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o einem Giwetf und 2 Tvintglafervoll LWaffer, @Gt ¢8 1/, Stunbde
auf {dywadier Gluth langfam fodien, bid ber %ucfu fich gang Elar
gefocht haty dann giet man ben Sucfer ju ber flar gefochten Hau-
fenblafe und 5 Trinfgldfervoll alten, guten, weifen Wein, mlwt
einem Dhalben \11|1qu=.111‘1.~[[ guten 5)3?01&61’1:{9 und ben vnn giner
Gitrone dazu, riihrt 8 unter einanber, 16t eé durdy ein veines
Ludy laufen, fiillt ed in bie daju beftimmien Geléebecher und fetit
e8 1 Gis.
800. Gielée von Banille.

Hiergu legt man m ein Gefdive Vo Bfund Suder, 2 Irint-
gldferooll Waifer, cine Stange Vanille in Fleine Stiide qefdnitten
und bas Halbe eined Giweifed, laft 8 mit einander 14, Stunde auf
fdradier Gluth Fochen, bi8 ber Suder {dhon Elar geworden ift;
bann nimmt man 8 vom Feuer; zu gleicher Seit thut man in .
ein_ anderes Gefchive 3 Loth Flein gejdhnittene Haujenblaje unbd {
3 Trinfglafervoll Waffer, Lagt e8 fo lange Fodien, Hid die Haujen= |
blafe aufgeldft und bell wie IWaffer geworben ift. Nad biefem

gtept man den Sucer fammt der Vanille dagu, 5 Trinfaldferooll l =
quten alten TWein und den Saft von 2 Gitvonen barunter, gieht

¢ mif bem Loffel auf unb [aft ¢8 dbann burdy ein Tudy laufen, "
fobanu fiillt man damit bie Geléebecher ober eine bagu Beftimmte |
dorm und fiellt e8 in Gis.

Batavia.

801. Von vielerlei Fritchten. | 8

20 Pfund Kirfchen, 10 Pfund Sobannisbeeren, 5 Vfund Him= |8
beeven und 3 Piund fdwarze "‘\o['mmi“lmm terben mit einanber [ 18
in_etner Preffe audgepreft und gu je ciner Bouteille Saft merden :
12 Roth fein mrwmm Juder anfgeldft, und eben foviel quter i
Branntwein , 1 Quentdien Gemirgnelfen und 14 Quentdien i
Musfatblitthe sugefest, dann alled in ein dagu paffended Ge- ’
febive g-\u:h'i[l. und t‘n} gut juacbunben, an einen ficheren Ort

geftellt, bid o8 fidy gefest Hat und flax getorden ift; bann tird
e8 forg mhm in Bouteillen abgelaffen, gut jugepropft und auf-
bemalrt.

802. Lon Himbeeven.
Dazu nehme 8 Bouteillen guten Branntwein, 4 Sdoppen
audgeprefiten Himbeerfaft, 1 Scdoppen Kivfdbenfaft und 4 Prund
Suder; nadhdem der Juder in dem Saft gut aufgeldft ober ge-
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jhmolzen ift, giefie den Branntwein bagu, und wenn ev in einem

dagu paffenden Gejdyive ober etner grofen Flajdhe qut jugebunden,

gerubt und  johen  bell gervorbem 1ft , binbe ihn wieder auf,

unbd gicfe thn in Bouteillen; dicfe werden Jugepropft und aufberwabhrt.
803, Von Privfidyen.

Dazu nimmt man 9 Bouteillen guten ‘l‘lmmnvcin, 4 :d‘v;"
pen Lmud\].qr und 4 Pfund tlein qdnufun iud‘u, bic recht vei=
un und miivben Pfivfiche werben von ben Steinen befreit und in
einer ftavfen ungebleidhten Sevviette audgepreft; der audgeprefte
Saft wird nun mit dem Branntivein in ciner bagu paffenden gro
fien Flajcbe jugebunden, 5 bis 6 Wodyen vubig geftellt, nady drefex
Seit wird ber vorher gut unmtlum ober gefymolzene Juder baju
qeqeben, dann alled ]‘l[llnt und in Bouteillen quuilr weldye ju=
gepropft und aufbewabrt wevden.

804. Von Sluitten.

Dazu nimmt man 6 Vouteillen guten Brannitvein, 3 Sdop=
pen Quittenfaft, 3 Piund flein gebaden Juder und flein ge-
brodelten Jimmt und Gerwiivgnelfen, von jedem ein Quentdyen.
Die Quitten werben auf etmem NReibeifen gevicben, unterdeffen aber
Gewiivy und Jimmt in den Branntioein gebradit; die gericbenen
Quitten [aft man dann 24 Stunben ugededt fteben und prefit
fic nach diefer Jeit dburch cine ftarfe ungebleidhte Serviette, bid
aller @aft heraus ift, bicfen gieft man nun unter den Brannt
wein und [aft ibn einen Wionat ugebunden in der Flajde fteben,
nach dicfer Seit wird die Flajdhe aufgemadyt und der vorber auf-
gelbfte Jucker hinein gegoffen, dba8 Gange wird dann gut filtvict,
tn Beutetllen gefiillt und gut gugepropft aufberwabrt.

