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20. Abjchnitt.

»r []
Gefranke. i
a. Warme Geiranke.
1. SKaifjee. i

9ui einen balben Liter fodjendes IWajjer redhnet mnian ,
95 Gramm, auf eimre Tafje ungefihr 8 Gramm fein gemalhlenen
Raffee. e feimer der RKaffee gemafhlen ift, defto leichter gewinnt
nan den Grtvaft.  Der fein gemahlene Kaffee wivd in eine Filtrier- {I)
mafchine feft eingeftampft, dann giefit man frijd) fochended Wafjer
davauf und verjdhlicit die Filtrievmajdjine nach jedem Aujguf inmer
wieder forgfiiltig, damit ber Raffee langjam dDurdhlaujt und nidts
von feinent Aroma verfiext. Den o gewonnenen Eytvaft gieft man
fofort mod) 3weimal iiber den aften Saf durch die Majchine, damit
der Raffee an Sraft gewinnt. Derv itbrig geblicbene Kafieejad wird
pann fofort in frijch fochendem Wajfer in eimem eigend daju be=
jtimmten Topjden abgefocht, dann (it man ihn exfalten und gieft
bie Briihe von dem Sape in einen Topf gani flav ab, gict den
verbrauchten Saffeejals aud und giebt Dei der nidyjten Kafjeebereitung
bie VBrithe, welhe man vorber fochend gemad)t Datte, jtatt reinem
RWajfer Deim Filtrieven auf. Diefe Art bder Subereitung verbejjert
den Saffee jehr. Nadpdem dex Raffee fertig filtvievt ijt, jollte er
auch al30ald ferbievt werden, denn durd) langed Herumijtehen und
Yufwivmen geht dad Avoma und die Lraft verlovew. Jch will
hier nod) einiged anfithren, wad zu einer guten Kaffeebeveitung
aiwectbientid) ijt.

Die Kajfecbohnen foll man immer auj thren Gejdmad hin
pritferr, da Ddiefelben, wie Deveitd jchon in einem fritheren Kapitel
gefagt, fehr oft gefarbt in dem Hanoel Tommen.

Der Kaffee darf nur faftanienbraun gevojtet fein, weil er
burd) zu ftavfes Moften fein feined Avoma vexliert und dann ebnen
febr ftvengen, bitteren ®ejdymact exhilt; nachvent dex Kafjee gevditet ift,
foll man ifn moglichft audgebreitet (nicht gehauft) auj eine breite
Blatte fhittten, damit ex fich rajcher abtiihlen fann und dasd Nachrojten
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auj dieje Weife bermieden wird. Jjt der Kajfee evfaltet, Jo be-
wahrt man ihn jojort in einev feft verfdlofjenen Blechbiichie auj
legt aubor unmittelbar auf bie Raffechohuen ein Stickhen 1weifien,
reinen Flanell, damit er moglicdhft warm und (uftdicht abgejchlofjen
it und da3 Aroma moglichft Lewalhrt bleibe.

Die BVobnen einer leihten Kaffeeforte mwerben beim  Riiten
grofier, ald diejenigen einer jdhweren 1nd friftigeven Sorte, dedhalb
jollte man den Saffee immer nac) feinem Gewidhte Demeffen und
nidht wie fajt fibexall itblic) durd) ein Gejaf, weil diefed von einer
leichten Kaffecforte weniger Bohnen fafit, vonw einer jchmeren,
friftigen Sorfe dagegen mehr, wihrend dod Werhiltnid dod) gevade
entgegengefet fein jollte, wenn man einen gquten Kajee haben will.

’

Malztaifjee.

Siehe Abjhnitt 22, N, 12,

2, Saffee mit Giern,

Vean [Gft einen halben Liter Salne mit 65 Gramm Sucer
und etwwad Jimt eine BVierteljtunde fodhen, hievauf verfithlen: dann
quitlt man 6 Cibotter davan, fillt damit Tajjentopfe 6i3 UL
$iljte und focht leptere im Wafferbad, 6id die Fillung feft ift. (5=
pann wird fehr ftarfer Kajiee aufgefiillt wund dHad Gange jchleuniaft
jerbiert.

