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Anbhang

pon

Sypeifen und Getvanfen fiv Krante.

1, Braft.Suppen fir Rranke,

Wan nimme 2 Pfund faftiges Rindsfeifch, woran aber
fein et ift, cinen guten Stuocyen, den man jerfealtet,
nebft einer alten Senne: dicfes wird in einem Topf mit
frifchem Waffer sugefest.  Wenn ed verfchiumt bat , o
thut man e¢ine Maas quten alten Wein hingu, vine Sng-
wertouriel, Sellery, Lauch, gwey obder drey gelbe Ruben,
Caly, cin wenig ganger Prefer und swey gange Jviebelt
mit etwa drey oder wier Ndgelein befiecEt,  SKoche diefes
O Stunden fang bey einem geiinden Soblenfeuey und
lof den Topf wobl sugedeckt. Hevnad) giee ¢ dureh
¢in Daariich, Das Fleifch thue alles sufammen i ein
leinened Tuch, preffe ¢s wobl aus wad lafj ¢8 dann fibey
Nacht fieben, Den anderen DMorgen nimm das Fett vein
dbavolr ab, thue die Gallerte in eine itdene Caffevolle 1nd
laf fie unter beftandigem Niibren Fochen, Big fie dicE ift,
Wsdann gicfie fie auf eine flache Platte und faf fie da-
rauf falt werden, Nach dem Grfalten wird die Gallerte
gelbst und in fleine vierecfigte Stiicke sevfchnitten. Maie
legt dann folche auf ein Pavier auf cinen warmen Ofen,
dait fie trocnen, Wenn man fie bernach bravchen will,
thut tman ¢ing von den Tdfelchen in cine Fleine Sdyiif-
fel, atefit Eochende Fleifchbriibe daviiber und gieht eg
dern Kranfen 3u trinfen, Dicfe Gallevte iff infonderbeit
file teifende Krvanfe gut. $Hat man gern viel davon, o
darf man nuy eine senfache Portion Freifch fame Wein
dagt nebmen,
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9 @allerte fur Kranke,

Timm etiva dren Bfund qutes Rindsfieifch, . BD. vom
Ghentel, THue cin Stiict vom Knie dagn und 2 Kalls.
fiife. Sehe ¢b in frifchem MWaffer gw, {chdume ¢ ab und
qiefie dann 2 Maas guten alten Wein davan. Thue Saly,
Sellery; Lauch, 3 big 4 gelbe Ruben, eine Fngmevwursel,
und sweny Jwicheln dagn, in weldhe man cinige MRelfen fedt.
Laf c6 unqefddr fechs Stunden lang fochen,  Nimm das
§reifch mit einem Schanmldfel herand, gicfe bie Briibe
durch cin Sichlbecken, [af fie cinige Stunden fiehen und
nimm alles Gett davon hinweg.  Thue fie beynach in ¢ime
irdenie oder woblversiunte Cafferolle, Simm 2 Cuer und
sevflopfe fie wobl in ciner Schiiffel. Wenn bie Driide
beif ift, fo tiibre fic in dic Gyer. Schiitre fie wieder in
dic Cafferolle, und wenn fie anfingt su fochen, fo giche
fie durch eine Servictte. Die Serviette wird an einen
picrbeinigen Stubl gebunden.  Stelle cine Schiiffel darun.
ter und faf dic Galerte bindurchlanfen. Sofern der franie
¢fivas §leifch genfefen davf, fehneidet man dad Rindse
fleifch, wenn ¢ falt i, in diinne Scheiben, legt o auf
einen porsellanenen Telley, gicht die Gatlerte pavber und
Lifit fie gefteden.

3. %ine @Gallerte von Ralbfleifd.

Nimm 2 Pfund Kalbflcifch von e¢inem Unterfiied, ey
Kalbsfife und eine alte Heune, Thue dies sufammen
cinen grofen ivdencn Topf. Wenn ed verfchdomt it o
thie cin balbes Vicreelpfund gerafpeltes Hivichporn ,
i Thichlein acbunden, bingu . wie aud) Saly, cinige
punfele gelbe Nuben, cine gange Jnoiebel famt der Hitlfe
etiva 2 Seorjonerenmurseln und cine Maas alten Wein,
der aber nicht zu frarf ift.  Laf dief sufammen efwa 5
bis 6 Stunden Fochen, big alles gang weidy iff. Giche
¢$ dann durch cin Sicbbecken, laf die Gallerte cinige
Gtunden fiehen und nimm alles Fett davon, Hernad
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[dutere fie foie die andern Gallevtenr. Nan fann fic den
franfensentweder fale ju effen geben, oder fie in Fletfch
briibe aufibfen und ibnen su trinfen geben,

4, #ine Rummel.Suppe,

Mant fchneider Weifbrod wiivflicht nnd flein, vifet eo
in beifier Butter {chon gelb, Tegt es in cinen Sdawm-
[6ffel, damit dag Fett davon fommt; man thut tann {0
giel Kiimmel in die Pfaune als man poifchen 2 Fingern
balten faun, und 2 mafl fo viel Waffer ald man juv
Guppe braucht. Man [t den Kiimuicl eine gute halbe
Biertelftunde fochen. Liebt man den Kiinmel nicht in
ber Suppe, fo gicft man ed durch cin faubeved [einenes
Tuch, driicEe ibn wobl ans, thut das Wafier wieder in
dic Pranne, und das gervficte Brod dagu, nebfi cin wes
g Saly, und Laft fie etne guee Mievteljinnde fochen,
9Bl an das gelbe vou cinem €y dazu rubren, fo thut
man ¢ in die Schiifel, rviibrt ed mit LBaffer wobl ab,
qud qicft die Suppe davein. Man ift fic abev gemei-
nighich obune Gy, ldft fie eine fleing Weile fehen, hele
alles Fett davon ab, und giecht fic den Sivanfen su effen.

5. [Eine Rrebs.Suppe,.

