bed Fleifches beim
Lurftmachen zu befprechen, ed ift vor allem auf die peinlichite
Gauberteit ju achien und bad befte Fleijch bzw. Material zu
beriwenden; ebenfo fehe man auf guted Gemwiirz, Had man in
verfchiedenen Qualitdten in ben einfchligigen Gejdhiften er-
balten fann, ba ber Gefdhmad der Wurft mit basd widtigite ift.
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