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Anhang
von

Speisen und Getränken für Kranke .

1 . Rraft . Suppen für Pranke .

Man nimmt 2 Pfund saftiges RindSflcisch , woran aber

kein Fett ist , einen guten Knochen , den man zerspaltet ,

nebst einer alten Henne ; dieses wird in einem Topf mit

frischem Wasser zngcsetzl . Wenn es verschäumt hat , so

thnt man eine Maas guten alten Wein hinzu , eine Ing -

wermurzel , Sellery , Lauch , zwey oder drey gelbe Rüben ,

Salz , ein wenig ganzer Pfeffer und zwey ganze Zwiebeln

mit etwa drey oder vier Nägelein besteckt . Koche dieses

6 Stunden lang bey einem gelinden Kohlenfcuer und

laß den Topf wohl zngedeckt . Hernach gieße es durch

ein Haarsieb . DaS Fleisch thne alles zusammen in ein

leinenes Tuch , presse eü wohl aus und laß eö dann Liber

Nacht stehen . Den andern Morgen nimm das Fett rein

davon ab , thne die Gallerte in eine irdene Caffcrolle und

laß sie unter beständigem Rühren kochen , bis sie dick ist .

AlSdann gieße sie auf eine flache Platte und laß sie da¬

rauf kalt werden . Nach dem Erkalten wird die Gallerte

gelöst und in kleine viereckigte Stücke zerschnitte » . Man

legt dann solche auf ein Papier auf einen warmen Ofen ,

damit sie trocknen . Wenn man sie hernach brauchen will ,

thut man eins von den Täfelchen in eine kleine Schüs¬

sel , gießt kochende Fleischbrühe darüber und giebt eS

dem Kranken zu trinken . Diese Gallerte ist insonderheit

für reisende Kranke gut . Hat man gern viel davon , so

darf man nur eine zweifache Portion Fleisch samt Wein

dazu nehmen .
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2 . Gallerte für Kranke .

Nimm etwa drey Pfund gutes RindSfleisch , z . B . vom

Schenkel . Thue ein Stück vom Knie dazu und 2 Kalbs -

fuße Setze eS in frischem Wasser zu , schäume es ab und

gieße dann 2 Maas guten alten Wein daran . Thue Salz ,

Scllery , Lauch , Z bis 4 gelbe Rüben , eine Jngwerwurzel ,

und zwey Zwiebeln dazu , in welche man einige Nelken steckt .

Laß eö ungefähr sechs Stunden lang kochen . Nimm das

Fleisch mit einem Schaumlöffel heraus , gieße die Brühe

durch ein Siebbecken , laß ste einige Stunden stehen und

nimm alles Fett davon hinweg . Thue ste hernach in eine

irdene oder wohlverzinnte Casserolle . Nimm 2 Euer und

zerklopfe sie wohl in einer Schüssel . Wenn die Brühe heiß

ist , so rühre ste in die Eyer . Schütte ste wieder in die

Casserolle , und wenn sie ansängt zu kochen , so gieße ste

durch eine Serviette . Die Serviette wird an einen vier -

beinigten Stuhl gebunden . Stelle eine Schüssel darunter

und laß die Gallerte hindnrchlaufen . Sofern der Kranke

etwas Fleisch genießen darf , schneidet man daö Rindsfleisch ,

wenn eü kalt ist , in dünne Scheiben , legt es auf einen

porzellanenen Teller , gießt die Gallerte darüber und läßt

ste gestehen .

Z . Eine Gallerte von Kalbfleisch .

Nimm 2 Pfund Kalbfleisch von einem Unterstück , zwey

Kalbsfüße und eine alte Henne . Thue dieß zusammen in

einen großen irdenen Topf . Wenn es verschäumt ist , so

thue ein halbes Viertelpfund geraspeltes Hirschhorn , in

ein Tüchlein gebunden , hinzu , wie auch Salz , einige

dunkele gelbe Rüben , eine ganze Zwiebel samt der Hülse ,

etwa 2 Scorzonercnwurzeln und eine Maas alten Wein ,

der aber nicht zu stark ist . Laß dieß zusammen etwa 5

bis 6 Stunden kochen , bis alles ganz weich ist . Gieße

es dann durch ein Sicbbecken , laß die Gallerte einige

Stunden stehen und nimm alles Fett davon . Hernach
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läutere sie wie die andern Gallerten . Man kann sie den

Kranke » entweder kalt zu essen geben / oder sie in Fleisch¬

brühe anflösen nnd ihnen zu trinken geben .

>4 . Eine Lümmel - Suppe .

Man schneidet Wcißbrod würflicht und klein / röstet eS

in heißer Butter schön gelb / legt es in einen Schaum¬

löffel / damit daS Fett davon kommt ; man thut dann so

viel Kümmel in die Pfanne als man zwischen 2 Fingern

halten kann / und 2 mal so viel Wasser als man zur

Suppe braucht . Man läßt den Kümmel eine gute halbe

Viertelstunde kochen . Liebt man den Kümmel nicht in

der Suppe / so gießt man eS durch ein sauberes leinenes

Tuch / drückt ihn wohl aus / thnt daS Wasser wieder in

die Pfanne / und daS gerostete Brod dazu / nebst ein we¬

nig Salz / und läßt sie eine gute Viertelstunde kochen .

Will man daS Gelbe von einem Ey dazu rühren / so thut

man eS in die Schüssel / rührt es mit Wasser wohl ab /

und gießt die Suppe darein . Man ißt sie aber gemei¬

niglich ohne Ey / läßt sie eine kleine Weile stehen / hebt

alles Fett davon ab / und giebt sie den Kranken zu essen .

5 . Eine Lrebs - Supps ».

