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| 18. Ralte Betrdanke.

1. Limonade.

Der Saft einer falben Fitrone wird ourd) eine Jitro
nemprejfe in 14 Riter Wajjer gedriickt und mit Juder ge-
fitgt. Alle KRerme nritfjen vorjichtig ausgejchaltet werden.

2. Drangenlimonabe,

Bu 1 Liter Wajjer nimmt man 2 Orangen und
2 Bitronen, die jehr jein abgejhalt werden. Tie Schalen
focht man in Yy Qiter Wajjer, der Saft der Friidte
wird audgepreht, etivad Jucder aujgeldjt, mit 1 Xiter reinem
Wajfer und dem abgefethten Subwajjer der Sdjalen ver
mifcht und falt, wenn mbglich auf Cis gejtellt. So halt
fidh die Limonade einige Tage, nod) (anger obhne die gefod)
i ten Edyalen.

3. Drangenlimonade Il

Beim Verbraud) der Drangen wirft man pie Sdhals
nicht tveg, jonbdern b ml' jie voit Der ieijen, pelzigen
Snnenfeite, das fibrige jchneidet man in fleine Stiice,
bie man in eine Flajdye ftectt, bie Schale einer ,)ttmm
wird and) dazu getanr. Tann giept man Weinejjig auj
oie Schalen und [(dpt Dad Gange 6—8 Wodjen ftehen.
Nacdy diejer Fett b lltltl man den Ejjig bon bden ulim
fen und focht ihn mit Biund Bucer tidtig auf, gie
‘ thn i eine Flajde. “mn pieter Efjens mijht man me
i Ghebraudie 1—2 Teelsifel voll mit Wajjer und fhat jo
.‘ ein gutes exfrijdpendes Getrant. Bet allen “wnuumuug
| avten ijt forgfdltiq Darvauj zu adjten, daf Beine SKerme
! babei bleiben, pic alled bitter und ungeniebar macen.
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1. Sirjdilimonade. :

125 Gramm gut gereinigte und getro
1 tigen fernen ;1(!1:)("'21 by
en langjam gefo I 0
i Sieh, verfiigt fie und
ad  Jitronenjaft.
5. Mandelmildy.
Wlan nimmt 14 Bfund fiige Mandeln, britht fie
mit Detfemt Wajfer ab und bdriicdt fie aud ber Sdiale. goten
Dann legt man in einen IMbrier ein rveinesd ﬁl"ﬂ['l“."
T, -1_i;ll DIe 1l o 1t Stitcfcher i
wml 1[1 und Jtoj : Hie \ & cfen z
5 un jonft bie (¥

wfert man
£ fie tnmer
] giege man
die Manbeln fehr

e Mandelmi
jtillenbed e

||
hen Kranthette:

alt, wenn mogl
rant ber allen 1

s eer= oder Rirfdjeniaft, bejonders
aiud) Hin mit reicd)licd)y Waffer permifdht
unp o Gefunbde ein erfrijchended Ge- 10, Salt

trant.

Apfeltrant,

‘.".m nehme 8 Stiid gewajhene, mit der Schale
b Teile gefdynittene Aepfel, die gelbe Schale einer
i { - ogangen Bitvone, ein Stitd Bimt
Nofinen oder Korvinthen. Dies
lajffer fo lange gefodyt, bid bie
) etn Daarjieb gegojjen, mit Buder
rjiit und tuu getrunfen. Fiir Krvanfe 1jt died audy ein 1. G
angenehmes und gejunded Getrinf, wenn die Glewiirze 1]
foegbleiben. ' Btiden
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8. Maitvein.

