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fo viel reife Sobhannisbeeren und bent bierten Theil
Himbeeren dazu, [&fit diefes sufammen eimmal mit
1/, Kanne Wafjer auffodyen, fireicht o8 burdh ein
Haartudy, madyt e8 gehorig mit Suder fif, thut
o Roth aufgeldfie Haufentlafe dagy, gibt bie Geléa
in eine Gorm und rangivt in Ddiefe vedt fteif ge=
wordene weifis Himbeeren , und thut gulest nod) ein
Giag Ean de Noyaux dagy, weldhes ben Gefdhmadt
febr verbefjert.

Jubereitung einiger Cnglifther Ge-
tfrante.

1. Negus.

Obfdhon diefed Getrank feit mebr ald pangig
Sabren in Deutfdhland befannt und Deliebt ift, fo
tweiff man bodh am vielen Orten immer nod) niht
gany bag ridtige Maaf, um demfelben feinen mwals
ten Gefchmad und bdi¢ gehorige ©tirke ju geben.
Gewdbnlich thut man zu viel Gewiry und Citros
nen bazu, obet 46t bie [eBtern gang toeg, weldhes
audy nidht feyn darf.  Die ridpige Subereitung,
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wenn man eine géwodbnlidhe Punfd) - Terrine ober
Bowle bavon madien will, iff folgende. Man
gieft 4 Flafchen vothen TWein (am beften iff daiu
ber getwdhnliche Medoc, obfdhon bdie Englanbder

Port

wein daju nehmen, ber aber ein tenig au

ftaré fflr,unz& 1\'11{[""‘ “ pn totrbe) in ein Gafjes
rol, thut 1 0. feinen Jucker, die Schanle von ¢i:
ner unbd bm Eaft von 4 Citronen und fie 4 Gagr.

Simmtftangen bdaju, [Aft - e8 cinigen

[

al uber dem
Feuer tlcl)f den, bamit ber Buder fih gehirig
aufgeloft und bder MWein den Gefdhmack des Gerlie:
#¢6 angenommen bat, und giefit e8 durd) ein Haars
fieb in bie Fervine. Auf-diefe Art fann man audy
blof eine Flafdhe macdhen, und nimmt von jedem
ben vierten FTheil dagu. Die Cngldander thun ge-
wohnlich eine geriebene Musdcatnuf dasu,” weldhesd
aber nidht eigentlich nothwendig ift. Vil man ibhn
mit Giern trinfen , fo nimmt man auf eine Ter:
tine, tvie oben befdyricben, 20 bis 25 Cibotter,
{dhlagt fie gut unter einanber und legirt damit den
Negus; ev muf redyt dicE dbavon mwerden.

2. Cdottifther Milch - Punfch.

Jn 4 Kannen Rum werben die Scdhaalen von
3 Citronen ungefdbr 4 Stunden gereidht, alddbann
thut man ecine gleidhe Menge Waffer, 1 Pfv. Sue:
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Eer, ben ©aft von 3 Citronen unb eine geriebene
Mudcatnuf binein, gieft sulegt cine Kanne frifd)
gemolfente und big jum Siedben erwarmte Mild
unter die Mifdung, [t A8 sufommen 2 Stun:
ben ftefien und gicfit ¢8 alddbann durd) ein leinenes
Tuch in dbie Terrine.

~

3. Hot-pot yon Gnglifdhem Bier und Milchs

whay ju maden

Fu einer Flafde Englifdhen Bierd thut man
Y, Pfo. Suder, etwas gangen Simmt und Citronen=
fhaale, febt e8 aufd Feuer, madht ein Liaison von
3 big 4 Eidottern, fdidgt es reht fdhaumig auf
bem Feuer dbamit ab, gieft fogleich heif ein grofes
SBeinglasd voll Rum oder Frangbrannfroein daju und
fervirt ¢8 im Winter in Taffen fo warm ald mogs
lich. Bu dem Englifhen Mild) - whay fet man :
1/, Kanne Mild) mit etivad Jucder aufd Feuer und (i
lafit fie auffodhen; giefit algdann 2 Glafer heifen
weifien Wein hinein, nimme e8 {ogleich vom Feuer
ab und [afit o feft jugedecEt 5 Minuten ftehen. i
9Renn e bann gefafet ift,  gieft man ed durd) ein
bichtes (einenes Tuch und trinft ed aud Taffen.