Nimm 16 bis 18 kleine Krebse / wasche sie sauber und

laß sie abtropfen bis sie nicht mehr naß sind . Man muß

aber sorgfältig seyN / daß kein kodier darunter kommt /

weil die todten Krebse einen übel » Geruch von sich ge¬

ben und ungesund sind . Stoße sie ganz lebendig in ei¬

nem wohl ausgeputzten Mörser / und zwar so rein als

möglich . Thue sie in eine Casserolle und gieße ungefähr

einen Schoppen Fleischbrühe daran / die aber nicht stark

gesalzen scyn darf . Laß sie darin kochen / bis die Scha¬

len ganz roth sind . AlSdann schütte die Brühe durch ein
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reines Tuch oder durch ein Haarsieb / und drücke die
Krebse wohl aus . Nimm ein Loch Butter / thue die But¬
ter in eine Casserolle und die ausgedrückten Krebse da¬
zu / und röste sie darin bis sie ganz dunkelroch sind . Gie¬
ße dann die durchgedrückte Fleischbrühe daran / samt ei¬
ner Tassenschale voll Wasser . Gieße die Krebse wieder
Lurch / presse sie wohl aus / thue die Brühe wieder in die
Casserolle / und wenn sie kocht / so lege zwcy oder drey ge¬
bähte Brodschniltcn hinein . Hernach rühre daS Gelbe von
einem Ey mit ein wenig Wasser ab und rühre die Sup¬
pe hinein / so ist sie gut . Ich lasse alles Gewürz dahin¬
gestellt . Erlaubt es die Krankheit / so kann man Gewürz
darein thu » / gleichwie zu andern Speisen .

6 . Eine Röibelkraut - Suppe .

Man thut ganz schwache Kalbsteischbrühe in eine Cas¬
serolle / nimmt eine gute Hand voll Körbelkraut / wascht
« S rein und zerschneidet cs so fein als möglich . Man thut
es in die Fleischbrühe und läßt es etwa eine Viertel¬
stunde damit kochen . Hernach legt man zwcy oder drcy
gebähte Brodschnittrn darein / und wenn sie wieder auf-
kocht / so rührt man sie mit dem Gelben von einem En
an . Liebt aber der Kranke das Ey nicht , so giebt man
sie nur so zu essen .

7 . Eine Lndifien - Suppe .

Man nimmt schöne gelbe Endifie . Wenn sie zerlesen und
gewaschen ist / wird sie ganz klein zerhackt . Nimm dann
ein kleines Stückchen Butter / thue sie in die Casserolle
samt der Endifie / und dische diese darin bis sie weich ist .
Alsdann gieße halb Fleischbrühe und halb Wasser dazu /
und laß sie eine halbe Viertelstunde kochen . Nimm dann
gebähtes Brod und laß es ein wenig mitkochen . Rühre
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das Gelbe von einem Ey ab , gieße die Suppe darein , und
gieb sie dem Kranken zu essen .

8 . Eine grüne Suppe .

Nimm eine gute Hand voll Spinat und ein wenig Peter «
silie . Hacke alles zusammen ganz fein , und koche sie wie
die Eudifien . Suppe .

9 . Eine Lnoblauch Suppe .

Nimm einen Zinken Knoblauch und schneide ihn ganz
fein . Ahne einen wohlgemesscnen Schoppen Wasser in eine
Casserolle mit ein wenig Salz . Laß es eine Viertelstunde
kochen . Nimm dann 2 gebähte Brodschnitten , lege sic in
eine Schüssel , thue 2 Löffel voll von dem fein - enProvenzer -
Oehl hinzu und gieße das kochende Wasser mit dem Knob¬
lauch darüber . Decke es gleich zu und laß es eine Weile
in der Wärme sichen , damit daS Brod anziche . Diese
Suppe isi bey Leibesschmerzen sehr gesund .

10 . Eine Sagosuppe mir Zleischbrühe .

Man zerließt ein Viertelpfund Sago sauber , gießt kochen ,
des Wasser darüber , läßt es eine gute halbe Stunde stehen ,
schüttet das Wasser davon ab , thut anderes kochendes
Wasser darauf , läßt ihn noch eine halbe Stunde stehen ,
und kocht ihn dann eine Stunde in ungesalzener Fleisch -
brühe , nebst einem kleinen Stückchen frischer Butter . Die
andere Sagosuppe mit Wein ist schon beschrieben , sie ist
sehr gesund und kräftig für die Kranken .

11 . Line Wurzel - Guppe .

Koche ein Pfund Kalbsschenkcl. Wenn es verschäumt
ist , so thue ein wenig Salz hinein , zwey gelbe Rüben ,
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die man in Stückchen zerschneidet / eine Pastinacke / zwölf
Scorzoneren . und eine Sellerywurzel , sammt einer weissen
Rübe . Laß dies zusammen etwa zwey Stunden kochen ,
und richte dann dem Kranken über gebähtes Brod eine
Suppe davon an . Man kann auch das Gelbe von einem *
En mit ein wenig kein geschnittenem Schnittlauch oder
Schuittzwiebeln darein rühren . Diese Brühe ist sehr gesund ,
wenn man fie dem Kranken statt Reis oder Gerste zn
trinken giebt .

12 . Eine Wein - Suppe .

Nimm ein gutes Glas voll alten Wein und ein Glas
voll Wasser , thue Zucker dazu und laß es bis auf ein
Glas voll einkochen . Lege dann 2 Stückchen gebähtes Brod
hinein , und rühre das Gelbe von einem Ey mit ein wenig
gestoßenem Zimmer oder Citronenschale ab . Will man
aber einen Weinwarm machen , so steht solcher im ersten
Artikel bey den Suppen beschrieben .

13 . Reis und Gerste .

Für Kranke kocht man gewöhnlich Reis und Gerste mit
Kalbsschenkel oder mit einer alten Henne . Man kann 2
Tage an einer Henne kochen , wenn man jedesmal nur die
halbe in den Topf thut . Man legt die Henne oder den
Kalbsschenkel in einen irdenen Topf , thut frisches Wasser
darein und das Fleisch dazu . Wenn es verschäumt ist ,
thut man ein Viertelpfund Reis oder Gerste hinzu , nebst
ein wenig Lauch und einer Perersilienwurzel , läßt es eine
gute Stunde kochen und füllt e§ hernach mit Fleischbrühe
auf. Man läßt es dann auf einem Kohlenfeuer ganz sachte
kochen , und giebt dem Kranken nur den Schleim davon zu
trinken . So kann man es den ganzen Tag beym Feuer
stehen lassen , ohne daß es verdirbt . Hafergrütze wird für
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die Kranke auf gleiche Art gekocht . Nudeln oder Vermieelli
und Gries sind oben beschrieben / nur daß man hierzu keine
Butter nimmt , und sie dafür mit dem Gelben vom El) ab¬
rührt .