Nimm 16 bis 18 Fleine Krebfe, wafche fie fanber und
faf fie abtvopfen big fie nicht mebr naf find. Man muf
abey forgfaltig fewwm, daf fein fodter Darunter fommt
weil die todten Krebfe einen {ibeln Gevnch von fich ge-
ben tnd ungefund find. Stofic fie gang lebendig n Cie
e fwobl ausgepnsten Movfer , nud zwar fo rein ald
miglich. Thue fie in cine Cafferolde und giefe inqgefabr
cinen Schoppen Fleifchbriibe darvan, die aler nidt ftarf
gefalsen fenn darf. Lof {ie davin fochen, bis die Scha-
len gang toth find, Alsdann fchiitte die Briihe durd gin
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teifies Tuch oder durch ein Haarfie , und driicke bdie
fvebfe wobl aug, Nimm ein Loth Butter, thue die But.
ter i eine Gafferolle und die ausgedriickren Krebfe da-
Aty und rifie fie darin bis fie gang dunfelvoth find. Gic
fe datin die durchaedeuctte Jleifchbriibe dbavan, famt ci.
ner Taflenfchale voll Waffer. Gicfe die Sivebfe 1wieder
ourch, vreffe fie wobl aus, thue die Brdibe wicder in die
Gafferolle, und wenn fie focht fo lege swen oder drey qe.
babte Brodfdhnitren hincin. Hernach tiihre das Gelbe von
etnemn @y mic ein wenig Waffer ab und rithre die Sty
be binein, fo it fic qut. Scb laffe alles Gemiivs dabin.
geftellt, Crlauut ¢s die Kvanfbeit, fo fann man Gewiiv
daretn thun, gletch wie su andern Syeifen.

6. Line KRorbelbraut.Suppe,

Man thut gany fdhwache Kalbfleifchbriibe in cine Eaf
fevolle, nimmt eine qute Hand voll Korbelfraut, wafcht
8 rein und geefchneidet e8 fo fein als mialich, Man thut
€8 in bie Fleifchbriibe und [dft ¢5 ctwa cine Bievtel-
ftunde damit foden. Hernach Yegr man ey oder drey
gebdhte Brodfchnitten darein, wud wenn fie wieder aufe
Tocht, fo tiibet man fie mit dem Gelben yon einem Gy
am. Lielt aber der Kranfe das Gy nicht, fo giebt man
fie nur {0 su effen,

7. Eine Endifien-Suppe,

Man nimmt fchone gelbe Endifie, Weirn fie gerlefen und
gewafchen ift, wird fie gang flein jerbackt. Nimm dann
cin fleines Stiickchen Butter, thue fie in die Cafferolle
famt devr Endific, und difche diefe darin bis fie weif iff,
Misdann gicfe balb Fleifehbriibe und balb Waffer dazu,
und [af fie eine balbe Viertelitunde Fochen, Rimm dann
ackabres Brod und [af ¢s ein wenig mitfochen,  MRiibre
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vas ®elbe von einem Gy ab, qicfe die Suppe varein,
und gieht fie dem Kvanfen zu effen,

8, £ine griine Suppe.

Nimim eine gute Hand voll Spinat und ein wenig Pes
terfilic. Sacke alles sufammen qans fein, und foche fie
wie die Endifien-Supype.

9, E£tne ERnoblaud) Suppe,

PNimm cinen Iinfen Knoblauch und {hueide ibn gang
fein,  Thue cinen woblgemeffenen Schoppen Waffer in eine
Eafferolle mit ein wenig Saly.  Laf e cine Vicvtelflunde
fochen,  9timm dann 2 gebabte Brodfchuicten, lege fie in
cine Schiifiel, thue 2 Loffel voll vou dem feinfien Proven-
seveehl bingu und giefe dad fochenve Waffer mit de
Snoblatch daviiber. Decte es gleich su und laf ed eine
geife in der Tarvme fteben, damit pad Brod angiche.
Diefe Suppe iff bey Leibesfchmeren fehr gefund,

10, ®ine Sagofuppe mit Sleifdbribe.

Man serliefit cin Viertelpfund Sago fauber, giefit Foo
dhendes Waffer davdler, (Afit ¢o ¢iue qute halbe Stunde
fichen, fehiittet das Waffer davon ab, thut anderes Fochetts
nes Waffer davauf, lafe ibn noch eine balbe Stunde fies
ben, und focht ibn dant cine Stunde in unaefaljenee
Kleifchbrdibe, nebft einem fleinen Sticddhen frifcher Bue-
ter, Div andere Sagofuppe mit Wein iff fchotr Befchries
bew, fie ift feby gefund unud fraftig fiir die Kranten,

11. £ine YWursel-Suppe,

Koche ein Pfund Kalbofchentel. TWenn ¢35 ver{chaume
ift, fo thue cin wenig Saly binvin, zwey gelbe Nitben,
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, die man in Stiddyen erfchneidet, eine Vaftinacte, gwolf
A Seorgoneren- und cine Selleryoursel, fammt einer weifen
it NRiibe. Laf dies jufommen etwa sweny Stunden foden,
1 und vichte dann dvem Kvanfen diber gebabtes Brod eine
Guppe davon an. Man fann anch das Gelbe von einem
Gy mit ein jeniq fein gefchnittenem Schuittlatich oder
fie Sdhnittsioicheln davein viibren, Diefe Brithe i febr qe-
| fund, wenn man fic dem Kranfen {att Neid ober Gerie
b 3 tvinfen giebt.

12. Line Yein-Suppe,

Nimm ¢in quies Glag woll alten Wein und ein Glas
voll Waffer , thue Jucder dasuw und laf ed bis auf cin
®fad voll cinfochen. Leqe danti 2 Stiickchen qebabtes
Brod hinein, und riihte dasd Gelbe von einem Sy mit cin
ettig geffofetiem Rimmet ober Eitronenfchale ab,  Will
man aber einen TWeinwarm machen, fo freht folcher im
evfien Avtitel ey ven Suppen befehrieben,

13, Reisg und @erfte,

Kiir freanfe focht wan qewobnlich Oeis und Gevfte mit
Salbsfchenfel oder mit einer alten Senne. Man fonn 2
Kage an einer Henne fochen, wenn man jedesmal nuy die
batbe in den Topf thut. Man leqt die Henne ober den
Halbofchentel in einen irdenen Topf, thut frifches Waffer
patein uynd das Fleifch dazu. Wenn ed verfchaumt i/
thit man ¢in BViertelpfund Reis oder Gevfte bingu, nebit
eift wenig Lauch und einer Peteyfiliennrgel, [dft ed eine
gute Srunve fochen und fillt ¢s bernach mit Fleifchbriibe
anf., Man laft es dann auf einem Koblenfeuer gang fachte
Tochen, und giebt dem Kranfen nur den Schleim dabon i
trinfen. Go fann man €8 den gqanien Tag beym Seuer
fteben Lafien, obne daf ¢f verdivbt, Haferariipe wird fir
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die Sranfe auf gleiche Art gefodyt, Studeln oder Vermiceli
qud Gries find oben befchricben, nur Daf man hicviu feine
Ruiter nimme, und fie dafiiv wit dem Gelben vom Ep ol
rabrt,

14, Spargeln 3u Foden.

