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310 20. Abjchnitt.

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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Ralte Getranfe. 311

vac 2c. beeintrichtigen nur die Blume der Weine, ofne von tefent=
fidgem Nupen 3u jein. NMan lajje bie Friichte mit dem Wein und |.I
Buder Hiodhftens 2 Stunden ieher und gebe damn den auf Eis ge-=
ftellten Champaguer Hinzu.

Gine qute Bowle fann man aud) nur von Mojel= odex Shein=
wein Herjtellen, e3 empfiehlt fich aber danu, efwad \._,lhtl!l‘ﬂ}]Ll pber
nod) Defjer, eine Flajche Vivredborner Sauerbrumnen int {epfen
Yugenbfic beizufiigen. Auch Ovangenjdyeiben mit eingelegt berjeineri
208 Aroma. Dad Verhiltniz von Friichten, Wein und Juder ijt
folgendes: Auj 12 Stii Pfirjiche ober einen Liter Walberdbeeren,
15 Gtif Aprifojen, 1 Phmd Ananad, rechnet nman 4 Slajchen
Wein, 250 Gramm Juder unp 2 Slajchenr Champagner. Senait
(@Bt jich pied micht Defttmmen, teil oftmal® die Frithte mehr oder
jpeniger veif find umd die Boivfe oft mehr aver weniger it ge=
minfcht wird.

Bfivfiche, Aprifofen wnd Ananad jehile man und jdhueide fie
i Heine Ctiicfe.  BVei eingemachten Friihten nefme man den Saft
ald Buder.

24, Maitrant.

Gine Handvoll Waldmeifter, weldher aber nod) nicht geblitht
faben davf, wajdhe man jehr jdmell ab, gebe ihn in ein Oefif,
fowie 2—3 GStiict (darze Johannisbeerblitter und ebenjoviel Crd-
feexblitter, fibergicfe Diefed mit eimer Flajde Mpetmoein und lajje
thn 1/, Stunde sieben.  Damn feihe nran ihn durch, gebe Fucder
nac) m]Lhmm hingu und fiille nod) eine Flajce Wein nebjt einexr
hatben Flajdhe Champagner nad.

25. Piirjid)-=Bovle.

Die Privjiche werden abgejdialt, Halbiert, in die Vowle gelegt
und dict mit gejtofenem Bucker bejtvent, dev Wein davitber gegojjen
unb Drevauj mebrere ELtltmcn (4—>5) gut zugeoectt fteben lojjen
(wombglih auj Eig). Buleht giebt man einen Qrug Selterdwafjer
pazu umd ein Stiid Gis. Liebt man die BVowle fehr fein, jo giebt
man eine ajche Champagner dazu. Wnj 4 Flajden Weifwein

redynet man 1/, Rilo Pfirjige, 376 Gramm bid Y, Rilo Jucder

26, Hippofras (vovaiglices Getrint).

Gine Flajde ff. Rotwein mit 1/, Kifo Bucter, 1 Gramnt weien
Pieffer, 1 Gramm Jimt und bdie :Llult einer Bitrome Dazu und

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Baden Wiirttemberg



BLB

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

312 20. Abjdhnitt.

24 Gtunden mwohlberdect jiehen faffen.  Adann bindet man 1
G®ramm Ambra (in der Apothefe erhiltlich) in ein Stiick ditmnes
Leinen; nachdem der Ymbra mit etwad Buder fein gerieben ijt,
giefit man nody) 8 Flafchen NRotwein pazu und fchtittet alled iibey
ven Ambra; Dag Getviinf wird nun durd) ein feines Tud) in eine
Terrine gegoffen, fodann fchalt man 12 Borédorjer Upfel ober
Ooldrenetten, fchneidet biefelben in feine ©dyeiben, entfernt Had
Sternfaus, qiebt bie Scheiben in die Terrime umd [if3t ed eine
Stunde jiehen. Dad Getrint wird mit Npfeln in ®lajern jerbiert,

27, Salter Punid.

Jitronen werden auj Sucer abgerieben, Sitronenjaft darviiber
geprefit, roter und weifer Wein davauf gegofien, etwad Avac dazu=
gefest und einige Stunbden ftehen lafjen.