14 . Spcrrgeln zu kochen .

Man kocht die Spargel » im Wasser halb weich , und
wenn der Kranke keine Buttersauce essen darf, so legt man
die Spargel « , wenn sie halb gekocht sind , in Fleischbrühe .
Wenn sie hernach in der Fleischbrühe weich gekocht sind ,
nimmt man sie heraus , legt sie auf einen Teller und läßt
nicht mehr Brühe als man zu den Spargeln braucht . Man
rührt dann das Gelbe von 2 Eyern mit ein wenig Fleisch ,
brühe ab , gießt die kochende Fleischbrühe darein , thut die
Sauce wieder in die Casserolle , rührt darin bis sie dick ist ,
und gießt sie dann über die Spargel » .

Auf gleiche Art kann man Blumenkohl , Scorzoneren und
Artischoken kochen . Andere Gemüse , z . B . Endifie , Spinat ,
junge gelbe Rüben und Pastinaken sind schon oben beschrie¬
ben . Man muß für Kranke nur nicht zu viel Butter und
Mehl dazu nehmen , und keinen Pfeffer .

1§ . Oeuks s 1' eau .

Man hat hierzu ganz besonders kleine Kacheln . Hat man
aber keine solche , so nimmt man die obere Schale einer
Tasse . Man thut das Gelbe von einem Ey darein , nebst
einem kleinen Theelöffelein voll gestoßenem Zucker , und
zerrührt das Ey bis es weiß ist . Man kann auch ein wenig
gestoßenen Anis oder ein Stückchen Citronenschale , oder
Zimmet , welchen Geschmack nämlich der Kranke am liebsten
hat , darein thun . Man gießt dann frisches Wasser hinein ,
bis die Tasse beinahe voll ist . Ist es eine große Tassenschale ,
so braucht sie nicht ganz angefüllt zu werden . Man läßt
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hernach in einer Casserolle Wasser kochen und stellt die
Tasse darein , gicbt aber wohl Acht , daß das Wasser nicht
oben hineinläuft . Man deckt die Casserolle zn , und laßt cS
den einem gelinden Kohlenfeuer kochen , biö das MnS ganz
dick ist . Sollte der Kranke nicht gern etwas süsses essen ,
so thut man statt Wasser Fleischbrühe in das En , nebst
ein wenig abgeriebener Muskatnuß , und kocht es dann auf
die gleiche Art wie daü erste mit Wasser . Darf aber der
Kranke etwas von Milchspeisen genießen , so kann man
Milch dazu nehmen .

16 . Ein gebranntes Mus .

Nimm einen guten Löffel voll gestoßenen Zucker , und röste
ihn in einer Casserolle schön dunkelgelb , biö er ganz braun
ist . Thue dann einen Schoppen gute Milch dazu und lasse
sie kochen . Wenn die Milch kocht , so gieße sie durch ein
Haarsieb wieder in den Topf. Nimm dann eine zinnerne
Platte , die auch auf einen kleinen eisernen Topf paßt , in
welchen man kochendes Wasser thut . Nimm das Gelbe von
4 Eycrn , thue es auf eine zinnerne Platte , und zerrühre
sie mir 2 Löffeln voll gestoßenem Zucker , bis sie weiß sind .
Gieße dann die Milch mit dem gebrannten Zucker dazu , und
wenn das Wasser in dem Topf kocht , so stelle die Platte da -
rauf , decke sie mit einem Tortendeckel , auf welchem ein wenig
Glut ist , zu , und laß sie kochen , bis sie dick ist .

17 . Lrische Eyer zu sieden .

Man nimmt die Euer so frisch als man sie haben kann ,
macht kochendes Wasser , gießt es darüber und laßt sie
einige Minnicn darin stehen . Wenn man Euer haben kann ,
die am nemlichen Tag gelegt worden sind , so werden sic
keinem Kranken schaden . Sollte sie der Kranke nicht gern
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so weich essen , so darf man nur noch einmal kochendes Wasser

darüber giessen . AlSdann darf man ihm aber das Weiße

vom En nicht zu essen geben , sondern nur das Gelbe .

18 . Rosinen mir Brod .

Man kocht ein Viertelpfund Rosinen mit einem Glas

voll rothem Wein und einem Glas voll Wasser , thnt

Zucker hinzu und 1 oder 2 Stückchen Zimmer , und läßt

eS über das halbe einkochen . AlSdann bähe Z bis 4

Schnitten schönes Weißbrod auf dem Rost , gieße die

Rosinen samt dem Wein darüber und decke es zu . Wenn

sie ein wenig erkaltet sind , so gieb sie hernach dem

Kranken zu essen .

Alles übrige Obst , welches man den Kranken darf zu

essen geben , ist schon beschrieben worden .

19 . Zleischspeisen für Lranke .

Für Kranke ist nichts gesünderes , als gebratenes Fleisch .

Wenn man z . B . eine junge Taube oder einen jungen

Hahn hat , und man sie nicht gern gewärmt den Kran -

ken wieder giebt , so zerschneidet man sie in zwey Thcile .

Eines davon thut man in de » Keller , streut Salz darü¬

ber und läßt rS stehen bis den andern Tag . Zu dem an¬

dern halben Theil nimm daun einen Viertelbogen weißes

Papier und bestreiche es mit frischer Butter . Nimm

Brosamen , ein wenig Speck , ein wenig Petersilie , und

hacke es ganz fein . Streue unten auf das Papier das

halbe , lege die halbe Taube oder den Hahn darauf , streue

« in wenig Salz darüber , und das andere halbe von Bro¬

samen streue oben darauf . Uebcrlcge dann das Papier

und mache es wohl zu . Thne es in eine Tortcnpfanne

oder in ei » Orftlein , und laß es eine halbe Stunde

braten .

Auf gleiche Art bratet man auch Kalbfleisch von den
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Rippen / welches sehr gesund für Kranke ist . Was die

RagoutS anbelangt / so findet man fie alle in dem obigen

Artikel ; nur muß man das Gewürz unterlassen und auch

nicht so viel Butter dazu nehmen .