Man focht die Spargeln im sBaffer Halb weich, und _
wean der Sranfe feine Butterfauce effen darf, fo legt man g il
bic GSpargeln, wenn fie halb gefocht {ind, in Gleifchbraibe. ] I '
sienn fie hernach in der Fleifchbriibe weid) gefocht {ind, ' |‘
imme man fie beraus, fegt fie anf einen Teler und [aft :
nicht mebr Briihe ald man 3i den Sypargeln braudit. Nan | ‘ il
¢iibrt dann das Gelbe von 2 Eyern mit cin wenig Fleifch- By
frviibe ab, giefit dic fochende Fleifchbriibe Dareit, thut di¢
Ganee toicder in dic Cafferolle, vitbre davin Bis fie did ifi, i

|
[

ynd giet fic dann iiber die Spargein. fil

Auf aleiche Avt fann man Blumenfobl, Seorgoneren und o i )
Artifchofen fochen, Andere Gemiife, 3. . Eudifie, Spinat; 1 R
junge gelbe Ritben und Vagtinaten {ind {hon oben Defchrics i A i
ben. DMan muf fiir Kranfe nue nidht su viel Buter 1D b it T
Mebl dagt nehmen, wnd feinen Preffet, :

15. Qeufs a Teau.

Stan hat hiersu gang befonders fleine Facheln, Hat man
aber feine folche, fo nimmt man die obere Sdhale ciney
Tafie, Man thut das Gelbe von cinem €y darein, nebf
cinem fleiien Theelbfelein voll geffofenem Sucker, unp .
werriibrt Deg Gy bis es weif ift. DVan fann auch cin wenig 'F'?i; e e
geffofenen Unis oder ¢in Sticchen Citronenfchale , oder L I
Qimmet, welchen Gefchmad namlich dev Kranfe am lichften
bat, darein thun. Man gicht dann frifches Waffer binein,
bis die Taffe beinabe voll iff. ff es cine grofe Taffenfchale
fo Braucht fic nicht aons angefiills ju werden, Man G
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bevnach in einer Caffevolle Waffer fochen und frellt die
Tafie davein, giebt aber wobl Acht, daf dag Waffer nicht
oben hincinlauft, Man dectt die Cafferolle su, und lafit ¢
Bey cinem gelinden Koblenfeuer fochen, big das Mus gany
vid ift. Sollte der Kranfe nicht gern etwas flifes effen,
fo thut man fratt Waffer Fleifchbriibe in das Gy, nebit
ein enig abgeviebener Mudtatunf, und foht ¢s dann auf
Die glerche vt wie bas erfie mit Waffer, Darf aber der
Kranfe etwad von Milchfveifen genicfen, o fann man
Milch dagu nebmen,

16. £in gebranntes Ylius,

Mimm cinen qutcn Loffel voll geftofenen Jucker, und vofe
ib in einer Cafferolle {chon dunfefgeld, bis e gang braun
ift.  Thue dann einen Schoppen qute Milch dazue und lafe
fie fochen,  Wenn die Milch focht, {o gicfe fie durch ein
Saarfied wiecder in den Topf. Nimm dann eine sinncrne
Platte, die auch auf einen ficinen cifernen Tovf vaht, in
weldien man fochendes TWaffer thut. Nimm das Gelbe von
4 Epern, thiw es auf eine ginnerne Vlaree, und seredibre
fie mit 2 Loffeln voll geffofenem Jucker, bis fie weif find.
Gjicfe dann die Milch mit dem gebrannten Jueer Daztr, und
wehn das Waffer in dem Tovf foche, fo felle die Viatte da-
vauf, decte fie mit einem Tovtendeckel, auf welchem ein wenig
Gt i, su, und lof fie Eochen, Dis fie dick iff,

17. Srifdhe Lyer 3u fieden,

Man nimmt die Eyer o frifch ols man fie haben Fann,
macht Fochendes Waffer, gichit ¢8 daviiber und [lhfit fie
eintige Dinucen darin fieben, Wenn man Eyer baben fann,
dic am nemlichen Tag geleat worden {ind, fo fverden fie
Feinem Svanfen {chaden, Sollte fie der Kranfenicht gern
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foweidh effen, fo darfman nue noch einmal fodyendes Wafjee
dbardiber gicfen. Wlsdann darf man ihm aber das Weifie
pom Gy niche 3u effen geben, fondern nuy das Gelbe,

18, Rofinen mit Brod,

snan focht ein Vicrtelpfund Rofinen mit einem Glas
oofl vothem Wein und cinem Glag voll MWaffer, thut
Queker Bingw uud 1 oder 2 Stidden Jimmer, und (GF
¢5 diber dag balbe cinfochen, Nlsdann Dbipe 3 bid 4
@dnitten fchones Weifibrod avf dum NRoft, gicfe die
Rofinen fomt dem Wein daviiber und decte ¢o ju. Weun
fic cin twenig erfaltes {ind, fo gaied fie DHernad) dem
Kranfen su effen,

Alles dibrige OOfF, welches man den Kranfen darf su
¢ffen geben, it fchon bejchrichen worden.,

Ly

19, Sleifdfpeifen for Rrante,

Giir Kranke i nichts gefiinderes, als gebratenes Fleifch,
Wenn man 3. B, ecine junge Taube oder cinen fungen
Habn bat, und man fie nicht gern gevdrmt den Keans
fen toicder gieht, o gevichneider man fie in swey Theile,
Gines dovoh thut man in den Keler, frreut Saly daviis
ber yund [aft e8 fieben bis den andern Tag, Ju dem ans
bern balben Theil nimm daun cinen Vievtelbogen rweifed
Papick und begreiche ¢ mir frifdher Burter.  Nimm
Brofamen , ein wenig Spet, ein wenig Pecerfilic, und
bade es gang fein, Streue unten auf dag Papier dag
balhe, Tege die balbe Taube oder den Habn darauf, fivcue
cin weniq Saly dariibey, und das andere balbe von Bro-
famen fivene oben dareuf. Ueberfege dann das Papiey
und mache ef wohl su.  Thue ¢§ in cine Tortenpfanne
ober in ein Oefelein, und laf ¢s cine balbe Stunde
braten,

Auf gleiche vt bratet man anch Kalbfleifch von dem
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kI8 Rippen , welched fehr gefund fiiv Krvanfe iff, Was die
L | Ragonts anbelangt, fo findet man fie olle in dem obigen
b Artifel; puy muf man vas Gewdrs unterfafien wud aud
i niche fo viel Butter dagy nehmen.

