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:!! 482 IRarme und lalte Getvante.
il
;. ' alten Wein an, lafie died nocdhmald duvc) ein Haarjied laujen, und fitlle
bas Ghamze in Slajchen; jollte der Wein nicht fiily genug jein, jo nimmt
i || ' man noch mehr Buder bazu, verforft oie Flajden uno jtellt '
I| ity einen fithlen Ort.
ié! i ! 2113. Gotterivein.
![: |!- k‘-'.'illii' E\ti“ir'g:g-: _1'1|?;n':|1 ?.‘|'<'i|'.r'..i~.'[i1-i‘\"\ weroen g:sh"r.-ﬁil'. u ) 1N
i.il ‘i; gany Eleme .;_u;;?r gejchmtten, _Dl\.|||l'il 1\'['|Ii\'55‘-t"l mant halbjoviel Qitronen
W alé maon Aepfel Dat ebenfalld in diinne Sdjeiben. Jum mimmt man
| i' | eine Sditfjel, beleqt den Boden mit ewner Yage Aepfel, aibt auf dieje
| (1 jobann bdie Gitvonenjcjeiben und iiber bdas Gange ziemlic) viel ge
H | ftofsenen Sucer. Sobdann wird joviel Weigwein davauj gegofjen, baf
Iﬂ. ! biefer vedht Dody diber bdem F{riichten fteht; man Dbevedt alsoann oie |
;!_! :Eii Sehitifel mit einer Serviette und dem Dectel und (@Bt das Gange 12 .
;§g|. (1] E}unbm jteben.  ALSdann Wird t:vlr '.\’L;t'ill abgegojjen, bas JFuriidge |
'g;_ll il bliebene qut ausgeprept, weumal frifriect uno m wlajdien aufbetwalrt.
(A1 1F L 2114. Stadelbeerivein.
l Y Ungefihr 4 Qiter jdione, vedt veife Stadjelbeeven iverden in
",E einemt Suber zerdriictt und fobann durch ein Tud) geprefit. Den nun
(il 1 gerwonnenen Saft vermengt man nad) BVelieben mit Jucder uno Lt
1R thn 2 Tage bdavin ziehen, alSbann preffe man den Saft von 3—4
1 Eitvonen und von 2 Orvangen bhinetn und lajje thn toteberunt etnen |
| Tag ftehen. Am vieten Tage iibevgieBt man das Gange mit 3—4
: lajden qutem WeiRwein, filtrievt thin wnd  fiillt den gelwonnenen
1 Wein in Flajden ab.
1l 2115, Apfelhwein,
i Mian zevidneidet 4 Kilo oder noch mebhr gute jaftige Aepjel obne
| [l fie au jhidlen und fodyt fie mit yiemlich viel Wajjer */o—7/, Stunber,
britckt fie damn buvdh ein reined, najjes Tud) und gibt 2 Kilo oder
mehr Suder 3u dem ausgedriicten Safte. Dann [dRt man bdiejen |
. nod 1f, Stunde fodjen, jddumt und driidt ihn, mit etivas Wajjer oder i
| } Weinn verditnut, nodmald duvd) dad Tudy wund fiillt thn evfaltet n
i wlajdhen ab.
1 - +e
'i Tikove,
i 2116. Vanille-Likir.
i Sege 3 RQiter quten Bramntwein mit 21, zevteilten Stangen
i, Ranille in eine wette Flajche oder Kolben und [afje dies 14 Tage bis
i 3 Woden in der Sonne ftehen; jodann fodht man 1 Rilo Standis
i. i aucfer mit 1 Qiter Wajjer zum Breitlauf, gibt ihn unter den Brannt: '
5 f wein, filtriert ihn dbuvdh ein Tud) und fitllt den Litdr in Flajden etn.
ol |
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Stange in der
i o Wochen
man /g SKilo Bucder mit
16 Dejtillievte hHinau  une
Jead) villigem Erfalten wird
Sebraude anfberwalrt

Banille n Y, Yiter

pejtillieven.