20 . Kalte Schale , oder rothen wein mir gebähtem
Vrod .

Nimm wohlgebackenes Weißbrod / mache vier Schnitten

daraus / wie man fie in die Suppen braucht . Bähe fie

auf dem Rost schön gelb / thue sie gleich in eine Schüs .

sel / streue einen guten Eßlöffel voll feingestoßenen Zucker

und ein wenig gestoßenen Zimmer darüber / gieße ein

gutes Glas voll rothen Wein dazu und gieb es dem

Kranken zu essen .

21 . Litronenschnitze .

Man nimmt schöne saftige Citroncn / die schön gelb

find / schneidet die Schalen wohl davon hinweg / und so

viel man kann / auch das Weiße / zerschneidet dann die

Citronen in Scheibe « / nimmt alle Kerne heraus / streuet

gesiebten Zucker darüber / und giebt dem Kranken / wenn

er einen trockenen Mund hat / eine Scheibe davon . Auf

die gleiche Art werden die Pomeranzen für Kranke zube¬

reitet . Wenn der Kranke keinen Schnitz in den Mund

nehmen kann / so giebt man ibm mit einem Thcelöffelchcn

nur den Saft . Man muß aber die Scheiben immer eine

Stunde stehen lassen / ehe man fie dem Kranken zu essen

giebt / damit der Zucker hincindringcn und zergehen

möge .

22 . Gallerte von Schnecken und Krebsen .

Nimm 36 kleine Krebse und eben so viel Schnecken .

Die Krebse werden sauber gewaschen und die Schnecken
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gereiniget , als wenn man sre kochen wollte . Zerstoße dieß
zusammen in einem steinernen Mörser , thue in einen ir¬
denen Topf ein Loch frische Butter , und röste das Zer¬
stoßene etwa eine kleine Viertelstunde . Nimm 2 KalbS -
füße - weiche man in kleine Stücke zerhackt , thue fie in
den Topf , nebst zwei) Maas frischem Wasser , decke den
Topf wohl zu , und laß cS zusammen einkochen bis auf
eine halbe Maas ; alSdanN thue ein halbes Quentchen
gestoßene Muskatenblnche , ein wenig Salz und eine Hand
voll Körbelkraut dazu , und laß es zusammen noch eine
halbe Viertelstunde kochen » Hernach seihe es durch star¬
ke Leinewand , stelle es an einen kühlen Ort und laß eS
stehen . Wenn man es brauchen will , thut man einen
Löffel voll in eine Tasse Fleischbrühe und giebt es dem
Kranken zu trinken .

Gallerte von Hirschhorn mit wein .

Man läßt ein halbes Pfund geraspeltes Hirschhorn in
einem Topf mit einer Maas Wasser bev gelindem Feuer
vier Stunden lang kochen , seihet eS dann durch und
macht es mit dem Weißen von einem Ey klar . Man thut
einen Schoppen guten alten Wein hinzu , 3 Löffel voll
Citronensaft und ein halbes Pfund Zucker , läßt diöß zu¬
sammen wieder eine halbe Viertelstunde kochen , thut cS
dann in ein porzellanenes Geschirr , und läßt eS stehen .

Gallerte von Hirschhorn mit Mandelmilch , oder Liane
rnaoxer , ist schon oben beschrieben .

24 . Fröschen - Brühe »

Nimm 25 Fröschenviertel und Kräuter dazu , von wel¬
chen Sorten die Aerzte sie verordnen . Gieße zwey MaaS
Wasser darüber und laß eS auf eine Maas einkochen .

B b
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25 . Schnecken - Brühe .

Nimm 12 Schnecken und putze sie sauber , thue sie mit

zwey Maas Wasser übers Feuer , nebst den Kräutern , ss

man hiezu verordnet . Lasse sie 4 bis 5 Stunden kochen ,

drücke sie durch ein Tuch und behalte sie dann zum Ge¬

brauch auf .

26 . Fleischbrühe mit dem Gelben vsm Ey .

Nimm das Gelbe von einem Ey und reibe ein wenig

Muskatnuß darein ; rühre dann eine gute Tasse voll

Fleischbrühe darein und gieb sie dem Kranken zu trinken .

27 . Hafergrütze Brühe .

Man kocht eine kleine Hand voll Hafergrütze im Was¬

ser mit einem Stückchen Butter ganz dick , gießt dann

Fleischbrühe dazu , bis es ganz dünne ist , läßt es noch

eine Viertelstunde kochen , nimmt das Gelbe vom Ey und

rührt eS mit ein wenig gestoßener Muskatnuß oder MuS -

katenblüthe wohl ab . Man schüttet hernach die Brühe

durch ein Haarsieb in das Gelbe vom Ey . Diese Brühe

ist ein gutes Nahrungsmittel für Schwache .

28 . Gallerte von Hafer - Lernen .

Wässere ein Pfund Haferkernen in zwey Maas Wasser

Z Tage lang . Gieße alle Tage zweymal das Wasser da¬

von ab und thue wieder frisches darauf . Am vierten

Tage rühre alles wohl durcheinander und presse eS durch

ein leinenes Tuch . Thue eS in eine wohlverzinnte Casse -

rolle . Nimm eine süße weiche Pomeranze und eine Ci -

trone , drücke den Saft aus bcyden in die Gallerte , gieb

aber wohl Acht , daß keine Kerne hinein kommen . Nimm

die halbe Pomeranzen - und , die halbe Citroncnschale ,



schneide sie länglicht und ganz fein , thne sie nebst Zucker
in die Gallerte , damit es süß genug wird , und laß es
noch eine halbe Stunde kochen . Presse es hernach durch
eine Serviette in eine porzellanene Schüssel , und laß es
stehen .

29 . Gerstenwasser .

Nimm eine Hand voll reine Gerste , zerlese sie sauber
und wasche sie rein , thne sie in eine Casserolle mit einer
oder anderthalb Maas Wasser , und laß sie eine gute
Stunde kochen . Eine halbe Viertelstunde vor dem An .
richten thne eine halbe Citrone und einige Stückchen
Zucker hinzu , und laß es noch eine Weile kochen . Her .
nach gieße es dnrch ein Haarsieb und gieb es dem Kran -
ken kalt zu trinken .