20, Ralte Sdale, oder rothen Yein mit gebabtem
Brod,

Simm wobigebactenes Weifbrod, nmche vicr Schnitten
davans, wic man fie in die Suppen braucht. BVabe fic
auf dem Stoft {chon gelh , thue fie gleich in cine S
fel, fireue einen guten CHloffel boll feingefrofenen Fuder
und ein wenig gefofenen Jimmet daviiber , giege ¢in
guteds ©las voll totben Wein dagy und giehb es dem
Kranfen su effen,

21, Citronenfdnige,

Man nimmt fchone faftige Citvonen , die {chon geld
find, fchueidet die Schalen wobl davon himweg, und {0
viel man fann, auch das Weife, zerfchneidet bann Die
; ¢ GCitronen in Scheiben, nimme alle Kerne beraus , fivenct
it gefichten Sucker daviber, und giebt dem SKranfen , wenn

it e cinen trockenen Mund hat, cine Scheibe davon, Auf
die gleiche et toerden die Pomevangen file Kranfe gube
i veitet, Wenn der Kranfe feinen Schnip in den Mund
vebmen fann, 0 gichbt man ihm mic cinem Theelofelden
nuy den Saft. Man muf aber die Scheiben mmeyr cine
Stunbde fieben lafien, ebe man fic domn Kranfen ju effen
giebt , Ddamit der Bucfer bincindringen und gergehen
moge.

il 22, @allerte von Sneden und Krebfen,

Nin}m 36 fleine Krebfe und eben fo viel Schnecket,
Die Krebfe werden fanber gewafchen und die Schnecken
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gereiniget, old soenn man fie fochen mollte.  Jervitofie die
sufammen in cinem fteinernen Movier, thue in cinen ir-
benen Topf cin Loth frifdhe Butter, und rifle das Jers
fofene efwa eine fletne BViertelfunde, Nimm 2 Kalbgs

fiige, welche man in fleine Stiicke jerhackt, thue {ie in il l i
ven Topf, nebit gwey Maas frifchem Waffer , decte den I jﬁ :
Topf wobl su, und Taf ¢ sufammen cinfochen bis auf 1oy
¢ine balbe Maas: alsdann thue cin bhalbes Quentchen i
geitofene Bustatenbliithe, cin wenig Saly und cine Hand IR

voll Sovbelfraut dasu, und laf ¢9 sufammen noch cine |
balbe Bicvteltunde fochen, Sernach feibe ¢ dureh far- fii]
fe Letnewand, fielle e8 an einen Fiblen Ort und laff s 5 R LS
J fichen,  Wenn man ¢s braudben will , thut wman einen b
Loffel voll in eine Taffe Fleifchbriihe und gicht ¢6 dem

Sranken ju trinfen,

23, @allerte von Hirfhborn mit ein,

Man Lift cin balbes Pfund gevafpeltes Hivichhorn in M A
cinem Topf mit cincr Maas Waffer bey gelindem Feucr il

7 il
vier Stunden lang fochew , feibet ed dann durch und it It

macht ¢d mit dem Weifen von cinem Sy Flar. Man thut
cinen &Schoppen guten alten Wein hingn , 3 Loffel voll
Citvonenfaft und cin halbes Pfund Jucker, TAEt dieh 3u-
fammen wicder eine balbe Wiertclftunde Fochen , thut ¢d
oann in ein porgellanenes Gefchivy, und [4Ft ed freben,

Gallevte von ‘Hiv{chorn mit Mandelmich, oder Blanc
manger, |t {chon oben befchrieben,

24, Srofden.Briibe,

it 25 Frofchenviertel und Krdauter dajy, von wel-
chen Sorvten die Aevste fie verordnen., Giefe soey Maad
Wafier daviiber pud [of ¢8 anf eine Maas ¢infochen,
B b
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25, Sdneden.Bribe,

Nimm 12 Schneden und puse fie fauber, thue fic mit
sieny Maas Wafjer dibers Feuer, nebff den Krdutern, fo
man biesu verordnet, Laffe fie 4 bis 5 Stunden Fochen,
drifcte fie duech ein Tuch und behalte fic dann sum Ge-
brauch auf.

26, Sleifchbrithe mit dem @elben vom Ly,

Nimm dasg Gerbe von cinem Sy und yveibe ein wenig
Mustatnuf daveiny triibre dann c¢ine gute Tafie voll
Fieifchbriibe davein und gich fie dem Kranfen ju tvinfen,

27, Bafergris.Brithe,

Man Focht eine Tleine Hand voll Dafergriihe im Wal
- fer mit einem StiicEchen Butter gang Ddick, gieft dany
Fleifchbriibe dagu, bis ¢d gany diinne iff, Idft ¢s nod
cine Bicreelftunde fochen, nimmt das Gelbe vom Cy nd
vithyt ¢ mit ein wenig geffofency Mustatnnf oder Mud.
fatenbliithe wobl ab, Man fchiittet bhernach die Briihe
durch ¢in Haarfieh in das Gelbe vom Gy, Diefe Briihe
iff ein gutes Nabrungdmittel fiir Schwache.

28, ®allerte von Hafer-Kernen,

sWiflere ein Pfund Haferfernenm fn jwey Maad Waffer
3 Tage lang., Giefic alle Tage swenymal das Wafjer das
ponn ab und thue toieder frifdhes davauf. Nm wvievten
Fage riibre alles wobl dutcheinander und prefie es duvd
ein leinened Tudh). THue es in ¢ine woblversinnte Caffe
volle, NMimm eine fiife weiche Pomeranze und eine Ci-
trone, driicke den ©aft aus beyden in die Gallerte, gich
aber wobl Acht, daf feine Kerne hinein fommen, Nimm
Die balbe Pomeranien - und die balbe Citronenfdhale,
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fchneide fie Tanglicht und qang fein, thue fie nebft Jucter
i Die Gallevte, damit fie {6 genug witd, und l[af ef
noch eine balbe Gtunde fochen., Preffe ed bernach durdh
cine Serviette in ¢ine porelancne Schiffel, und loff ¢8
fiehen,

29. @erftentvafjer,

Stimm eine Hand voll teine Gerte, serlefe fie faubep
und wafdye fie rvein, thue fie in cine Cafferolle mit einey
ober anderthalb Maas Waffer , und laf fic eine gute
Gtunde fochen. Eine halbe BViertelfunde vor dem Ut
vichten thue eine Bhalbe Citrone und cinige StiicEchett
Jucter bingu, und laf ¢d noch eine Weile fochen, Her-
nach giefe ¢s durch ein Haarfieb und gieh ¢ dem Krano
fen falt su trinfen,