3. Mild)-Chocolade,

Cinen Dhatben Liter Miilch oder Nahn (Rt man unter De-
jtinbigem Jtithren auffocdhen, alBdann giedt man 120 Gramm fein
geriebene Banille-Chocolade langfam daguw und [EBt fie davin auj-
fochen.  Jnzwifchen chlagt man in einen tiefen Topi drei Eidottex
mit etpad Meild) vedht jhaumig, gieht die gefocdhte Ehocolade lang=
jamt unfer Dejtindigem Nithren bdavan, (@t alled ufammen nod)-
mald bei jdwadjem Feuer auffochen und jdhlagt die Ehocolade jo
lange, bi& fie jich gedictt hat und jchaumig geworden ijt.

4. GChocolade mit MWafjer juberveitet.

Diefelbe wird behandelt wie bdie Mild)-Chocolade; jtatt dem
oben angegebenen Luantum Nalm nimmt man jedod) mur Waffer
und [ift die Cidotter gany weg.

5. Ghocolade mit Wein,

Cin Halber Liter Wein wird etwad mit Wajjer verdiinnt, ala-
pann giebt man etwagd Fucer wund BVanille hinein, (GEt e8 auf
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Warne - Getrinte. 307

Stoblenglut fiedend werden, giebt 80 Gramm fein geriebene Ehoco=
fabe Dhinmein und jdhlagt died zujommen auf bdem Feuer, b3 ¢d
nothmafs aufgefocht fat. Bwei Eidotter hHat man in einem tiefen
Gefa mit etwad Wajjer u Schoum gejchlagen, gieft dann bdie
todjende Ehocolade dazuw, giebt alled nodhmald yum Auffochen aufs
deuer, quirlt die Ghocolade fo lange, bis fie jich gedict hat und jchawmig
getworden iff.  Dann jerbiert man die CEhocolade in Taffen pder
Bedjer, balt jofort ein glithendes Sdaujelchen bdaviiber, bid bex
Sdaum Hart geworden ift und jtehen bleibt.

6. CGacan.”)

Auj eine Tajfe IMild) oder Wafjer vechnet man eimen guten
Theelojfel boll Cacap. Diefer witd mit Jucker, etivad Maizena,
Mild) oder Wajfer glatt verviihrt, dad nitige Duantwnm qut gequirlt,
taft jum Feuer gefelst, unter Deftindigem Nithren aufgefodht und
wenn eé jich gedidt hHat, jerbiert und nach dem Jucker abgejdymett.

7. Thee)

Man vechnet pro FTajje einen vollen Theeldffel Thee; reined
jrijfched Wafler wird in geniigender Menge gefocht, jchiitte dad Fum
Anbrithen Dbejtimmte Duantum Thee in einen bvorher beif aud=
gefpiiltenr, gut verfchlofjenen Decteltopf, iibergiefie den Thee mit dem
jprudelnden, fochenden Wajjer, jo daf die Theeblitter gerade dabon
bedectt find und lafje died bier bid fiinf WMinuten anziehen. Dann
berfebt man den Thee mit fodhendem Waffer, je nachdent man ihn
jtarf ober diinmer liebt, Mian fann awch ein Stiickchen Vanille in
pie Sanne fegen, umt thm ein angenehmed voma 3w geben und
etivad gejchlagenen, falten Mahm bdazu jervieren.

Weiteres jiehe Ubjchnitt 22, Nr. 7.

8. Kaijevthee.

Ein CRloffel fein geftoener SKandidzucer wird mit einem
Gidotter in einer Dbertafje abgerithrt, dann werden 3mwei Theelvffel
vetned, jifjed Miandeldl jo flange dajzu gevithrt, 0id ed jdhdaumt;
pann mengt man nocd) eine ZTajfe abgejeihten Eibijcdhthee darunier
und prifentiert bas Getvant gang heify; e3 ift bei havtnacigenm Katareh
jebr au empfehlen.