Moglichit junger Waldmeijter (in den Monaten Wpril
umd Mai) wird vor der Bliite jorgjdltig audgejudyt, die
unteven Bldtter und die unteven Teile ber Sfiele ents
fernt und unmrittelbar por dem Gebraud) rajch in Wajjex
abgejpiilt, in eine Bomwle gelegt, in welder vorher etwas
Queker, per Jlajdge 40—60 Gramm, mit etwas Waffer
aufgelsft ift und dann joviel Mjel, Rhetmwein oder
auch Apjelwein hingugegeben, ald man Vatwein ju haben
wimjcht. Nady etiva 15 Stunde miijfen bie veichlich ver
pandtenr Maifrduter ausd der Boiwle entfernt fvervden,
ba ber Watwein jonjt zu jtarf danad) jchntectent wiivde.
Man fann, wenn ed gewiinjdht wird, der Linge nad) in
Heine Gtiicfe jerteilte Wpfelfinen ohne Kerne in die Vowle
geben. Ginige Tage Hilt jich der Matwein in Flajden
qefiillt, wobei jedoch) jorgfdltig darauj zu adjten ijt, dap
auch nicht dad fleinjte Stiidden Waldbmeifter mit in die
Tlafchen fommt.

9. Maitorein 1.

Nadbem ber Waldmretjter, mwie tn der borhergehenden
Nuntmer angegeben, bovbereitet ift, jehiitte man ein2 Xlajde
9ein davauf und lajje died, je machdem mran biele oder
mwenige Krduter hat, 15—30 Neinuten zieher. Lon bdiejem
Ertraft gebe man nad) Gejdymad in die mit Fucer an
angejete Bowle.

10. Kalte Ente.

15 Hitrone, die bon Ddem Kernen befreit 1ijt, mwird
mit 100 Gramm Sucer in eine Bowle ober Rorzellan:
ichitjiel gelegt. Jtadh 1 Stumde tird fjie mit 1 Flajdhe
Niofel- ober fonjt einem leichten Weipwein und 1 Slajche
Selteramajfer begojfen und etiva 13 Stunde gul gugebeci
und auj Giz gejtellt. Beim Gebraud) entiecnt nuan die
3itrnuunirl)vim‘ﬂ, fann nach Belieben nod) Yy Flajche
Ehampagner bazu giefen und reidyt bie Bowle in Gldajern.
11. Grdbeermunid).

1 SBfd. gut reife Grbbeeren, am bejten Walberdbeeren,
werben in einer Rorzellanjdiijjel zerdriidt und, nacdypem
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man 14 Miter Num zugegeben hat, gut verjdhlojjen 3
Tage in einen Hihlen Raum geftellt. Dievauf mwerden
bie Beeven durd) ein fjeines Sieb getrieben nebft 150
Gramm Wiicfelzuder und dem Saft einer Halben Qitrone
in etiwe ©chiifjel gegeben, in 1 Liter fodjendem Waifer iiber
gojjen und gut zugedectt, zum Crfalten in Waifer obder auf
Cis gejtellt. Beim Gebraud) wird der Lunidy in Gldfern
aufgetragen.

12. Grdbeerbomwle.

L Pjo. gute reife Walberdbbeeren oder jdhon gejaubert
Gartenerdbeeven werden in eine Schiifjel getan, mit 100
Gramm feinem Jucer beftrent und 1 Stunbde falt ge
jtellt. Sobann gieft man 2 Flajhen Rbein- oder Mojel
wetit daviiber und gwar rvedht vorfidhtig, damit der Wein
mdyt tritbe wird und die Beeven ganz bleiben. stury
vor bem Aujtragen gieht man 1 Flajde Selterdmwaijer dazu

13. Drangenivajjerejjens.

Dic Sdjale von 6 Drangen werden fein pom Ldetpen
abgejd)ilt in fleine Stitdden gejhnitten und in ein Glas
getan., Mun gibt man eine Slajdhe Weigwein bdariiber,
bindet e3 gut zu und ldt e3 3 Wodien jtehert. Tann
fod)t man 3 Xiter Wajjer, fhiittet €3 fochend iibex
2 Pid. gejtoBeren Jucter, dem man nod) 60 Gramm Fri
italijterte Bitronenjgure jugejligt hat, dect e8 zu und
wenn es erfalfet ijt, feiht man ed durd) ein Tudy, mijcht
: t pem ebenfall8 gejeihten FWein wumnd jullt es

e
Y
2

e3 mi
Slajdyen.  Betm Gebraud) giegt man von diejem Sirup
Ctiva fngerbrett in ein Trinfglas und fiillt mit Bruen

oder etnem follenjdurehaltigen Wajjer auf.