30, Reifwafjer,

Dan roftet den Reif nur fo viel , daf er gelb wird,
an fonn b in cin marmes wifdhenofelein auf Papier
legen, damit er davin {dhon gelb witd. Man Focht ibn
bann ¢ine WBiertelftunde im waffer , nebft einem fleinen
GtiicEchen gangen IJimmet, und feibet ibn durch,

31, WWafieximit Rirfcdhen,

©tofe ein balbes Prund {diwarse getrocdnete Kivfchen
famt den Kernen. Thue anderthalb Maas Waffer in cine
Cafferolle su den RAvfchen, nebft einem StiicEchen Citrones
faf ¢ etwa gine Stunde fochen, und wenn es falt ift,
fo  giefe e3 durch cin Haarfieh oder duvch cin Tudh, und
gieh ¢s dem Kranfen ju tvinfen,

32, TOarme Limonade,

Ttimm cine g wte {aftige Citrone, und driice fie gang weich,
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Thue etiva cin BVicvtelpfund Jucker in cinen porselane.
fed Tonf,  Soche dann Waffer in cinem ThHeebefiel, jors
fchneide dic Citrone, prefie den Saft wobl fiber den 3u-
cer, lege Die auggeprefte Sehale dagu, und gicfe eine
gute Maas fochendes Waffer taviiber. Sollte die Limos
nade nicht fiiff acnug oder 3 fiif feyn, fo thut man 3u-
ey oder Waffer davein nach Belichen.

33, Simonade mit YDeinftein,

Man macht die Limonade auf gleiche Avt, wie die vorige,
Ehe man das Waffer baviber gieht, thut man mit cinem
filbernen Lofiel ciu balbes Loth Weinftein in den Topf,
Bibrend bdem man das fochende IWafjer dariiber gieht,
tiibet man davin Dis der Weinjtein cin wenig sergangon
iff. Wenn die Citrone etwg eine Stunde in der Limo-
nade gelegen bat, muf man fic hevauguehmen und wohl
aungdriicEen, fonft ird fie bicter,

34, Ralte Limonade,

2 ciner Holben Maas Limonade nimmt man ein Bicw
teipfupd Jucker, und veibt das Gelbe von eincr Citrone
an dem Jucker ab, Man driicke dann die Citrone bis fie
qans weich ift, fhueidet fie von cinander und preft fic
flarf diber den Jucker aus. Ale Kerne fucht man forg
faltig beraus, Die ausgedriictie Citvone aber legt man
nicht su dem Jucer. Man gieft dann cine Bouteille
frifches Waffer daviiber, viibrt davin big der Jucfer jer-
gangen iff, und sicht fic bernach in eine Bouteille, Dic-
fe Limonade iff swar flir Kranfe, bdie cinen {dhmwaden
Magen haben, nicht gne, fie ift aber Fiiblender als Die
warie,

35, WMMandelmilch,

Man nimmt 0 ciner Bouteille Mandelmildh ein halbeé
Nicetelpfund Mandeln, reibt fie mic eimem Tuche wobl

[
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alb und [0FE fie in cinem Morier mit Jucker o fein ald
moglich.  Gicfe dann einen Schoppen Waffer daviiber
und veibe fie noch ein wenig damit. Preffe fie dann durch
cin ftavfed leinened Tudh, thue e wieder in den NMirfer,
fiofie fie noch ein Wenig, {chiitte den andern Sdoppen
affer hingtr unid peefe fie wieder duveh. THue dann in
cine Bouteille civen CHOffer woll gefofenen Jucker und
giefe die Mandelmileh darfiber,

36, Ciugmild,

Nimm 12 frifche Ntiffe, zicke div Hant von den Kev-
nen beralb und fofe fie mit Jucer vermifeht, fo viel du
willff, in einem freineenen Mivfer. Die Kernen fammnt
oem Sucfer miifien aber fein geftofen feyn,  Gicfe nad)
und nach ciien Schoppen Wafier dagi, preffe eo dureh
ein fleines Tuch, und gich fie dem Srvanfea su tvinfen.
Diefe Milch i febr angenchm, und nicht fo fliblend ald
pie Mandelmilch, Hat man feine frifche Niiffe, fo legt
man die Ruiferncn ctwa cine Stunde in frifches Waffey
und dann fonn man dic Haut absichen.

37. Drod:Tifane,

Man nimtit fchones Weifbrod, babt ¢s {chin gelb anf
pem oft, giefit fochendes Waffer dariibey und decte ed zu,
Dian fann poch ein wenig Simuret davein legen, damis
oic Tifane defto fraftiger wird.

35, fine anodere Urt,

Mat wacht die Tifaune auf die gleiche Avt, thut einen

Loffel voll Citvonenfaft bingi, cin Glas voll alten vothen
Wein, und Jucker nach Belichen,
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39, £ine gebodite Brod:Tifane,

Man nimme fchones Weifbrod, {chneidet e in fingers.
bide Gtiicfe, thut ¢s in cine ivdene Cafjerolle, die man
wobl gudecten Fann, ffelt ¢8 ticder in den Backofen und
Lift e8 noch cinmal {chon geld baden. Dann legt man
Dag Baod i eine gang neue irdene Cafferolle, gicfit eine
Maas Waffer dardiber und [dft es eine balbe Stunde fo.
dhen,  Alddann fehiittet man ¢d durch cin Haarfieh oder
durch ein leinenes Tuch, und thut noch fo viel Waffer
binsu af8 e8 eingefocht iff. 3u diefer Tifane Fann man
fo viel Wein und Jucker nehmen wie su den andern,

40, Zine Rrampfftillende Tifane.

Dimm eine Hand voll reine Gtrte, Seorsonere tnd
gerafpelted Hivfchhorn, von fedem 2 Loth, 1und Cichovien.
wurgel ein balbes Loth, Koche ¢f jufammen in 3 Maas
MWafler fo lange bis cine Maas cingefocht iff. Seihe ¢
bernach durch und gieh ¢ dem Sranfen su trinfen,

41, Eine erbffnende Tifane,

Nimm die Wurgeln der Peterfitie, der Bratendifie!
und der Spargel, von jedem ein Loth, fchabe und fchneide
fic in Stfife, laf fic in cier Maas Waffer eine quee
Gtunde lang fochen. Bulest thue Cichorienbldtter und
Sorbelfraut von fedem e¢ine Hand voll bingw, und laf ¢f
noch cinigemale auffochen. Hernadh feibe ¢ durdh, I5f¢
swey Ouentchen Polidhref-Saly davin auf und thue hod
awey Loth Pomeranzen-Sorup bingw,  Man trinft alle 1
giney Stunden ein balbes Glas voll, oder alle vicr Stuns [
ben ein ganges Glas voll davon, (

[
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42, Uepfel - Yaffer,

Nimm 4 oder 5 fchone Menetten, thue in eine Cafie-
volle eine Saas Waffer, fehdle dic Aepfel, fchucive fie
in oer Mitte entzvey uud lege fic in das Waffer, Laf ¢d
etiva eine Vievtelfunde fochen, und wenn ¢s falt i, 0
gich ¢9 dem Kranfen su tvinfen.