4. @nglifhe Limonade.

Die Sdhaale vor 2 Citronen {dHlt man diinn

BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK :
Baden Wiirttemberg



BADISCHE

LANDESBIBLIOTHEK

ab, aieft 1 Kanne Fodyendes TWaffer barauf und
peckt fie feft ju, briudt ben Saft von 8 Citronen
mit 3/, Dfo. Sucker dazu, gieft das warme LWafjer
batauf, dann cine Kanne Fodyende Mild) und [aft
alled biefes burd) einen Gelée- Beutel laufen, bis
¢8 Elar ift. Der Saft von 1 oder 2 AYepfelfinen
ift eine grofe Verbefferung, nur nimmt man dafir
eine Gitrone toeniger. o Fann man fie aud) febhe
verfidtfen , wenn man Y, Kanne weifen Wein ba:
sunimmt,

5. @nglifhe Orsade, oder Mandelnmildh.

Tenn man 1 Kanne Orsade madhen will,
fo ftoft man Y/, Pfd. fhfe mit 15 Stk bittern
SManbeln recdht fein, thut 1/, Pfo. Suder baju,
giefit aber anftatt 1 Kanne Ealten Tlafferd, cine
Kanne fodende IMildh) hingu, giefit fie dburd ecine
Setviette, [4Ft fie im Keller Ealt merden und gibt
dann erft ein Weinglag voll weifen Franzbranntivein,
ober beffer noch foviel Kau de Noyaux baju.

6. Gnglifhen Beef-Tea ober Rindfleifhthee.

Die Englifchen Werzte behaupten, daf folgens
ber Thee einem Kranfen jutrdglidher, ald gewohn:
liche Fleifchbeiihe fep. Man [dneidet nimlich von
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einem Pfunde rohen Rindfleifth aus ber Keule alled
Kett ab, fdneidet ¢8 in Whefel, thut ed in eine
Kanne Fochendes Waffer, [4ft ed halb zugededt am
Seuer flehen, daf der Schoum darauftdmmt, nimmt
denfelben gqehdrig ab, I3ft dann bdas Fieifh am
Feuer 1/, Stunde fo gelinde fochen, daf man faum
bemerft, baf ed fich bewegt, fondbern vielmehr nue
zieht, giefit ben Beef-Tea durdy ein feined Sieh
von dem Fleifche ab, [&Ft ihn UL Stunbde fiehen,
daf er fich fept, Elqet ihn dann in ein Gefdhire und
madyt bem Kranfen foviel dbavon heif, ald er jedess
mal trinfen foll. Saly thut man nad dem Ge:
fdhmadd bed Kranfen binju. Er muf wie flared
Maffer ausfeben und dody den Fleifthgefdhmadk
paben. Man fann dies Getrdnt im Klhlen flge
lich bis den andern ZTag aufberwvabren, nue [QFt
man e8 bann ben folgenden Fag wicber einmal ge:
linde auffochen. Auf diefe Weife wird ev aud) von
magerm Kalbfleifd) , wie audy vom Hubn gemadt.
SBon lesterm fchneidet man alfes Fett b unbd Enickt
dic fnochen etwas ein.  TWenn btas Hubn gerfdnit=
ten ift wie jum Fricassée, mad)t man bie Haut
und bas Fett ab und zieht auf oben befdjriebene
Weife ben fogenannten Zhee davon. Da bdasd
Hubn in diefer Eurzen Jeit nod) nicht gabe feyn Eann,
fo (At fidh von dem Hlbnerfleifdh immer nod) ein
Fricassée madhen.
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