) @ine embjehlendwerte Turalitdt Thee und Cacao ift ,Atlad=Thee” und
HAUtlas=-Cacan” (vgl. Injevat im Kochbudy). Sdmtlide Sorten find von mic
einer eingehenben, genauen Priifung unterzogen rworden und id)y fanm die-
jelbent als dag befte, wasd i) bi& jeht auf diejem Giebiete gefunden Habe,
nur allevivdets wavm empfehlen. €. O, Fleijdhauer, Kidenmeifter,
()
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9. Reformievier Thee.

Gtiwas Bimt, Cardamom, 1 Stitct Nelfen und 2 Prifen griinen Thee
binbet man zujammen in ein feined Tiichlein, (aft died in einem
balben Liter IMild) auffofen, gebe den ndtigen Jucer und etwad
Sitronengejchmac davan, zerquirle drei Cidotter mit etwad Miilh
in etnem Topf, gebe den Thee dazu, laffe alled zujommen nodmal
angiehen, quirvle e Dejtindig, 6i8 e8 jchiumt und fexbieve Hen Thee
jofort.

10, Gier=2ier.

Dosfelbe ift ein fehr jdymacthafted, nabhrhaftes und zugleic)
evindrmented OGefrint wund it namentlich Rinbern gany befonderd
gutviglic). Bu einem Halben Liter gutem Braunbier nimmt man
40 ®ramm gefiebfen Jucer, [{EFt died ujommen auffodjen, gieft
e unter Dejtianbdigent NRiihren an vier Cidotter, fiillt e in Gldjer
und ferbiert e jofort Geip. Wer 3 fiebt, fanm dem BVier auch
Sngwer= und Simtgejchmad beifiigen.

11. Punjdejiens.

Man fode ein Rilo Buder in einem adjtel Liter Waffer bid
ev Perlen iivft, giebt ein viertel Liter Sitvonenfajt dazu, und wenn
diefes qut vevrithrt ift, giebt man einen fHalben Liter Mum dazu, .
nun witd alled nodymald gut durchgeriift, in Flajden gefitllt und '
an einem fithlen Orte aufbewalhrt.

12, Gualijder Punjd.

Cine . Jitronenjchale flein gejhnitten, von drei Bitronen dex
Saft, 275 Gramm teingejhlagener NRaffinadesucter, 15/ Riter
fochendes Wafjer, ein Halber Liter Fumt, ein halber Liter Frany-
Dramntiein in ein foubered Gejdjive gegeben und auf dem Feuer
fodjend Heifp werden lafjen, jojort abgehoben und durch ein feined
Sieb in eine Tervine gegojjen und qgleich ferviert.

13, Punjdh (andere Axt).

Diefer wird twie der Grog bereitet, nur muf man Jitvonen=
jaft dazu hineinprefen. Man famn beide Getrinfe mit Theewaifer
machen, lepteven mit Wein, Champagner, Ananad wnd bdergleidhen
wiirgen und verfeinern. |

14. Punid) voyal.

Die Schale von zwei Sitvonen und 6 Drangen twerben auf
einem Rilo Jucker abgerieben und derjelbe fein geftofen; bann jdhitttet
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Rarne Getvinte. 309

man ifn in eine Tervime, prept den Saft ver abgeriebenen
Bitronen wnd Orangen bavauj, giept 1'/, Blajhe Champagner
und eine falbe Flajge Avac davan, gieft den Punjdy duxch ein
Sieb und jerviert ifm jogleich; nod) feiner jchmect ex, wenu man
bem Punjch Apfelfinen, Ananad wnd einige Gldjer Mabeira ujeht.

15. Gierpunid).

Gine Flajhe NRheimwein, jwei Glad Avac, vier gelbe und vier
gamze Giev, Sucer wund HBitrone nad) Gejdhmac. Cin Theeldifel
Mebl, alled zufommen auj mafigem Feuer Hid zum Kodjen ge-
jhlagen und in ®fifern warm ferbiet.

16, Grog.

Yuf eine Flajdje NRum oder Gognac giept man 17/, Xiter
fochended Waffer, in tweldem man zuvor 1 Rilo Bucer aufgeldjt
bat, obder man ftoft eine Mudtatnup mit dreivievtel filo Bucter
fein, nimmt eine Flajche Num, eine Flafcde Weifmwein, 2 Flajden
Ghampagner, mijiht alled in der Terrine untereinander. Wan tann
biefed Getrtint auch mit Wajjer berditnuen.