30 . Reißwasser .

Man röstet den Reiß nur so viel , daß er gelb wird .
Man kann ihn in ein warmes Zwischenöftlein auf Papier
legen , damit er darin schön gelb wird . Man kocht ihn
dann eine Viertelstunde im Wasser , nebst einem kleinen
Stückchen ganzen Zimmer , und seihet ihn durch .

3l . Wasser mir Kirschen .

Stoße ein halbes Pfund schwarze getrocknete Kirschen
samt den Kernen . Thne anderthalb Maas Wasser in eine
Casserolle zu den Kirschen , nebst einem Stückchen Citrone ;
laß es etwa eine Stunde kochen , und wenn es kalt ist ,
so gieße es durch ein Haarsieb oder durch ein Tuch , und
gieb es dem Kranken zu trinken .

32 . warme Limonade .

Nimm eine gute saftige Citrone , und drücke sie ganz weich .
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Thue etwa ei » Viertelpfund Zucker in eine » porzellane¬

nen Topf . Koche dann Wasser in einem Theekessel , zer¬

schneide die Citrone / presse den Saft wohl über den Zu¬

cker / lege die ausgrpreßtt Schale dazu , und gieße eine

gute Maas kochendes Wasser darüber . Sollte die Limo¬

nade nicht süß genug oder zu süß seyn , so thut man Zu¬

cker darein nach Belieben .

33 . Limonade mit Weinstein .

Man macht die Limonade auf gleiche Art , wie die vorige .

Ehe man das Wasser darüber gießt , thut man mit einem

silbernen Löffel ein halbes Loth Weinstein in den Topf .

Während dem man das kochende Wasser darüber gießt ,

rührt man darin bis der Weinstein ein wenig zergangen

ist . Wenn die Citrone etwa eine Stunde in der Limo¬

nade gelegen hat , muß man sie herausnehmen und wohl

ausdrücken , sonst wird sie bitter .

34 . Ralte Limonade .

Zu einer halben Maas Limonade nimmt man ein Vier¬

telpfund Zucker , und reibt das Gelbe von einer Citrone

an dem Zucker ab . Man drückt dann die Citrone bis sie

ganz weich ist , schneidet sie von einander und preßt sie

stark über den Zucker aus . Alle Kerne sucht man sorg ,

faltig heraus . Die auögedrückte Citrone aber legt man

nicht zu dem Zucker . Man gießt dann eine Bomeille

frisches Wasser darüber , rührt darin bis der Zucker zer¬

gangen ist , und zieht sie hernach in eine Bouteille . Die¬

se Limonade ist zwar für Kranke , die einen schwachen

Magen haben , nicht gut , sie ist aber kühlender als die

warme .

35 . Mandelmilch .

Man nimmt zu einer Bouteille Mandelmilch ein halbes

Viertelpfund Mandeln , reibt sie mit einem Tuche wohl
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ab und stößt ste in einem Mörser mit Zucker so fein als
möglich . Gieße dann einen Schoppen Wasser darüber
Und reibe ste noch ein wenig damit . Presse ste dann durch
ein starkes leinenes Tuch / th 'ue ste wieder in den Mörser /
stoße ste noch ein wenig / schütte den andern Schoppen
Wasser hinzu und presse ste wieder durch . Thue dann in
eine Bouteille einen Eßlöffel voll gestoßenen Zncker und
gieße die Mandelmilch darüber .

36 . NuAmilch .

Nimm 12 frische Nüsse / ziehe die Haut von den Ker .
nen herab und stoße ste mit Zucker vermischt / so viel du
willst / in einem steinernen Mörser . Die Kernen sammt
dem Zucker müssen aber fein gestoßen seyn . Gieße nach
und nach einen Schoppen Wasser dazu / presse eS durch
ein leinenes Tuch / und gicb ste dem Kranken zu trinken .
Diese Milch ist sehr angenehm / und nicht so kühlend als
die Mandelmilch . Hat man keine frische Nüsse / so legt
man die Nußkernen etwa eine Stunde in frisches Wasser
und dann kann man die Haut abziehen .

37 . Vrod . Tisane .

Man nimmt schönes Weißbrod / bähet es schön gelb auf
dem Rost / gießt kochendes Wasser darüber und deckt es zu .
Man kann noch ein wenig Zimmet darein legen / damit
die Tisane desto kräftiger wird .

38 . Line andere Art .

Man macht die Tisane auf die gleiche Art / thut erneu
Löffel voll Citronensaft Hinz » / ein Glas voll alten rothen
Wein / und Zucker nach Belieben .



( Z90 )

59 . Eine gekochte Brod » Tisane .

Man nimmt schönes Wetßbrod , schneidet es in singers -
dicke Stücke , thut es in eine irdene Casscrolle , die man
wohl zudecken kann , stellt es wieder in den Backofen und
laßt cs noch einmal schön gelb backen . Dann legt man
das Brod in eine ganz neue irdene Casserolle , gießt eine
Maas Wasser darüber und läßt es eine halbe Stunde ko¬
chen . AlSdann schüttet man es durch ein Haarsieb oder
durch ein leinenes Tuch , und thut noch so viel Wasser
hinzu als es eingekocht ist . Zu dieser Tisane kann man
so viel Wein und Zucker nehmen wie zu den andern .

40 . Eine krampfstillende Tisane .

Nimm eine Hand voll reine Gerste , Scorzonere und
geraspeltes Hirschhorn , von jedem 2 Loch , und Cichorien -
Wurzel ein halbes Loch . Koche cS zusammen in 3 Maas
Wasser so lange bis eine Maas eingekocht ist . Seihe es
hernach durch und gieb es dem Kranken zu trinken .

41 . Eine eröffnende Tisane .