43, YWaffer von Erdbeeren, pHimbeeren, fauern
Rirfchen ober Fobannisbeeren,

Bey der BVerfertigung des Waffers ans frifchen Friichten
perfabrt man immer auf dic gleiche Avt. Da fie an fich
felbften faftig find, fo darf man fie nur im Waffer aus.
peeffen.  Man nimmt fedesmal ein Pfund Friichte auf
cine Maasd Waffer, prefit fie davin aud, thut ein BVivveel-
pfund getofenen Sucker hingu und viibrt alles jufommen
bis fich Der Ructer villig oufgelosc bat. Alsdann [GfE
man dag Waffer durch cinen Filtricvtvichter laufen, und
pevivabet ¢8 bernach #n SKeller,

44, Salbey:Crank,

Man eibrt 2 Ouentchen Salbeyvnrseln mit einigen
Qoffelnr woll faltem affer ab, gieft dann unter befandis
gem Riibren cine balbe Maad fochendes Waffer oder
Fleifchbriibe, was man lieber will, dariiber, und [t ¢d
noch eine Viertelffunde Fochem.

45, @erftenmwafier mit Yein,

Man Focht 4 Loth reine Gevfie mit 2 Daas Waffer
i fie auffpringt, nimmt dang cine Citrone, fhdalt das
@elbe gang fein davon ab, gerfchneidet fie und prefit den
Saft vein in einem Topf aud, Nimm dann 6 EHlofel
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voll feingefiofencn Sucker, und thue ibn ju den Citronen
nebft einem Schoppen guten alten Wein,  Giefe 3 Schop.
pen oder eine Maas Gerfenivafier davan, laf g eine
CStunde fichen , viihre ¢d wobl durcheinander und feibe cs
durch ein Hanrfieb oder durd ein Sudy,

46, WOaffer ven prapavirtem YOeinftein,

Man Lifit ein Loth prapavivten Weinflein in anderts
hatd Maas Waffer eine balbe Stunde Yang fochen , ser-
fchnetdet eine balbe Citvrone in Scheiben und thue fie in
das Waffer famt 5 Loth Jucker. Man [Aft es cine hal.
be Grunde lang Fochen und feibet ed bernach duvch.

47, Thee=Limonade,

Dan giche ficdendes Waffer fiber gutetr griinen Tbhee. Wenn
ev angesogen bat, o thue in eine Taffe ein balbes Theeloffelein
voll praparicten Weinfiein, lege 6 Stiickchen Jucker dagy,
giche den Thee aang fiebend davitber, und riibre davin
bis der Weinftein gergangen iff. Driicke den Saft von
einer balben Citvone barvein, und trinfe e dann gam
warm ehe dbu {difafen gebeit,

48, Thee mit £y flir den Huften.

Man macht quren Brufthee. Wil man aber foldhen
gut und fraftig. machen, wie afle Avten Thee, welcdhe man
focht, fo thuc suerft fochendes Waffer in die Theefanne,
und laf das Waffer davin feben bis die Kanne gang warm
ift. Gchiitte ¢3 danu daraus, und thue den Thee in dic
Sanne.  Gicfe fochendes Waffer davfiber, aber die Kanne
nur balb voll. Laf ¢5 fo einige Minuten fehen nud fiils
e bann bic Kanne gany voll Waffer. Auf diefe Art den
Thee su Deveiten, werden alle Krauterthee viel friftiger,
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als wenn mat nuy Blos den Thee in die Kanne thut
und das Waffer daviiber qicht.  Nimm dann das Gelbe
gom @y und thue ¢ in cine obere Taffenfchaale, nuebf
cinem Theeldffelcin voll fein geftofiencm Bruft - oder atle
perett Jucker.  Ribre das €y famt dem Jucker mit dem
Theelvffelcin bi5 ed gang weif i, Alsdann giehe untey
beftindigem Niihren die Tafie gang voll ThHee, und tvinfe
¢d gang warn.

49, Rirfhemvafier fir den Duften,

SNimm eine fchone Renette, {chale fie und fdhneide das
Kernbaus daraus, evfchneide {iv baun in gang feine
Schnige auf ecinem ginncruen Teller und ftreue cinen
GHIoffeL voll geftofenen Jucter daviiber. Nimm 4 oder
5 GRIOfeL voll Kirfchemvafier nnd thue ¢8 aur den Teller,
viibre aber die Aepfel noch nicht darein , uud ginde dad
Sivfchenwaffer mit BVapier an.  Wenn ¢3 mit dem Paviey
fioch nicht Grennen will, fo balt man ¢d fu einemr {itber-
nen Qoffel an das Liht, bid ¢5 Drenut; wenn es datn
frenut, {0 thue ¢35 unter das andere SKividhenvaffer.
Wenu alled in Flammen ifi, fo viibre vie Aepfel darun-
fer, dnd tiibre mic einem filbevnen Lofel davinm, bio
affed Kivfchenwaffer gong ausgebrannt if,  Alsdann it
man die Aepfel und trinft dags Kirfchenwafer, Man muf
et aber nicht eber brauchen, ald bis man {ich {chlafen
fegen will,

en Suften,
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Man nimme eine fchone weife frifcdhe Riibe, wafdht fic
fauber und teocfner {ic mic cinem Tuche ab, Lege Die
Riibe tu betfe Ayche uud [af {ie vavinn braten, bid fic
gang foeich ift 3 alédanmuw finum fie Hevaus, nimm alles
Mart pavon und preffe ¢d ffavf duveh ein [eincues Tudh.
$Bage den Safr wud ninmm o vicl Jucfer als Saft i,

i
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Rodhe den Jucer su einem diden Syrup, gicfie den
&Saft daju und [4f es. einige Minuten damit auffochen,
Hernach thue e in cin porgellanencs Gefdf, und nimm
dantt bes Morqgens und beym Schlafengehen einen Lofs
fel voll mit Thee, oder wie man will,

