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¢ Speifen und Getranfen fine Krante.

1. Rraft-Suppen fur Rranke.
t Man nimmt 2 Prund faftiges Rindsfeifch, woran aber
8 fein Gett iff, einen quten SKnodyen, den man serfpaltet,
i nebft ciner alten Henne 3 diefed wird in einem Topf mit
frifchem Waffer gugefent. TWenn ed vevfchaume Hat, {0
it thut man cine SMaas guten alten Wein Hingw, cine Sng-

wermurselr, Sellery, Saudy, swey oder drey gelbe Ruben,
Sals, cin wenig ganer Pefer und gloey gauge Bicheln
mit erwa drey oder vicr Ndgelein befedtt.  Koche Diefes
| 6 Stunden lang bey cinem gelinden Seblenfeuer nud
Iaf den Topf wobl jugededr.  DHernad gichie ¢f durch
cin Haarfich, Das Fleifdh thue alles sufanumen in ein
feinenes Such, prefie es wobl ang und (af cé dann Hber
Nacht frehben. Din andern Plorgen timn das Feit rein
paven ob, thue die Gallerte in eine irdeae Cafierolle und
laf fie unter Befandigem Rifhren Fochen, bid fie did ift,
Nlghann gicfe fie auf eine flache Plarte ned [a€ fie Das
vauf falt roceden. 9ach dem Crfalten wivd die Sallerte
gelbot nnb in ficine vievedigte Stitde jerfchnitten. Pan
legt dann folche auf ein Papier auf cinen warmen Ofen,
damit fie trockuen, TWean man fic hevinad) braudyen will,
thut mon cing von den Tdfelchen in eine fleine Shiif-
fel, gicit fochende Fleifchbriie baviiber und giebt ed
vem Kranfen su cvinfen,  Diefe Gallevte ift infonderbeit
fiir reifeude Kranfe gut. Hat maon gern viel davon, fo
darf man nur cine swepfache Portion Fleifch famt Wein
Dagu nebmen,
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2, Gallerte fur Arante,

Mimm etiva drey BViund gutes Rindsfeifdh, 3 B, vom
Schentel. Thue ein StiicE vom Knie dajt 1#nd 2 Kalbs.
flife. Sente ¢o in frifchem Waffer ju, fchaume ¢g ab und
giefe dann 2 Maas guten alten Wein daran, Thue Sals,
Gellerly, Landy, 3 bis 4 gelbe Ruben, cine Fngwermurgel,
und gwey Swicheln dazu, in weldye man einige Melfen flecdt,
Laf ed ungefdbr fechs Stunden lang fochen, Nimm das
Sleifch mit einem Schaumloffel heraus, giefe die Briibe
durch ein Sicbbecken, laf fie cinige Stunden fichen und
fiimm alled Fett davon binweq. Tbhue fie bernach in eine
irbene oder woblversinnte Cafferolle. MNimm 2 Soer und
serflopfe fie wobl in ciner Schiiffel. Wenn die Brithe heif
ifi, fo viihre fie in dic Eyer. Schiitte fie ieder in die
Cafferolle, und wenn fic anfingt su fochen, fo giefe fie
burch eine Gerpiette. Die Servietre wird an einen vier.
beinigten Stubl gebunden, Stelle cine Schiiffel darunter
und laf die Gallerte hindurchlanfen., Sofern der Kranfe
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~etwas Fleifch genichen darf, fchneidet man das Rindsfeifeh,

wenn ed falt iff, in diinne Scheiben, (eat ¢d auf einen
porsellanencn Teller , aickt bie Gallerte dariiber und laft
fic aefteben,

3. Pine @allerte von Ralbfleifdh,

Nimm 2 Pfund Kalbfleifch von einem Unteritic, ey
Ralbsfife und eine alte Henne. Thue dief sufammen in
citien grofen ivdenen Topf. IBenn ed vevfchaumet iff, fo
thue cin balbes Viertelpfund gevafveltes Hirfchhorn, in
ein Tiichlein gebunden , bhingu , wie andh Sals, einige
punfele gelbe NRiiben, cine gange Bwichel famt der Hiilfe,
ctiva 2 Seorgonerempurieln und eine Maad alten Wein,
oer aber nicht su farf iff.  Laf dieh ihfammen etiva 5
big 6 Gtunden fochen, big alles gang weidh iff.  Giefe
et pann durch ein Siebbecten , lafi die Gallerte einige
Stunden fiehen und nimm alled Fett davon.  Hernach
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[Gutere fic wic dic andevn Gallevten, Man Fann fic dew
Kranfen entweder falt su effen geben, oder fie in Fleifch-
Briibe aufiofen und ibnen ju teinfen geben,

4, £ine Rummel.Suppe.