Nimm die Wurzeln der Petersilie , der Bratendistel
und der Spargel, von jedem ein Loch , schabe und schneide
sie in Stücke , laß sie in einer Maas Wasser eine gute
Stunde lang kochen . Zuletzt ebne Cichorienblättcr und
Körbelkraut von jedem eine Hand voll hinzu , und laß eS
noch einigemale aufkochen . Hernach seihe es durch , löse
zwey Quentchen Polichreft - Salz darin auf und thue » och
zwey Loch . Pomeranzcn - Syrup hinzu . Man trinkt alle
zwey Stunden ein halbes Glas voll , oder alle vier Stun¬
den ein ganzes Glas voll davon .
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42 . Aepfel - Wasser .

Nimm 4 oder 5 schöne Renetten , thue in eine Casse -
rolle eine Maas Wasser , schäle die Aepfel , schneide sie
in der Mitte entzwcu nud lege sie in das Wasser . Laß e§
etwa eine Viertelstunde kochen , und wenn es kalt ist , so
gieb es dem Kranken zu trinken .

43 . Wasser von Erdbeeren , Himbeeren , säuern

Lirschen oder Johannisbeeren .

Neu der Verfertigung des Wassers aus frischen Früchten
verfährt man immer auf die gleiche Art . Da ste an sich
sechsten saftig sind , so darf man sie nur iin Wasser ans «
pressen . Man nimmt jedesmal ein Pfund Früchte auf
eine Maas Wasser , preßt sie darin ans , thut ein Viertel¬
pfund gestoßenen Zucker hinzu und rührt alles zusammen
bis sich der Zucker völlig aufgelöst hat . Alsdann läßt
man das Wasser durch einen Filtriertrichter laufen , und
verwahrt es hernach im Keller .

Man rührt 2 Quentchen Salbeywurzeln mit einigen
Löffeln voll kaltem Wasser ab , gießt dann unter beständi¬
gem Rühren eine halbe Maas kochendes Wasser oder
Fleischbrühe , waS man lieber will , darüber , und läßt es
noch eine Viertelstunde kochen .

Man kocht 4 Loth reino Gerste mit 2 Maas Wasser
bis ste aufspringt , nimmt dann eine Citrone , schält das
Gelbe ganz fein davon ab , zerschneidet ste und preßt den
Saft rein in einem Topf aus . Nimm dann 6 Eßlöffel , D . ^

44 . Galbey - Trank ,

45 . Gerstenwasser mit Wein .
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poll feingestoßenen Zucker , und thue ihn zu den Citroneu
nebst einem Schoppen gutem alten Wein . Gieße 3 Schop¬
pen oder eine Maas Gerstenwasser daran , laß es eine
Stunde stehen , rühre es wohl durcheinander und seihe es
durch eiq Haarsieb oder durch ein Tuch .

46 . Wasser vsn praparirtsm Weinstein .

Man läßt ein Loth präparirten Weinstein in andert¬
halb Maas Wasser eine halbe Stunde lang kochen , zer¬
schneidet eine halbe Citronc in Scheiben und thut sie in
das Wasser samt L Loth Zucker . Man läßt eS eine hal¬
be Stunde lang kochen und seihet es hernach durch ,

4 ? . Theo - Eimonade .

Man macht guten grünen Thce . Wenn er angezogen
hat , so thue in die Tasse ein halbes Thcelöffelein voll
präparirten Weinstein / lege 6 Stückchen Zucker dazu ,
gieße den Thee ganz siedend darüber , und rühre darin
bis der Weinstein zergangen ist . Drücke den Saft von
einer halben Citronc darein , und trinke es dann ganz
warm ehe du schlafen gehest .

48 . Thee mit Ly für den Husten .

Man macht guten Brustthee . Will man aber solchen
gut und kräftig machen , wie alle Arten Thee , welche man
kocht , so thue zuerst kochendes Wasser in die Theekanne ,
lind laß das Wasser darin stehen bis die Kanne ganz warm
tst , Schütte es dann daraus , und thue den Thee in die
Kanne , Gieße kochendes Wasser darüber , aber die Kanne
pur halb voll . Laß es so einige Minuten stehen und fül¬
le dann die Kanne ganz voll Wasser . Auf diese Art den
Tchee zu bereiten , werden alle Kräuterthee viel kräftiger ,
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als wenn man nur blos den Thee in die Kanne thnt
und das Wasser darüber gießt . Nimm dann das Gelbe
vom En und thue eS in eine obere Tassenschaale , nebst
einem Theelöffelein voll fein gestostenem Brust , oder an¬
derem Zucker . Rühre das En samt dem Zucker mit dem
Theelöffelein bis es ganz weiß ist . Alsdann gieße unter
beständigem Rühre » die Tasse ganz voll Thee / und trinke
? 6 ganz warm .

49 . Rirschenwasfer für den -Austen .

Nimm eine schöne Renette / schäle ste und schneide das
Kernhaus darauS / zerschneide sie dann in ganz seine
Schnitze auf einem zinnernen Teller und streue einen
Eßlöffel voll gestoßenen Zucker darüber . Nimm 4 oder
5 Eßlöffel voll Kirschenwasser und thue es auf den Teller ,
rühre aber die Aepfel noch nicht darein , und zünde das
Kirfchenwaffer mit Papier an . Wenn es mit dem Papier
noch nicht brennen will , so hält man es in einem silber¬
nen Löffel an das Licht , bis es brennt ; wenn es dann
brennt , so thue es unter das andere Kirfchenwaffer .
Wenn alles in Flammen ist , so rühre die Aepfel darun¬
ter , und rühre mit einem silbernen Löffel darin , bis
alles Kirfchenwaffer ganz ausgebrannt ist . Alsdann ißt
man die Aepfel und trinkt das Kirschenwasser . Man muß
es aber nicht eher brauchen , als bis man sich schlafen
legen tyill .

50 . Rübensaft für den Austen .

Man nimmt eine schöne weiße frische Rübe , wäscht ste
sauber und trocknet ste mit einem Tuche ab . Lege die
Nübe in heiße Asche und laß ste darin braten , bis ste
ganz weich ist ; alsdann nimm sie heraus , nimm alles
Mark davon und presse es stark durch ein leinenes Tuch .
Wäge den Saft und nimm so viel Zucker als Saft ist .
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Koche den Zucker zu einem dicken Syrnp / giesse den

Saft dazu und laß es einige Minuten damit aufkochen .