Diejes

Vitor

2118. JHojoli.

Serlajje i einey Mejfingpfanne Y, Silo Elein

Yitern Wajjer, foche died einmal 3 bom
187 und

A
1 1 ody ey
m Fslajdien.

. aths 11 1é0v Aarto Yig nt ofa s
aeuer, giefe 11/, Yiter guten Rividengeift, 1 €
1

I Yofjel Hojenmwajfer bdarunter unbd filtriere

2119. Parfait-amour.

o Silo Standidzucder in 1 Yiter Wajjer auf, nimm ibn
[affe ihn erfalten, vermijdie ihn mit 1 Yiter
oer audy Bfeffermiing,

feitiem
e1 inigen Tropfen Fimmtil, einigen
deelfendl und einigen Tyopfen Lavendeld!, Firbe dagd Ganze
mit etiwas ] iter Codyenille vot, Ffilt
fitlle den Qifdr in Slajdhen.
2120, Anislitor.

- guten Vranntwein mit 20 Gr. Anis 14 Tage
Sonne bejtillieven, fodht Todann 1, Rilo Buder mit 1 Liter
yum Breitlauf, qibt den Branntivein i [

as Ganze gut vertithlen, filtviert e8 und

~

eé durd) ein Tud) und

furze

2121. Anisette de Bordeaux.

®ib in 1 Liter Spivitud oder Sornbra
S0 G, Sternanis, 15 Gr. Soviander und 8

die§ 14 Tage bid8 3 IWodien tn bder Sonne

Stilo

er mit 1/, Citer Wajjer zum
Branntwein, l[afje ihn nodmald 8 Tage
Tud) und gib ihn in Flajchen. G38 ift
dher Yiftr, ber befonders nady dem Gijen

HNLeEY
ourd)

fran

2122, Rofenlifir.
Stelle 1 Liter quten Brannthein
bldttern und 1/, Citer Wajjer 14 Tage in

s Silo frijcher
Sonne , [ife [
'[p Silo Buder in 1 Liter Waffer auf, fiige 10 Tropfen Gitronen-
umd 10 Tropfen Ambraejfeny bei, vermijhe das Ganze wohl, firbe
eé voja, filtviere den QLifor und bewahre ihn in lajden auf.

2123, Quittenlifir.

Yiter auSgepreften Duittenjaft 1 Lite

Nimm  auf 2
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Smwetjdjenbranntwein oder Kividengeift, 15 Grv. feinen Bimmt, 5 G
gange Nelfen, 120 Gr. gejdynittene, bitteve Viandeln und die fein
gefdpnittene ©Sdjale von 2 Citvonen und einer Ovange. Yajfe
gut bermiftht, 2 Monate vubig jtehen, giefe es ab, liuteve ¥,
hellen Kandiszucder mit 1/, Yiter Waffer, qib das Dejtillierte hinzu,
ftelle den Ciftr nod) 8 Tage in die Sonne, filtrieve ihn durcdh Vijd)
papier nnd bemwabre ihn in Flajden anf.

2124, Quitfenlifor anderer Arf.

Man [t dem gut ausgepreften Sajt von &8 X !
Nadht im Keller ftehen, gqibt thn dann mit 1 Yiter Froetjdenbrannt
ein, 1/, Liter Cognaf, 8/, RLilo in Waijer aufgeldftem Juder, 5 Or.
ganzem Bimmt und 5 Gr. Nelfen in eine iveithaljtge Flajche over
Solben, fitat eine Hand voll geftoBene bittere Mandeln und ein Stiid
chen Vanille zu und ftellt hievauf die Flajde 4 TWocden in die Sonne.
Tiittele fie dann fleiRiqg, filtvieve ben Lifdr mur duvd) Ydjdpapiex
und berabhre ihn im Keller auf.

21256. ©dparze JIohmumidbeerenlifor.

