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19. Warme Getrdanke.

; Sur Kafjee- und Teebeveitung mufp man eigens hHier-
fiic bejfimmite Gefdge haben, die zu nid)ts 'anderem ge-
braucht twerbdern.

1. Kaffee.

Pan hat in langen Jahren gelernt, auf edhten Kajfee
au verzichten; modyten bie Hausfrauen gelernt haben,
auch dauernd ohne bdiefe teuerften Kolonialivaren aus
aufonmmen, um unjere Jevvenfraft zu jdhoren und unfeve
jhlechte Valuta nidht nocdh mehr zu verjdlechtern. €3
fann feinem Bweifel unterliegen, dap ftacter Bohnen-
faffee nur jdhddlich wirft und bejondersd Kindernm bdor
enthalten werden mitfte. Tropdem {foll in folgendem
die Sodhvorichrift zur Kenntnid gebradht tverden:

Bur BVereitung von Saffee bedient man jih am
beften einer Kaffeemajchine, die in viefen Avten Fauflid
au erwerben jind. Der Kaffee jollte moglidhjt tmmer
frijh gebrannt und furz vor der Bereitung erft gemabhlen
werden. Die Kanne jtellt man vorher mit fodjendem
Wajjer auj eine heie Platte oder in heies Wajjer, damit
ber Raffeetopf ganz Heip wird und bleibt. Jn den Tridhter
ber Majdhine gibt man fliiv 2 Tajfen Kajfee 12 Gramm
Raffeepulver. Man giept nach und nad) frijches, {dhnell
sum Sodhen gebrachtes ftrudelndes Wajjer langfam dar-
‘ itber. Der RKaffec wird audg aus eriwdrmien Tajjen
getrunfen.

Gebhr zu empfehlen it die Bereitung von Kaffee
ertraft. Man nimmt daju 45—60 Gramm Kafjeepulver
und iibergicht e3 mit nur 14y Liter Wafjjer. Der Kaffee-
ertraft ijt bann 3—d4 mal jo ftarf fvie der vorhin an-
gegebene Kuffee; in einer reinen, gut verjdhlojjenen Glas-
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flafdhe fann man ihn langere Jeit aufheben. Bet jedbem
Bevarj tut man 2—3 CRlHffel voll Ertraft in eine er
wdarmte Safjeetajje und Hillt mit heigem Wajjer oder nod
bejfer beiger Milch auf

2. Malztafjee.

Bu 6 Tajjen nimmt man 40 Gramm Dealzfaffee und
1 Qiter Wajjer. Der nicht zu fein gemabhlene Wialzfaffee
witd mit faltem Wajfer angefest, langjam zum Kochen
gebradht und 3—5 Minuten durcdhgefod)t. UWm eine bejjere
arbe zu geben, fann man aud) ein Stiickdhen jogenannted
faffeegetviivy mit auffodhen lajjen. Dann viict man den
Kaffeetopf vom Feuer, [dht ihn nod) einige NMinuten
fteben, qgtept ihn vorfichtig durd) einen ftetd rvein 3u
haltendben Seiher in bie borfer ermdrmte Kanme.

3. Familienfajiee.

Bu 6 Tajfen rechmet man 1 Liter Wajjer. Man
nimmt dazu 30 Gramm gemahlenen Malzfaffee, ben
man fodjen l[agt, und itberbritht damit 10 Gramm ge
mabhlenen Bohnentaffee ober man {hiittet den gemahlenen
Bohnentaffee in den fodjenden Nialzfaffee. Man rviihet
gut um, nimmt den Kaffee vom Feuer und qibt thn nach

L

boriger Vorjchrift in die Kanmne.

L. Gidyelfaifee.

Cin gehaujter Teeldffel voll Cidelfaffee toird it
/g Xiter fodjendem Wajjer iibergoffen; den Aujqupp ldft
man 156—20 Minuten auf heifer Herdplatte zichen, ohne
Dgf; et fod)t und gibt ihn dann mit etwas Buder unbd
bielleidh)t ein paar Trobfen Mldh zu Tifd.

D. Sdivarzer Tee.

Das Waffer wird fodend gemadht und fo itber den
Tee gegojfen und ettva 4 Minuten ziehen l(afiem. Auf
L Perjon redhet man 1 Teeldffel voll Tee.
_ Dad it die in Deutjhland 1ibliche Teebereitung,
ote aber feineswegs bdie Blitter geniigend ausniipt.
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8. Dagebuttentee.
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10. Sdjofolade mit Wafjer.