Hernach thue es in ein porzellanenes Gefäß , und nimm

dann des Morgens und beym Schlafengehen einen Löf¬

fel voll mit Thcc , oder wie man will .

51 . Ralbfleischbrühe für den Znsten .

Nimm ein Pfund mageres Kalbfleisch ohne Knochen ,

thue es in einen eisernen oder irdenen Topf , lege eine

weiße Rübe dazu , den vierten Theil eines weißen Kraut -

kopfes , 4 Zwiebeln , eine Hand voll Scorzoneren und 2

bis drey gelbe Rüben nebst ein wenig Salz . Gieße den

Topf ganz voll Wasser und laß die Brühe etwa 4 Stun¬

den kochen , bis es etwa noch anderthalbc Maas oder eine

ganze Maas ist . Gieße zuerst das flüssige durch ein auf

eine Schüssel gestelltes Siebbecken , wenn es durchgeloffen

ist , so thue alles was noch in dem Topf ist auch auf das

Siebbecken , und lege ein Gewicht darauf , damit aller

Saft gauz auögepreßt wird . SllSdann trinkt man täglich

zwey bis drey Tassen von dieser Brühe , man muß sie

aber immer zuvor warmen . Sie ist besonders gut für

eine schwache Brust .

52 . Eine andere Art .

Man nimmt ein Pfund ganz mageres Kalbfleisch , thut

eine Hand voll Scorzcneren hinzu und zwey Hände voll

Körbelkraut . Man läßt es zusammen anderthalbc Stun¬

den kochen , und trinkt des Morgens zwey bis 3 Tassen

voll . Man muss aber diese Brühe jeden Morgen frisch

kochen . Sie ist für Leute , die auf der Brust leiden ,

heilsam .

53 . Mohren - ( Lelleresel - ) Saft .

Dieser Saft ist besonders gut für Kinder , die hart



zahnen . Man sucht diese Thierchen in den Kellern unter
den Fässern , oder unter altem verfaultem Holze , wo cS
feucht ist / man nimmt jedesmal 20 / und wascht ste sauber
ab / ste müssen aber noch alle leben . Hernach thut man
ste in einen kleinen steinernen Mörser / zerreibt ste ganz
fei « / thut dann eine halbe Tasse voll Wasser oder u » ge ,
salzcne Fleischbrühe hinzu / und preßt ste durch ein fei¬
nes Tüchlein aus , so stark man kann / und giebt sie den
Kindern zu trinken / des Morgens zwischen 9 und io
Uhw und des Abends zwischen 4 und 5 Uhr .

54 . Nörbelkraut - Safr .

Nimm sechs Hände voll frisch gesammeltes Krobclkraut ,
und ein Pfund mageres Kalbfleisch in dünne Scheiben
zerschnitten . Thue es zusammen in einen irdenen Topf,
nebst einem Quentchen Salpeter - Täfelchen . Setzt einen
Deckel darauf / der wohl paßt / und verpappe ihn mit dickem
Teig ; stelle den Topf in einen kleinen Kessel voll kochendem
Wasser und laß ihn darin 4 bis 5 Stunden kochen . Drücke
hernach den Saft aus , und gicb dem Kranken nach der
Vorschrift des ArzteS davon zu trinken .

55 . Ulöhren - oder gelbe Rüben - Saft .

Man kocht die geschabcne frische gelbe Rüben in einer
gehörigen Menge Wasserö / bis ste ganz weich stnd , gießt
dann das Wasser ganz rein ab / thut sie in ein Geschirr ,
zerquetscht ste mit einem Löffel so viel als möglich , thut
ste in ein starkes Tuch und preßt k>en Saft auö , bis zur
Dicke deS HonigS . Er steht schwarzbraun und fast wie
Syrup aus . Man nimmt deS Tagcö einen Eßlöffel voll
davon . ES ist ein vortreffliches Mittel für eine schwache
Brust .
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Ü6 . Molken zu machen .

ES ist bev allen Getränken , so man für die Kranken

kocht / zu beobachten / daß alle Gefäße so rein als möglich

seyn müssen . Wenn man Tisane / oder sonst einen Trank

kocht / ist eS am besten / wenn man ganz neue irdene Cas -

serollen oder Töpfe nimmt / welche gute Deckel habe « / die

gut schließen / damit der Rauch nicht hineindringen kann :

man muß auch diese Geschirre sonst zu nichts anderm gebrau¬

chen / damit sie keinen üheln Geruch bekommen . Zu Molken

nimmt man eine Schüssel / die nicht gar tief und breit ist .

Auf einen Schoppen Molken nimmt man dann 3 Schoppen

Milch . Man nimmt solche ganz warm / wie sie von den

Kühen kommt / thut sie in die Schüssel und läßt sie über

Nacht darin stehen . Des Morgens nimm die Milch und

mache den Rahm am Rand der Schüssel los / hebe ihn mit

einem silbernen Lössel ganz sachte und sauber ab / und Lhue

dann die Milch in eine Easserolle ; wenn sie anfängt zu

sieden und ganz in der Höhe ist / so rühre geschwind ein

halbes Thedlöffelchen voll präparirten Weinstein hinein und

laß sie noch einmal aufwallen . Stelle sie dann vom Feuer ,

decke sie geschwind zu und laß sie einrge Minuten stehen .

Seihe sie dann durch ein weißes Tuch / wasche die Casseroüe

sauber aus und thue die Molken wieder hinein . Nimm das

Weiße von einem En , zerklopfe es zu einem dicken Schnee ,

rühre zwey Eßlöffel voll Wasser hinzu und rühre es in die

Molken . Laß diese noch ein wenig damit kochen , und gieße

sie hernach durch einen neuen Flanell . Diese Molke wird

so klar wie Brunnenwesser .

S7 . Molken mit Lalbermagen .