Sepe 11/, Liter gut gexdriicite, frijde jdhwavze Johannisbeeren mit

, Vitern Sovnbranntwein ober Kividengeijt, !/, Silo Weid)jelfirjden,

etimas gangem Jimmt und Neffen 6 —8 Wodjen yum Deftilieren in

die ©Sonne, filtriere dad8 Ganze durd) ein feined Tudy, vermijde es

mit 200—300 ®r. in Wajjer aufgeldftem Buder und fiille ben Yitox
in Flajchen.

2126. Sdwarze Johaunidbeevenlifir anberer Art.

Nimm in eine grofe, breite Flajde 2 Liter guten, veimen Star
toffelbranntivein, 1 Liter dpwarie Johannisbecrven, 1/, Yiter Himbeeven
und etiwad Ovangenjdale, [afje dies in ber Sonne 5—4 Woden
beftillieven, filtvieve den Branntwein, fiige 200 Gr. in Wajfer aujge
[6ften Buder bei und fiille den Yifdr in Flajden.

212%. Pfeffermiinzlifir.

Nimm 250 Gr. Pieffermiing in 3/, Liter Sorn- oder Jwetjden
branntwein und [affe. in 4—5 Wochen in der Sonne bdejtillieren,
(dutere fodbann 1/, RKilo Kandiszuder mit ¥/, Litern Wajjer, gib dies
davunter und (affe bad Ganze nodmald 2—3 Tage ftehen. Filivieve
nun den Lifdr durd) ein Flaneltud) und bewalhre ihn in Flajden auf.

2128, Orangenlifor.

Man jdhilt bdie gelbe Schale von 3 jdhnen Drangen fein ab,
qibt diefe in eine Flajdje und gielt 1 Yiter guten Branntivein davan,
(iRt dicfes 14 Tage in der Sonne bdeftillieven und jeiht e durd) ein
feined Tuch. SKode nun 37D Gr. Juder mit !/, Yiter Wajfer auf,
gib bdiefes nad) dem villigen Crtalten an den Vranntwein unbd fiille
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fen

v in die gFlajde,
und etiwas feingejchnit l
die Son iefge den Aifor nad)

thn in Flafden, v

jobann etwasd Jimmt, 4—5

jtelle

ne Ra

ein Tuch, fii

Seller auj.
2129. Orangenlifir anderer vt

®ib in 2 Liter feinen Branntwein bdie fein abgejddlte
pon 6 jdhbnen DOrvangen und fjtelle DdDied

Sonne, ftoche Dbievauf 1/, Rilo gejtoRenen,

3 Orangen unbd
1, filtrieve ihn durd

i qut pverforften a'i‘:ltlii'lt'l‘. L’lili.

oent ©afte

ven Brannti

A e
o

2130, @itrouenlifor.

Jimm  die obere gelbe ©djale von I jhonen Gitvonen jauber

i
ab, gib fie, in fleine e gefchnitten, in 1 Yiter guten Branntivein
und lajje bdiejen 14 Tage bi5 3 Wochen bvejtillieven,
1/, Silo ¢ ihn mit dem Brannt-

twein, filtvieve thn ab und fitlle ithn in Flajchen.

fer mit 1 QLiter Wajjer, bermii

2131. Himbeerenlifor.

Yiter Frifche Himbeeren in 2 iter quten Bri

pnntivern

(5 4]
ber ©onne ftehen, tode mun 375 Gr.
uf, aib thn unter den Branntwein,

C
T in Rlajchen auf.

uno lajje e

mit 1/, Viter 2Ba

berwahre den

2132, Brombeerenlifor.