Man fdhneidet Weifbrod wiirflicht und flein, rofet es
in beifier Butter {chin gelb, Tegt ¢o in cinen Schaun-
[6fel, damit dag Fett davon fommt; man thut daun fo
piel Kiimmel in di¢ Pfanne alé man swifchen 2 Fingern
balten fanm, und 2 mal fo vick Waffer als man jur
Suppe braudht. Man Iaft den Kiimmel etne gute balbe
BVierreliftunde fochen, Ricbt man den Kimmel nicht in
der Guppe, fo gicfit man ed durch cin faubered leinened
Tuch, deitefr ibu wodbl augd, thut dad Waffer toieder in
dic Pranne, und das gerdfiete Brod dasw, nebii ¢in we.
tig Saly, und [Gft fie eine gute WVievtelffunde fochen,
9Bl man das Gelbe von einem &y dagu vitbren, o thut
man ¢3 in dic Schiifiel, viibet ¢8 mit Waffer wobl ab,
und gieft die Suppe davein, Man ift {ie aber gemels
niglich obne €y, lift fic eine fleine Weile fiehen, bhebt
alles Fett davon ab, und geebt fic den Kranfen zu effen.

£ine Rrebs.Suppes

Nimm 16 bis 1S fleine Krebfe, wafche fie fauber wnd
[af fie abtropfen bis fie niche mebyr naf find. Man muf
aber forgfdltig feyn, bdaf fein todier Ddarunter Fommt,
feil die todten Krebfe cinen fibeln Gerucdh von fich ae.
ben und ungefund find, . Stofie fic gany lebendig in eis
em wobl ausgepupsten Mivfer, und gwar fo rein ald
moglich. Thue fie in eine Cafferolle und giche ungefibr
cinen Schoppen Fleifchbriihbe davan, die aber nidht fark
gefalsen fevn davf. Laf fie davin fochen, bis dic Scha-
fen gang toth find, Alsbann fchiitte die Beiihe durdy ein
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veities Tuch oder durch cin Haarfiech, und driide bdie
Srebfe wobl aus, Dimm cin Loth Butter, thue dic BVut.
ter in cine Cafferolle und die ausgedriidkten Sfrebfe das
s, und tofte fie darin bis fie gang dunfelroth find, Gic-
fie dann die durchgedriidre Fleifchbriihe davan, famt ¢t
ner - Taffenfchate voll Wafler. Gicfe die Krebfe wicder
durch, preffe fie wobl aus, thue dic Brihe wicder in bie
Cafferolle, und wenn fie focht, fo lege ey oder drey ge-
bibte Brodfchnitten binein. Hernach riihre das Gelbe von
cinem Gy mit cin wenig Waffer ab und viihre die Sup-
pe bincin, fo it fie gut. S Taffe alles Gewiiry dabins
geitelit. Grlaubt ¢ die Kranfheit, fo fann man Gewtiry
darein thun, gleichwie ju andern Speifen.

6. Line RorbelFraut.-Supye,

Man thut gons fchwache Kalbfleifchbritbe it cine Caf-
ferolle, nimmt eine gute Hand voll Kovbelfraut , wafcht
¢6 rein und jerfdncidet s fo fein ald moglidy. Man thut
¢6 in die Fleifchbriihe und [dft ¢5 ctwa cine Biertels
fiunde damit focdpen, Hernach legt man ey oder drey
aebibte Brodfchnitten darein , und wenn fie wieder aufs
focht , fo viiprt man fie mit dem Gelben von einen Cy
an.  Liebt aber der Sranfe das Gy nidht, fo giebt man
fie nue fo su effen,

7. Line Endifien.Suppe.,

Man nimmt fchone gelbe Cndific. Wenn fie gerlefen und
qewafchen iff, wied fie gang tlein gevhadt.  NRimm dann
cin Fleines Gtiidchen Butter, thue fic in die Caflevolle
famt ber Enbifie, und difche diefe davin big fie weidy iff.
olsbann gicfic halb Fleifchbriibe nud halb Wafier dazu,
und Taf fie ¢ine balbe BViertelfunde Tochen, Nimm dang
qebibtes Brod und [af s cin wenig mitfoden.  NRiibre
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das Gelbe von cinem Gy ab, gicfie die Suppe darein, und
aieh fie bem Krvanfen zu efen,
8, £ine grune Suppe,

Nimnr cite qute Hand voll Spinat ufd et menig Peters
filic, $acke alles sufammen gang fein, uud fodhe fie wie
die Cudifien-Suppe,

9. &ine Bnoblaud) Suppe.