51, Ralbfleifhbrithe fir den Suften,

Nimm ein Vfund mageres Kalbfeifch obhne Knochen,
thue ¢8 i einetr eifernen oder ivdenen Topf, lege eine
wetfe Riibe dagr, den vierten ThHeil eines weifen Traut
fovfed, 4 Iwiebelsn, ¢ine Hand voll Seorjoneren und 2
Bis drey gelbe Riben nebft cin wenig Saly, Gicfie den

“Topf gang voll Waffer und laf die Briibe etiva 4 Stun.
den fochen, Lig es ¢tiva toch andevtbalbe Maas ober eine
gange Maas if. Oiche gucet a9 fliifige durch ein auf
cine Sdiiffel gefielltes Siebbeden, wenw ¢d durdygelofien
itt, fo thue alles was noch in dem Topf ift and auf dad
Gichbecten, und lege ein Gewidhe davanf, damit aller
Gaft gang audgepreft wird, Alsdann trinft man taglich
pmwen Bis drey Taffen von diefer Beibe, man muf fie
abey imumer ubor wdrmen, &ie i Befonders gut fiit
eine fchioache Bruft.

52, £ine anbere Urt,

Pratt nimmt cit Bfund gany mageres Kalbfleifch, thut
eine Hand voll Seorgonercn bingy und sivey Hanbde voll
Sorbelfrant, Man LAt e8 sufammen andertbalbe Stuns
den fochen, und trinft bes Morgend zwey bis 3 Taffen
poll. Man muf aber diefe Brithe jeden Morvgen frifdy
fochest. Sie it fiir Sente, die auf der Bruf leiden,
Beilfat,

55, Wieobhren. (Rellerefel:) Saft.
Diefer Saft it befonders que iy Kinder, die batt
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sabnen, Nan fucht diefe Thicrdhen in den Kellern unter
den Gidffern, ober unter altem verfanltem Solge, wo €8
feucht iff, man nimmt fedesmal 20, und wafcht fie fanber
ab, fie miffen aber noch afle Teben. Hernady thut man
fie in einen fleinen freincrnen Movfer, zerveibt fie gans '
fein, thut dann cine bhalbe Taffe voll Waffer oder unge-
falgene Fleifchbriibe bingn, und prefe fie durch ein feis
ned Tiichlein aus, fo ftarf man fann, und gicht fie den
Kinbern su tvinfen, bdes Morgens jwifchen 9 und 40
11hr, und pes Abends swifdhen 4 und 5 Ubr,

54, RorbelPraut-Saft, i

Stimm fechs Hande voll frifch gefammeltes KovibelFrant, |
b ein Pfund mageres Kalbfieifch in diinne Sideiben '
svfchnitten,  Thue ¢d sufammen in einen irbenen Topf, thet
nebfe einem Duentchen Salpeter-Tafelchen, Sepid einen ;
Deckel davauf, der wobl paft, und verpavpe ihn mit dickem - by
Teigs fielle ven Topf in einen fleinen Keffel von 1ochen- (i
pem Waffer und [af (bn vorin 4 bis 5 Stunden £ ochen, L
Driicke bernach den Saft aud, und gich dem K anfen L
finch der Vorfchrift ves Avstes davon su trinken, Ll

55. Mobren. oder gelbe Ruben:Saft,

Man Focht die gefchabene frifche gefbe NRifben in eivier
gebovigen Menge Waffers, bis fic gang weich {ind, giehe
bann das Waffer qang rein ab, thut fie in ein Sefchinry
sevquetfcht fie mit einemr 20ffel fo viel als moglich, thut
fic in ein forfes Tuch und preft den Saft aud, bis jup
Dide des Honigs, Er {ieht {chivargbraun und faft wie
Gyrup aus, Nan nimmt des Tages einen CHofFel voll
pavon, €3 ift ein vovtvefffiches Mittel fiiy cine fhwache
Bruit,
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56, YWeclken zu maden,

€6 ift bey allen Getednfen; fo man fir die Franfen
Focht) 1 beobachten, vafi alle Gefifie fo rein ald moglid)
feyn mifien, Wenn man Tifone, oder fonft einen Trant
fodht, ift ¢5 am beften, menn man gang nene irdene Cafs
fevollen oder Topfe nimmt, weldye gute Deckel haben, die
aut fchlicfen , damit der Nauch nicht bineindringen fann:
man muf and) diefe Gefchivre fonit su nichts anderns gebrou.
chen. damit fie feinen fibeln Gevuch befonmmen. Ju Molfen
nimmt man eine Sciiffel, die nicht gar ticf und breit i
Auf einen Schoppen Molfen nimmt man dann 2 Schoppen
Mildh. DMan nimmt folche gany warm, iwie fie von den
Rithen Fommt, thut fie in die Schiiffel und faft fie diber
Nacht darvin frehen. Des Morgend nimm die Mild) und
mache Deg Rabme am Rand der Schiifel (o8, hebe ibn mit
cinem filbernen Lofel gang fachte und fauber ab, und thue
dann dic Mildy in cine Cafferolle s wenn fic anfingt su
fieden tnd gang in der Hobe iff, o riibre gefchwind cin
hatbes Toheeloffelchen voll praparivten Weinfteinr hittein und
(aff fie noch einmal aufioalen, Stelle fie dann vom Fener,
decke fie gefchwind su und laf fie einige Minuten fehen,
Seibg fie dann durch ein weifies Tuch, wafche die Caffe
voll¢ fauber aud und thue die Molfen icder hinein. Nimm
pag Weifie von cinent Fy, jerifopfe es su ¢inem dicen
Sdmnee, viibre ey CRoffel voll Waffer binsy und riihre
¢8 in die Molfen, Laf diefe noch ein wenig damit. fochen,
unf) gicfe fie bernach durch einen newen Flanell. Diefe
Molfe wird fo flor wie Brunnsmvaffer.