D=

Diejen Lifor bereitet man auf die gleihe Weije wie
beexlifbr.
2133. Aprifojenlifor.
20—20 jchiine Aprifojen werden hal
ftoRenen Sternen in el Stolben gqegeben un

Branntivein 3 Wocden in die Sonne geftellt, jobann fil

fert und mit ihren ge-
o mit 1 %

®r. Randiszuder, 6 Nelfen und !, Stange Jimmt b
nochmal@ 4—5 Tage ftehen, filtriert es durd) ein Tud)
Litor tn Flajden.
2134, Bierfritdyte-Lifor,

1/ Giter Johannisbeeven, 1/, Qiter Walderdbeeren, 1/, Hiter

: [aft man mit 27/, Yiter gutem
SKornbranntivein 4—>5 Wodjen Sonne odejtillieren, filtriert dad
Gange durch ein feines Tudy, fitgt /o Kilo mit 1/, Liter Wajjer auf
geldften SBucfer bei und fitllt den Lifdr in gqut verforfte Flajden.

Himbeeren und Y/, Kilo Sauertivid)
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Effigarten.

2135, Grimer Nuflitor,
|

i

Seridmeive */, Kilo junge gquitne Mitjje, de mir von Jobha
bis Jafobi au gebrauchen find, in fleine Stiidden, qib fie in einen
Rolben, begiefe fie mit 11/, Yiter SRovmbranntwein unbd jtelle ben
Solben 4 FWochen in die Sonne.  WlSoann filtviert man ven Brannt
wein in eine jweite Flajde, fitgt 15 Gr. Iimmt, H Gr. Nelfen,
ethwas Drvangenjchale und Preffevmitnadl bet und ftellt bdie Flajde

nochigal8 8 Tage in die Sonne. Sodann focht man 375 Gr. Judey
mit 3/, Litern Wajjer 3um Breitlauf, ikt thn  vertiihlen,
Deftillierte hingu, filtviert das Gange nodymals, damit der Litiy

vein mwird und bewalhrt 1hn in Flajchen auf.

T
(L0 S5

2136. Gelber Muplifir,

Sammle die innere, frijde, gelbe Sdhale der erften Niifje in
eine {lajche , iibevgieRe fjte jodbann mit qutem Sornbranntiein uno
ftelle die Flajde zum Deftillieren 4 Woden in die Sonne. &
viefer SBeit Jhneidet man die ©djale einer halben Gitrone und
Ovange fein Dinein, preRt den Saft hingu und (Gt bdie Flajde
icderumt 2 Tage in der Sonue ftehen. Mauteve mun aufj 11/, Yitex

ader  mit

t

L, Xiter Tajjer um
qib ihn in den BVramntwein uno filtrieve
udh in Flajden.

Braunttvein 200—300 Gr. San
Breitlauf, lajje thn vertithlen
bag Ganze durd) ein feines

e
11

G lgarien,
213%7. Ejtragoneifig.
Nimm von den Stengeln abgepflil
wajdjen in einen $olben, giefe veinen 2
P P =e : e . - 51
Slajchen gut und [ajje den Ejjig in der Somme o |
ficven. Dann gieRt man bden Ejjig dburch ein reined
ibn in Flajdyen.

fte @jtvagonbldtter unge:
iitg Dariibey, verforte dre
hen bdejtil

2138, Gewiirsejiia.

Jerftofe 4 Mustatniifje, 8 Gr. Nelfen, 8 Gr, Jngwer und
15 Gy, Senfforner grob, fiige 120 Gr. &alz, 8 Gr. ganzen
Preffer, die Schale einer frijhen Ovange und 10 Stitd abgehiiutete
©djalotten hingu, gib alles in eine grofe Flajde, gieRe 2 Yiter LWein
effiq bavitber , verforfe die Flajhe gqut und [laffe jie 14 Tage bis 3
Wodien in der Sonne jtehen. Sobdann gieBt man den Ejfig turd)
gin veined Tudy flar ab, fiillt thn in Flajden und verjdlieRt dieje feit
mit Pfropfen.

2139, Srinterejiig.
RNimm 120 Gr. abgepflitdten Gjtvagon, 60 Gy, Bimpernell,
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