28. Grdbeer- vder Himbeeriaijt.
(Ralt au bereiten mittelft Weinfteinjiure.)

3 Witer Beeven erdriicft man mit einer Qeule ginzlid), damn
ftreut man iiber diejelben 40 Gramm pulverifierte Weinfteinjaure
und fibergiet alled mit 2 Liter frijdem Brinmenwafier. Dann
[GBt man Ddiefe Maffe an einem Ffihlen Drte 24—36 Shunbden
ftefen, fpiter (Bt man alled durd) einen reinen Veutel laufen, je=
doc) obne ivgend ju driifen. Den gerwonnenen &aft (Gft man,
nadpdem man den Bucder Hinein geriihrt Bo (auf 1 RLiter Caft
vechnet man 1 Rilo Buder, entiweder Hutzucer in fleine Stiicte
gejdylagen, ober auch Rodzucer), in einer qrofen Sdyitifel audgilren;
man nimmt den jid) oben bildenden Scthaww immer borfichtig ab,
jo lange fich irgend etwad davon eigen will, amweilen dawert Hied
mebhrere Wochen. Nachdem die Gifhrung villig voriiber ift, fitllt
man den flaven Saft in reine Flajhhen und verbindet diefe nur
mit Mull. Dan darf niemald den auf diefe Weife gewonnenen
Saft fejt verforfen, die Flajhen mwiivden aexipringen. G berbivht
nie, man fann ifn biele Jabre aufbeben. G2 fommt biel darauf
an, dafy bdie Gdhrung vollftindig voriibex ift, fonft bildet fich in
den eingelnen Flafchen ein leichter Yovenfaf, welder den Saft un-
anfehnlich macht; diefed Getrint ift jehr exfrijdiend und von préchti
ger Farbe, namentlic) yum Trinfen in LWafjer, und fiiv Krvanfe jehr
geeignet.

29, Frudtidjte jur Berveitung von Limonadent.

Siche Abfdnitt 21.
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Frudhtliquenve,

30. Limonade vou Jitroten.

Bu 80 Gramm Sucter nimmt man 2 Jitvonen. Eine Bitronen=
ithafe wird am Bucer abgerieben und von beiden der Sait reilt
audgedritctt (mitteljt Sitvonenquetjher over =Preffe geht e3 am
lLEL{ILfIm) und die Serne davon entfernt. Nadpem i) Jucker und

Sajt aufgeldjt hHaben, giept man dreibievtel Liter IIHL}L“ pder fieden=
bed Wajjer davan, feiht e3 durd) ein feined Tud), jiit €3, wenn
notig, nad) und nl[[i die Qimonade in Glijer etn.

31. Limonade von Orvaitgen.
Diefelbe wird ebenfo zubereitet, ivie Die Aitronen = Limonave;
man nimmt jedoch) jtatt Bitvonmen nuy Orangen ju diefem Gefrint,
welched fehr (ieblich und angenehm jcmedt.

32. Apjelwaijer.

it v

Siehe Abjchnitt 22, v, 2.
33, Manvelmild) (falt).

125 Gramm fitfe, 5 Gramm bitteve Mandeln werden gebritht,
abpezogen und mit */, Liter Wafler jehr fein geftofen. Dann nod)
L Qiter Waffer zugefiigt, durd) cin Fuch geprefst, nac) Gejcmact

mit Buder und einigen Fropfen Orvangenblitten-Wajjer verfitjt und
auf €i3 gejtellt.
Anlethunng
e
BHerffellung von Fruditliguenren.

Dian fann bei der Herjtellung von Liqueuven weierler Ver
fahren anmwenden:

®as BVerfahren auf warmem Wege und das Ber:
fafren auf faltem Wege.

Grftered Verfahren ift etwad langieriger, die Liquenve haben
aber eint Defiered Avoma ald die auf faltem Wege DHergejtellten.

i Das Verfahren auf warmem Wege.

i IS Diie ‘\“H‘l']_lt'llllitﬂ der Grunbdeffens mitteljt Netorte
timmten Friichte 0id ur Hilfte, fibergiefe fie mit */, veftifiziextem
Spiritugd u 90 °f, wd '/ ‘l‘:-_}if\‘l'. 3u 1 Rilo Jrichte */, Liter
Spiritud und '/, Liter Wajfer. Dann jtelle mon eine Plonne mit
Sand aui der Rochofen und fjtelle die IRetorfe auf den Sand. An

S eine glaferne Retovte fitlle wan die gum Dejtillieren be=
i
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bie Metorte hat man eine gebogene Gladrohre angebradyt, welde
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