Sobald der Kälbermagen sauber gewaschen ist , so weicht

man ihn etwa 4 bis s Stunden lang in Essig mit Pfeffer

vermischt ? ein . Nach diesem hängt man ihn an einen
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warmen Ort / damit er ganz trocken oder dürr wird / und

hebt ihn dann auf . Will man hernach Molken mache » /

so schneidet man einen Streif davon ab / und legt ihn in

kaltes Wasser Man hebt den Rahm sauber von der Milch

ab / thut solche in einen neuen irdenen Topf / stellt ihn

aber nicht aufs Feuer / sondern nur auf heiße Asche / thut

den Streifen samt dem Wasser in die Milch / und laßt diese

eine halbe Stunde auf der heißen Asche stehen . ES zeigt

sich dann oben auf der Milch ein kleines Häutlein . Wenn

man dieses zerschneidet / so hat man die schönste Molke » /

die ganz süß schmeckt .

58 . Mslken wir Renetten .

Nimm 2 schöne Renetten / zerschneide sie in dünne

Scheiben und koche stc eine kleine Viertelstunde in 2

Pfund oder 2 Schoppen Molken Gieße es dann durch

ei » Tuch und thne ein halbes GlaS voll Maulbeeren . Sprup

hinzu . Man läßt den Kranken alle Morgen / oder wenig¬

stens alle Z oder 4 Stundrn davon trinken / jedesmal 10

Loch .

59 . Wermut !- , wein .

Man nimmt 2 Loch gemeinen und eben so viel römischen

Wermuth / schneidet beides ganz klein / thut eö in eine

Bouteille / gießt eine halbe Maas recht guten alten Wein

darüber / und läßt es 48 Stunden stehen . Hernach wird

es filtrirt und jedesmal vor dem Essen davon getrunken .

60 . Scsrbut - wein .

Nimm 6 Loch geriebenen Meerrmig / Löffelkraut / Kressen

und Sauerrampfep / von jedem 2 Hände voll . Thne es

sämmtlich in eine gläserne Flasche und gieße eine Maas
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weißen Wein darauf , der zwar alt , aber nicht allzu stark
ist . Stopfe und binde die Flasche fest zu , stelle ste dann
8 Tage an die Sonne und seihe es hernach durch . Man
nimmt des Morgens und Nachmittags ein kleines GlaS
voll davon .

61 . wachholderbeeren . Mus .

Man nimmt so viel reife Wachholderbeeren als man
will , stößt sie in einem Mörser ganz klein , thnt sic dann
in einen irdenen Topf , gießt so viel Wasser darüber , daß
es über die Wachholderbccren zusammcngcht , deckt den Topf
wohl zu und läßt es eine Stunde bey einem ganz gelinden
Feuer kochen . Es muß aber öfters umgerührt werden ,
damit es nicht anbrcnne . Hernach preßt man eS so stark
als möglich durch ein leinenes Tuch . Man schwingt das
Weiße von einem Ey zu Schnee , vermischt cS mit dem
Mus und drückt eS wieder durch ein wollenes Tuch . Stelle
diesen Saft dann wieder aufs Feuer , und laß ihn ganz
langsam bis zur Honigdicke einkochen . Am Ende mischt
man einige Löffel voll gestoßenen Zucker darunter , theils
um den Geschmack zu verbessern , thcilS damit eS sich länger
halten kann .

62 . Schocolade mit Wasser .

Zu einer guten Tasse Schocolade nimmt man 2 Loth ,
und reibt sie auf einem Reibeisen oder zerstößt sie , wie
man will . Man thut sie dann in eine Casserolle , gießt
2 große Tassen kochendes Wasser darüber , und läßt sie
Lis zu einer Tasse voll unter beständigem Rühren ein -
kochen . Ist sie zu dick , so kann man mehr Wasser dazu
rühren .



63 . Gchocolade mit Milch .

Man nimmt zu 2 Tassen Schokolade Z Loch . Wenn die

Milch kocht und die Schokolade gerieben ist / so thut man

sic hinein und rührt darin / bis ste ganz dick ist . Alsdann

Ließt man noch eine Tasse voll Milch dazu und läßt sie

» och einmal aufkochen .

64 . Geröstete Milch .

Man nimmt 3 bis 4 Maas gute frische Milch und thut

sic in einen eisernen Topf . Wenn sie anfängt zu steigen ,

so muß man immerfort rühren / bis sie ganz dick ist . Man

rührt so lange darin / bis sie zuletzt ausfällt wie geröstetes

Mehl . So kann man sie 4 bis 5 Tage aufbehalten , und

braucht sie dann nach der Vorschrift des Arztes .

65 . Destillirtes Melissenwasser .

Nimm 8 Loth frische Melisscnblätter , die äußere Schale

von einer frischen Citrone 4 Loth , Muskatnuß und Corian -

der 1 Loth , Gewürznelken und Zimmer von jedem i Loth .

Zerschneide und zerstoße alles , laß eü in 2 Pfund reetifi -

rirten Weingeist und einem Pfund einfaches Melissenwasser

3 Tage lang stehen , destilliere es hernach an der Sonne

und treibe es durch einen Filtrier - Trichter .

66 . Melissen - Theo .

Die Garten - Melisse ist eines der vortrefflichsten und

herrlichsten Mittel . Sie hat vorzüglich in Nervenkrankhei¬

ten ganz unvergleichliche Wirkungen . Sie giebt mit kochen¬

dem Wasser kein unangenehmes Getränk , dessen man sich

wie Thee bedient . Sie schmeckt noch angenehmer , wenn

man etwas gelbe Citronenschale hinzu thut . Zum Thee
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nimmt man von den trockene » Blättern auf zwölf Loch
Wasser so viel man zwischen zwey Fingern fassen kann .
Sind aber die Blatter noch frisch / so nimmt man eine
mäßige kleine Hand voll / nnd macht den Thee wie schon
angezeigt ist .

67 . Syrup von unreifen Trauben .

Man preßt aus unreifen Weintrauben de » Saft anö /
seihet ihn durch ein Tuch / und läßt ihn über Nacht im
Keller stehen . Den andern Morgen gießt man das klare
davon ab / nimmt zu zwei) Pfund Saft ein Pfund Zucker
nnd kocht ihn wie jeden andern Syrup . Dem Fieber¬
kranken thnt man einen Eßlöffel voll in ein GlaS voll
Wasser / und giebr ihm solchen nach Durst zu trinken .
Er ziehet gelinde zusammen / und wir- vorzüglich in gal¬
lichten Krankheiten sehr gelobt .
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