Likor.

Wenn Wilhelm Bujd) uns lingt: ,, Wer Sorgen bat,
hat aud) Lifor, jo miifte der Qifsr iwohl noch viel
jeltener feblen, al3 er es jest jchon tut. Uber der Brannt
e ijt fo teuer geworden, und der Jucer fo jelten, daf
gar piele auy den Genup eines Glasdchens Lifsr veraichien

e
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; miijffen. Folgende Sorten fann jich die Hausfrau jelbit
| herjtellen; Gitte und Gejdymad (ohnen die leidhte Wrbeit.
14. Heidelbeer-Lifor.

| 4 Xiter Beeren mwerden erdriidt und 2 Tage in

pen Keller geftellt, bann bdburdjgepredt umd nmuf 14 Rg.
Juder, 1y Liter Wajjer, wenig Jimt und Nelfenpieffer
gefocdht. it die Flitjjigteit adgefiihlt, fonmrmt 15 Liter Wein
geift hingu. Gollte nad) dem giltrieven bder Liffr zu
dicE fetn, verdiinnt man ihn nod) mit etwa3 Weingetil.

15. Qifor von jdiarzen Johannisbeeven.

Sn eine Flajdhe oder in ein gropes Cinmiadglas
tut man bdie unzerbriicften Beeren, auj 2 Liter etiva
| Qiter Rornbranntiein, man fann natitclich aud) weniger
nehmen. Die Flajche oder das Glas witd zugeforft umd
3—4 Woden bden So mu‘uﬂm"ﬂri‘. ausqgejest. Auj 115
Qiter redinet man 1o Pid. Fuder; derjelbe wird in mwe
nig Wajjer, bi3 er Fdden _\n‘ﬂ.l, gefodht, abgejdydumt
und nad dem Crfalten mit bem durdygejeihten Branntmein
permijht: in jaubere Flajdhen gefiillt, vie gut verforit
werden miijjien, hialt jich diejer vorvziigliche Rifdr jafhre
lang.

16. Mup-Lifor.

4 Qiter Franzbranntiein vermijdt man mit o Liter
reinem Spiritug, 6 Gramm ganzen Jimt, 60 Stiid el
fen. 60 qriine Walniifje ftéBt man ober {dyneidet jie in
diefe Fliijjigteit, gieht jie mn Flajden und jtellt jie in di
Sontte. Nach 3 Wochen etma filtriert man den Brannt
wein, focht 115 Bid. weifgen und L4y Bid. braunen ftan
dizzucter gany flar und vermiiht nach) bem Crialten
beide Flitjjigfeiten. Der Lifdr wird gut vevforlt aujbe-
wahrt. s il

17. Sirjd)=Lifdr.
Cinige Weinflajhen werben bid zur Hiljte mit ent
fteinten Saquerficjhen gefilllt und mit Frangbranntivein
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umgeriihr

t Tag ftehen ol
t, Dieje qut foc Dek
ber Spru

um fo befjer

18. Shervp=Brandy.

B0 Gramm jaure SPirjchen 1o q b
friftig e ft, die DHdlfte bder mit 1
S ' 90 pro Iritud wird

iefe ble pann 24 Stunbden
v ABajjer [dutert man 3
Branntwetn dazu und fillt

jdhdlt, bagd fernge
Liter gutem Spi
inird bann
Aucder, mwelder
und Jimt gefocht
bilben, gieft man

20, Hagebuttemvein,

9 Qi
it

) 3 . tten, 4 Yiter Wajjer, 4 Bfd. Buder
Dagebutten o Stiel und Blume befreit, 1—2
nal durchjcdn it Jucer und Wajjer in eine Korb
flajche gefiilf Wajjer ijt porher abzufochen. Die

ylajche ey

ajd maplg wavmen Ot geftellt, ofters
gejchuttelf unc

ijt fertig, wenn die Rojen wieder blithen.
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