57, YilolFen mit Ralbermagen,

Gobald der Salbermtaden fauber gemwafchen iff, fo weidht
man thn etwa 4 big 5 Srunden lang in Sfig mit Prefer
germifcht , cin,  Nady diefem bingt man iby an einen
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parinen Ok, damit cr gang tvocken ober Dy wird, WY
bebt ibn dann auf. Wil man bevnach Molfen machen,
fo fchneidet man einen Streif davon ab und leat ihn in
Faltes TRaffer. Man bebt den Nabm Aanber von vev Milch
ab, thut folche in cinen neuen ivdencn Sopf, fellt ibn
aber nicht aufs Feur, fondern nur auf heife Afhe, thut
ven Streifen famt dem Waffer in die Milch, und Life ibn
cine balbe Stunde auf der heifen Afche ffehenr. €5 zeige
fich dann oben auf ver Mildh ein Fleines Hiutlein, Wenn
man dicfed sevfchneidet, fo bat man bie {chinge Molfen,
bi¢ gang fiuf fchmedt,

58, YiislFen it Renetten,

Nimm 2 fchone Nenetten, serfdhneide fie i dviinie
Gebeiben, und foche fic cine fleine BVicrtelftunde in 2
Biund oder 2 Schoppen Molfen. Gicge ¢d dann durd
¢in Such und thue cin halbes Glas voll Vaulbeercn-Syrup
bingw. Man Laft den Kranfen alle Movgen, oder wenig-
fiens alle 3 oder 4 Stunden bavon trinfen, jedesmal 10
Loth,

59, TWermuth:=¥ein,

Man nimmt 2 Loth gemeinen und eben o viel vomifchen
Wermuth, fchneibet beybed gang Flein, thut ed in ¢ine
Bouteille, gieht eine Halbe Maas recht guren alten IWein
pavitber, und [dft es 48 Stunden fieben. Hernach wird
eo filtviet und jedesmal vor denr Cffen davon getvunfen,

60, Scorbut:zTein,

Nimm 6 Loth geriebenen Meervettig, Loffelfrant, Kreffen
n"ub Gaucrampfer, von fedem 2 Hinde voll, Thue ¢
fimmtlich in eine gliferne Slafche und giefe cine Mans
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weifen Wein davauf, der swar alt, aber nidht allzu fard
iit. Stopfe und binde dvie Flafche feft su, frelle fie daun
8 Tage att die Sonne und feibe o hevnach vurch. Man
nimmt oes Dovgens und Nachmittagd ¢in fleines Gfag
voll davon,

61, YOadbolderbeeren-Nius,

Man nimme fo viel veife Wachholoevbecven, ald than
will, fofit fie in cinem Movfer gany flein, thut fie bann
in cinen irdenen Topf, gicfit fo viel Waffer daviiber, daf
ed diber die Wachholberbeeven gufammengeht, decktden Topf
wobl su uud Lafit ¢d eine Stunde bey einem gang gelinden
Feuer fochen, €8 mufi aber ofters umgeriibrt werden,
pamit ¢6 nicht anbrenne. Hernach prefit man e fo ftarf
als moglich duech eitt feinerned Tudh. NMan fchwingt das
Weife von cinem Gy ju Schnee, vermifcht ¢8 mit dem
Muf und dedct cd wicder durch ein wollened Tud., Stelle
dicfenn Saft dann wicder aufs Fewer, und [af ibn gang
Tangfam Bi3 sur Hongdicde cinfochen. Am Ende mifihe
man cinige Lofel voll geffofensn Juder darunter, theild
wm den Gefchmadk ju verbeffern, theild damit es fich [anger
balten fann.

62, Sdocolade mit YWafjer.

Su einer guten Tafle Schocolade nimme man 2 Loth
und reibt fie anf eingm RNeibeifen oder gerftofe fie, wie
man will.  Man thut {ie dann in cine Cafferolle, qieht
2 grofie Toffen Fochendes Waffer daviiber, und Lt fie
bis su ciner Taffe volf unter befiandigem NRifhren cin-
fochen. Qi fie gu dick, fo Fann man mebr Waffer dazu
iibren.
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63. Sdyocolade mit Wiild,

Man nimmt e 2 Taffen Schocolade 3 Loth,  Wenn
pie Milch focht nnd die Schoeolade gericben i, fo thut
man fie binein und rviibrt davin, bie fie gang bicd i,
Alsbann gicht man noch e¢ine Taffe voll Milch dazu und
lift fie noch einmal auffochen,

64. @eroftete \Wildy,

PMan nimme 3 bis 4Maas qute frifche Mildh und thut
fie in einen eifernen Topf. Wenn fic anfingt ju feigen,
fo muf maen immerfore viibren, bis fie gang dick iff, Man
viibrt fo Taffge davin, bis fie sulest ausfalt wie gerdftetes
Pebl. So fann man fie 4 bis 5 Tage aufbebalten, und
braucht fie dann nach der BVorfchrift des Arstes,

65. ®Deftillirtes Teliffenmwaffer,

Stimm 8 Loth frifde Melifenblitter, die dufere Schale
von frifchen Citronen 4 Loth, Musfatnuf und Coriander
1 Loth, Gewiivsnelfen und Jimmet von jedem 1 Loth,
Serfchneide und zerfiofe alles, [af ¢d in 2 Pfund rectifi-
civtem Weingeift und einem Pfund einfadhen Melifenoaffer
3 Tage lang fieben, deftilliere es bernach an der Sonne
unb teeibe es dureh einen Filtvier-Trichrer.

66, Meliffen.Thee,

Die Garten - Meliffe ift eines der vortreflidfien und
bevelichiten Oittel. Sie hat vorgiiglich in Nervenfrantheis
fen gang unvergleichliche Wirkungen, &ie giebt mit fochen-
dem Waffer fein unangenchmes Getrdnf, deffen man fich
ie Thee bedient. Sie {hmedt noch angenchmer, wenn
man ¢twad gelbe Citronenichale bingu thut, um Thee
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pignt wan von den trodenen Bldttern auf jwolf Loth
Bafer, fo viel man jwifden swey Fingern faffen Tann.
Gind aber dic Bldtter noch frifdy, fo nimat man eine
méfige [feine Sand voll, und macht den Thee wic fchon
attgegeigt it .

67. Syrop von unreifen Trauben,

Man preft aus unecifen Weintvauben den Saft aud,
feibet ibn durch cin Tuch, und [Gft ihn dber Nacht im
RKeller frehen. Den andern NMorgen gieft man das flave
savon ab, nimmt ey Pfund Safe ein Pund Jucter
wnd focht ibn wie jeden andern Syrup,  Dem Tiebets
franfen thut man cinen EHlofel voll in ein Glas voll
Waffer, und gicht iHm folchen nach Durt su trinfen
Er ichet gelinde sufammen und wird voryiglich in gals
Lichten Kraufbheiten fehr gelobr,

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

E

Baden-Wiirttemberg



	Seite 375
	Seite 376
	Seite 377
	Seite 378
	Seite 379
	Seite 380
	Seite 381
	Seite 382
	Seite 383
	Seite 384
	Seite 385
	Seite 386
	Seite 387
	Seite 388
	Seite 389
	Seite 390
	Seite 391
	Seite 392
	Seite 393
	Seite 394
	Seite 395
	Seite 396
	Seite 397
	Seite 398
	Seite 399
	Seite 400