Su 3 Tajfen v 10 Gramm Sdjofolade 1 eine
Sanne, giefe langjam 2 Tafjen fiedendes Wajjer daran,
jtelle bie Sanune aufé Feuer und fingt foqleih an zu
quirfen. ©Sobald tithtig Schaum da ijt, wird die Scholo-
labe jofort in ben Tajjen aufgetragen.

11. Sdjotolade mit Mildy.
o Auj 1 Tajfe gerbricle 26 Gramm Sdyofolade, giepe 1h,
ut emer Majjerolle 15 Tafje Wajjer daran und riihre jie

1

U ewent gavten WVret an, dann giefe 1 Tajfe Milch zu,
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[ajje Die Edyofolade 3 mal aufmwallen und gib fjie duvch
einenn ©ether in bie beftimmte gut ermwdrmte Ranne.

12. Kafao.

Cin glatt gejtrichener CRloTFel voll Kafaopulver tird
mit etiwad Wajfer in einer Tajje glatt angerithet, mit
2 Tajjen Wajjer oder Halb Mildh) Hhalb Wajjer zum JFeuer
gebradht, furze Jeit aufgefodht und bder nidtige Fuce
beigefiigt.

13. Warmbier L

1y Qiter Bier, Weifkbier ijt bejfer ald braunes, wird
ntit Sploffel geftofenem Bucfer ober 2 Loffel Honig,
ein & jen Jimt, gang tvenig Bifronenjdale, etnmal
aufgefocht. Dann fprudelt man 1 Eibotter mit 4 Loffel
Meilch qut ab, qieft nach und nacdh dasd Hheife Bier dazu
und quiclt dbabet tiichtig.

14. Warmbier 1.

1y Liter qutesd, braunes BVier fee man mit 20 Gramm
Aueer, einem Stitdchen JFitronenjchale und etivas gangem
Bimt auis Feuer; focdhe dad Bier ein einziges Mal auj,
giee ed bann langjam quirlend an ein gequirltes Eigelb,
quirle, bi8 e3 qut jhaunig ijt, und fiille €3 fojort in die
pazu beftimmte Kanne.

15. Glithmein .
1 Qiter Waffer, Vs Bid. Buder, b Liter NRotwein,
3 Nelfen, etwas Aimt und Bitvonenjdhale. Dad Waffer
wirh mit bem ®emiiry bid ur Hilfte eingefocht, Der
Rotivein ugegeben, einmal damit aufgefodht und vom
elUer weggenontmert. ; )
Man fann den Glithwein aud) mit Tee mijden,

jperrt man ihn tweniger jtarf [iebt. .

16. Glhihwein 11,

1y Qiter Motwein, 2 Loffel Juder, ein Stiidden
Bimt, eine Nelfe werben im irdenen Tobf sugedectt, rajd)
gefodyt umd gletdh zum Trinfen gegeben.
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17. Grog I.
ol Gramm Isirtelzu

qeben, nut

wird i eine Schiifjel g
_-'.;;i;:_ iibergojfen und jobald
> ERLofTel Arraf ober Rum

b . l'!lmu.'-.'\ Wafjer nachaefiillt
Bein jtellt man, wm dbas Springen ded Glajes
31 emmen filbernen L06ffel in basd a3

18. Grog Il. (Staxfer
20 Granun
nebft dem Saf

t oitd i eine Sdiifjel gegeben und
( halben Bitrone mit 1/ Liter fochen
pemt Wajjer begoifen. ‘J‘i- nn fich der Buder aufgeldjt hat,
1 i odjend feifen Tee und 2 CHloffel
ht ben Ghrog moglichit Hetf.

Of 4e3s o F -
Ylrral ober

19. Punjdy, warm.

e 200 Gramm Suder gegofjer
v aufgeldft ift, man 3/ Litex “'~-11]w..n
- Notiveint, foivie 2 CHI6ffel Rum dariiber unbd

pent Punjch in einer Neffingpfanne

s PBid. jdhwarzen
g iter Wajfer aufd Feuer
L gebracht. Sodann gibt ntan

uno e abgeriebene Schale von einer
Upjeljine dbazu, gieft nad) 14 Stunde die Sliifjigteit durd
tn gebrithtes Tud) und bringt Sucdermajjer und Lk Liter
E eifwein bid8 zum SKodhen. Jtun qibt man 15 SQiter
Mandarinen-Arval dazu und tragt den Pumjd) jofort
auf. Nan fann diejen Vunfdh aucdh falt geniefen,

.~i och

pent ©art bon a2l
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