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Subereifung

einiger belichter Ge¢-
trante.

%311]1]1{): l‘ii}}il],

Ghedem mwar e8 Gebraudy, daf man gerwdhn:
lich zu viel Gitronenfdyaft jum Punfdhy nabhm; Ddie
Grfabrung hat aber gelebet, baf diefes der Gefund=
beit mebt nachtheilig alg zuteaglidh iff, toeil juviel
Gitronenfiure den Magen verdirdt und dadurd) hau:
fig Kopfroeh entfteht; daher nimmt man jeht weni-
ger Gitronen und thut etivad mehr Hum in den
Punfh.  Aucy ift der Gebrauch in vielen Haufern,
bag man Gitvonenfdhaalen auf Sucder abreibt, wasd
gleidhfalls bem Punfdy {einen eigentlichen Gefdmadt
benimmt.  Auf folgende Art wir der adpte Konigs:

Dunfdy subereitet.

Man thut 3wei Pfund feinen Suder in eine
Punfdy s Terrine, decPt eine Serviette Ddariiber und
briicfe ben Saft von 4
SKerne und dag Fleifd) der Citrone in der Serviette
bleiben; gieft 1 Flafdhe guten Rheinwein, 1 Flafdye
Burgundver, 1 Flafche Champagner, 1 Flafdhe IMa-

bera , 1 Floafdie Rum oder Arrac, (Dder lebfere ift

Gitronen bineinn, damit die
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Beffer bazu,) und 1 §Flafdhe Maraschino hinein;
vubre Alles mit einer Punfdbelle wobl um, bis
per Sucker jergangen ift und [aft ibn im Sommes

auf Eig fiel cn, big er gebraudht tivd.

13y £1
2. @id = Punid).

Gine Kanne Aepfelfinen: , Ananas:, obet Giz
tronen = Gig, wird in eine Terrine gethan, dann
giefit man 1 Flafde Rheinwein, 1 Flafde Cham=
pagner, 1 Flafde Aveae und 1 Flafde Maras-

chino barauf, rubet es-gut durdpeinander und fest
¢, ehe man_ 8 braudt, aufé Gig, dbamit ¢ gang
falt in bie Glafer fervivt werben Fann.

3.  Bifdof.

Der Bifchof, welchen man von Eifens madt,
with nie fo Erdftig und fhmadbhaft fevn, ald bk
biefed [ehrt bdie Grfabrung.
Um  bdiefes Getrant vollfommen gut juzuberciter
mufi man auf folgenbe et verfabren.
fchone bittere Drangen tverden mit-einem Meffer,
jedoch nue flach, von allen Seiten mit  Eleinen
Sdnittdhen  in die Sdaale R,rri:;t, in ':Ee lffin:

von frifchen Orangen;

fehnitte freckt man Ecine Stu
Simmt und Gewnrynelfen, legt bdie *"mljcn mar‘
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cinent Moft und 186t fie fber gelindbem Feuer bra-
ten, baf fie eine braunliche Farbe befommen; Ith
fie algdbann in eine FTerrine, thut 2 SPfO.
Suder daju und gicl;r 4.8 guten Medoc dar

f [ifit bas Getrint _
ehen, fieht von Beit ju Beit nach, ob die Dra
gen 3u weichen anfangen, bdrivkt fie etwas mit

_.\
.
:..
-

)_;

einem 20ffel, baf der Saft redyt Em.t..g“t, paf:
firt e8 nad obiger Seit durd) eine Serviette und
gibt ihn in Glifern berum.  Auf diefe Avt gubes
reitet balt fich dber WBifdyof [Gngere eit, wenn man
ihn namlidh in Flafchen falle, qut zuftopfelt und

den Keller legt.

4. Cardinal.

Bon 8 bid 12 bitteren Drangen, je nacdhbem
fie grof find, {dhalt man bie grime ober gelbe
Shaale gang btinn ab, fo baf nidhts TWeifes dar
an ift, und thut fie mit 2 Pfo. feinen Juder in
eine Tervine, giefit 4 Flafdhen Rheintwein darauf,
[GFt ihn 4 bi8 5 Stunden fleben und fervirt ihn
alébann Ealt in Gldfern.  Am befien iff e8, wenn
man’ unreife Pomerangen, dazu befommen fann, nur
muf mon ol« anin, ba fie nody febr flein find, mebe
ald 12 & baju nehmen,
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5. VVhist.

wei Loth feinen FThee wird in 1 Maas
Waffer gefodt und durch eine Secbiette auf 2 Pfo,
Bucker gegoffen, der Saft von 6 Citronen und 6
Klafden guten Medoce baju gethan, auf einem
Kohlenfeuer fochend Dheif gemadit und aldbann in
Gldafer fervirt,  Diefed Getrant darf aber durdjaus
niht Eochen, weil ¢8 {onft feine Stdrbe verlievt.

6.5k iippoc:-as.

Man nimmt 4 Flafden Rbeintwein, 1 Pfod.
feinen Buder, =2 Loth Jimmt, = Gran weifien
Pieffer, bie Sdaale von CEiner Citrone und [aft
biefes 24 Otunden tobl vervect ftehen. Swdlf
StiE [dhone Borftdorfer Aepfel werden gefdhdlt, in
Sdyeiben gefdnitten und in eine Tervine gelegt, der
TWein burdh eine Servitte bavauf paffivteinige Stun:
ben ftehen gelaffen und alébann fervitt,
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