805. Von Wachholderbeeren,

Dazu nimmt man 8 Bouteillen guten Branntwein, 2 Pfunbd
Suder, 1 Sdioppen Flufwafler, 24 Loth fdone 25.111\1\L~[t~uLu1r11
Anig, Smtmt Goriander und Gewiirznelfen, von jedem 1 Ouent-
dhent, aevitopt bie TWachholderbeeren und dad fibrige (\‘tlmu,, etivad
unb gibt ¢8 mit bem Brannttvein in eine grofe Flajdhe; in diefer
lafit man 8 3 LWochen gugebunden ftehen, nady dicfer Jeit [aft
man ¢8 durd) ein Haarfied laufen und gibt den Juder, welder
vorher in Flupwafjer aufgeldft wuvbe, dazu, filtrivt dad Gange
und fillt ed in Bouteillen, welde ugepropft aufbewahrt werben.

806. Von {dhwarzen Sohannidbeeren.

Dagu nehme 6 ‘“nm‘riilm 22qrabigen Brannttvein, eine Bous=
teille Flufroaifer, 2 Pund {dhwarze Johannigbeeren, 3 Piund Flein
gebactten Juder, 1 Pfund jdydne Heidelbeeren, 12 Loth Bldtter
von fdywargen Jobanmdtvauben, 1 Duentcdhen Jimmt und eben fo
piel (Sjnufirsnclhu, Diefed alled wird fein erbrudt unb zevbrodyen
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und jammt dem Brannttwein in ein dagu paffended Gefdhivy ge-
filllt, in weldem man ¢38 gnt jugebunben ecinen Monat fteben
lapt; nady diefer Jeit Offne bas Gefdhive und gebe den vorher in
AWaffer aufgelddten obet verfmolenen Suder dazu, bann laffe
alled duvdy cinen Filtvivbeutel laufen, fiille ed in Bouteillen unbd
bewalre ed zugepfvopft auf.

807, Triiffeln fiir den Winter.

4 big 6 Pfund fdbne grofic ‘Trliffeln twerben getaidien,
mit einer Biivfte in frifdbem Wafjer rein abgebiivitet und nod-
mal$ ausgewafden, worauf fie auf folgenbe At ubeveitet werden :
man gibt auf den Boben eined daju paffenden Gefdhirrs fo wiel
Spedbatten, dafi folcher gang bebectt ift und die Taiiffeln bavauf,
dagu einen Biijdyel Thymian, 6 Yovbeerblatter, eine Handuoll qe-
idhlte Gharlottensvicbeln, etvad gangen Pieffer, 4 Gemwiirgnelfen,
Yo Phund fetten voben Schinfen i Sdeiben gefdynitten, einen
balben Gploffelvoll Saly und fo viel rotben Wein, bdaf er bdrei
ingerbreit bariiber gebt, biep Dectt man wieber mit Spectbatten 3u
und ftellt ed auf bas Feuer; fanat e an 3u fodien, fchaumt man
¢3 ab, qibt cinen paffenden Dedel darauf und verflebt biefen
ving8herum mit Papier ; nun (35t man das Ganze auf {dmwadier Gluth
langfam 3 Stunbden bampfen, sicht e8 dann vom Feuer 2uriic
und lagt ed fiber Nadt gugedett fteben ; ben andern Tag giefit
man alled auf ein Sieb, veinigt die Triffeln von dem Anban
qenden, gibt fie in ein bagu pafjendes Ginmadglag und die durd-
gelaufene Briihe toieder davitber; follte folche nicht gany bariiber
geben, dann gibt man nody etwad vothen Wein davauf. Ju dem i
gebliebenen Fett und Spedt hackt ntan nodh ein weiteres Pfund Sped,
lagt thn auf dem Feuer vergehen umd Beif twerben, dann bduvdh
ein Sieb laufen und gibt audy diefen fber die Trliffeln, damit
er Fingerbreit daviiber gebts it bad Fett qut und feft davauf ge=
worden, dann wicd dgd8 Glad mit eingetweiditer Rindsblafe juge-
bunden und an einem fihlen Ovt aufberwabrt.

et (Bt e F s el .
oU3. Triiffeln in Dampf.

Die Tridffeln werden in frifhem Waffer vermittelit einer Biivjte
qebliviiet und vein gewafdien 3 danm  werden te. mit rothem
Wein 1/, Stunde gefodht. IWenn fie gefodht find, werben fie in
blecherne  Biichfen  gefiillt wnd  ctwasd Sett baviber  gegoffen s
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