17, $reifjer Rotwein.

1/, Siter Wafjer ipird mit Bucer, Simt, bem Saft einer ausd=
qepreften, gqamaen Sitrone tidhtig duvchgefodyt, dann 1/ Qiter NRot=
te 4 r < el o s e J°r L L
wein daju gegojjen, nochnal® aujfohen lajjer, purchaejeiht und jojort
ferbiert. Died ift ein guted Getrdnt et Erlaltungen.

18, icus.

250 Gramm Buder, Zimt, Gewiivznelfen, Musdtatnuf, Aitronen=
jchale und eine [lajche Notwein wixd zum Kocjen gebracht, dann

giebt man e durch ein Sieh imb jexbiert s jofort.

19. Glihiwein,

4 ganze Gier, 4° Cidotter werden ju Schaum gejdlagen, der
Saft einer halben Bitvone daju, nebjt einer Flajdhe WeiBwein, Jucder
und Bimt, auj Koplenfeuer gejdlagen, bi3 e jteigt, und in ®fdfern
boun jofort jerbiext.

20, Vin bralé (Glibwein andere Ant)

80 Gramm geftopener Jucter, 15 Granm Jimtjtiicdden, einige
Gewiirznelten, wird zujammen jo lange in bem Bucter auf dem
Jeuer qerditet, 0is der Bucer briunlid) ju werden anjéngt; dann
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giet man eine Flajche Notwein davauf, jebt noch Juder dazu, (aft
alled nodymals Heify werden, feift 8 purch und ferviert den Wein
jofort in Gfdfern.

21. Bijdyoi.

Ju 2 Flajchen NRotivein nimumt man 4 reife Drangen, weldhe
bovber leiht auf '/, Rilo Juder abgerieben werden: dann Ferbt
man fie auf allen Seiten mit Hem PMeeffer ein und roftet fie jo
lange, bi3 fjie gelbbraune Favbe 3u befommen jdeinen.  Daun
fommien biefelben nebjt Bucder und Wein in die Tevrine, und man
ldBt bies einen Tag zugededt jtehen. Danm werden bdie Orangen
ausgepret und alled durc) ein feined Sieh laufen laffen: man fann
ven. Gefchmact Ded Getriintes dirch ) Quja von Gewiivynelfen, Simt,
Mustatnuf, Banille und Bitvonenjdbalen erhiben.

22. Gardinal.
'/, Qilo Bucer, auf weldem man 2 Jitronen und 2 Orangen
abgevieben, Tegt man in eine Tevvine, tropit den Saft der Sitvonen
und Ovangen Ddavauf und {hiittet eine olajche Weifmwein bdaran.
Died [aBt man einen Tag Tte efe, bamit ed gut purchzieht, und
gieft bor dem Anvichten nodh eine slajde Wein dazuw. Wil nian
pad Getviinf aber jogleic) fertig Gaben, banm nimmt man alled auf
oas Feuer, [Gft ez warm iberoen, gieRt ed burdh ein Haarjied und
ferbicrt e wavm ober falt: man fann bden Gefdhnmact ded l\mmnh"
noch berfeinern, indbem man teileije Champagner ftatt ded Weiies
nimmt und efiwad Vanille- ober Bimtgejchmad davan giebt.

23, Grambambuli (3ugerichteter Branntiwein.)

12 frife Eidotter werben mit dreiviertel Qifo Sucder eine
balbe Gtunde gevithrt und wihrend Hed Jihrend giebt man nicht
gang 1'/, Liter fhmwachen, gritnen Thee dazu, fchitttet died in eine
evindrmte *Punjdtervine, giefe eine Halbe Flajche echtes Rivfchen=
wafjer ober Zwetjchlenbranntiwein bazi.  Der Crambambuli mwird
fiedend beifs in Taffen ferbiert und ift namentlich bet Grkiltung
oder Edynupjen ein jehr ermivmendes Getrint.

Ralte Ghefranke.

Bowlen.
Seine Bowle Dbejteht aud leichtem Mofel= oder Nheintvein,
frifdhen Jriihten, Buder und Champagner. Alle Bujise von G ognac,
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