Nimn - einen Jinfen, Knoblanch und {dhneide ibn gang
fein, Shue einen woblgemefienen Schoppen Waffer in cine
Gaferollc mit ¢in wenig Sals. Laf ed cine BVievtelfunde
fochen, Nimm dann 2 gebabte Brodfchnitten , lege fie in
eine Schiiffel, thne 2 Loffel voll von dem feingen Provenjers
Ochl hingu und giefe das fochende Waffer mit dem Snobe
Tauch dariiber, Decte e gleich su und [af ¢o eine Weile
in der Warme frehen, damit dag Brod angiche, Diefe
‘ Suppe ift bey Leibesfchmersen febr gefund,

10, Line Sagofuppe mit Sleifhbrube,

) Man serlieht ein BVicrtelpfund Sago fauber, gicht Fochen.
: des Waffer daviiber, Kifit s cine gute halbe Stunbde fiehen,
fchiittet das Waffer davon ab, thut anderes fochendes
Waffer davauf, laft ibn noch cine halbe Stunde fiehen,
and Focht ibn dann cine Stunde in ungefalzener Fleifch-
briibe, nebft cinem fleinen Stiicichen frifcher Butter. Die
b andere Sagofuppe mit Wein ift fchon befchrichen ) fie iff
l: febr gefuud und Fraftig fily bie Seanten. _
8 .» 11, £Line Wursel-Suppe. E I
!
1 Koche ¢in Bfund Kalbsfhentel. Wenn ¢ verfchanmt (

ift, fo thue ¢in menig. Salz binein, ey gelbe NRiiben,
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die man i Stildden serfchucivet, cine Pafinace, §wolf
GSeovsoneren- und eine Sellevnoursel, famme ciner weiffen
Ribe. Laf dies gufammen etiva sivey Stunden Fochen,
und richte dann dem Kranfen {iber gebdbtes Brod eine
Guppe davon an, Nan Fann auch dag Gelbe von ecincit
€y mit cin wenig fein gefdnittenem Scnittlanch odev
Schuittstoicbeln dbarein viibren. Diefe Beibe iff febe gefund,
enn man fie demt Kranfen ftatt Reis oder Gerfle it
trinfen giebt,

12, £ine Wein:Suppe,

Nimm ein gutes Glas voll alten Wein und cin Glad
yoll Waffer, thue Jucer bdazu unbd Iaf ¢f bid auf ein
Glas voll ¢infochen, Lege dann 2 Stiiddyen gebabies Brod
binein, und riibre dad Gelbe von einem Cy mit ein wenig
gefiofenem Rimmet oder Citvonenfchale ab, il man
aber cinen Weinwarm machen , o febt folcher im exfien
Artifel bey den Suppen befchrieben,

WL L AN S e

13. Reis und Gerite.

RN

Kiir Kranfe focht man gewobulich Reis und Gevfte mit
falbsichentel ober mit einer alten Henne, Dian fann 2
Tage an einer Henne focdhen, mwenn man jedesmal nuy die
batbe in den Topf thut. DMan Tlegt die Henne oder dew
Kalbsfchentel in einen ivdenen Topf , thut frifches Waffer
parein und das Fleifch dazu. Wenn ¢8 verfhaume ift,
thut man ¢in Viertelpfund Reis oder Gerite bingy, nebf
cin mwenig Sanch und einer Peterfilienoursel , Lt es cine
gute Stunde fochen und fiilt es Hernach mit Freifchbriihe
auf. Man [t ¢5 dann auf cinem Koblenfeuer gang fachte
fochen, und giebt dem Kranfen nuy den Sdleim davon ju e
trinfen. o fann man ¢8 den gangen Tag beym Feuer
ficben Yaflen, obne daf ed verdivbt, Dofergriibe wird fife
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pie Sranfe auf gleiche vt gefocht. Tudeln oder Vermiceli
und Gries find oben befchricben, ntir Daf man bievsu feine

Butter wimmt , und fie dafiic mit dem GS¢lhen vom Gy ab-

viibet,
14, Spargeln 3u Fodjen,

Man focht die Spargeln im Waffer balb veich, und
mwenn der Sranfe feine Butterfauce effen darf, o leat man
bie Spargeln, tenn fie balb gefocht find, in Fleifhlriibe.
Benn fie bernach in der Fleifchbriibe weich gefodht find,
fiimmt man fie bevaus, Iegt fie auf cinen Teller und laft
nicht mebr Brihe als man 3 den Spargeln braudht, Nan
viibet dann das Gelbe von 2 Eyern mit cin wenig Fleifd.
Briibe ab , giefit dic fochende Fleifchbriibe darein , thut die
Sauce wieder in die Cafferolle , vithre davin bis fie did ift,
und aicgt fie dann {iber die Spargelu,

Auf gleiche Art fann man Blumenfobl, Scorgoneren und
Attifchofen fochen. Undere Gemiife, 3. B. Endifie, Syinat,
iunge gelbe Riiben und Paftinaten find fchon oben befchrie-
ben, Man muf fir Keanfe nue nicht su viel Butter und
Mebl dagu nebmen, und Feinen Prlefrer,

15, Oeufs a leau.

Man bat biersu gang befonders Fleine Kacheln, Hat man
aber feine folche, o nimme man die obere Schale einer
Taffe, Man thut das Gelbe von cinem Sy davein, nebf
ciem fleinen Theeloffelein voll geftofenem Sucer, und
evriibrt das €y bis 6 weif if.  Man fanh anch ein wenig
aeffofienen Anis oder cin Stiidden Citronenfdale, oder
Jimmet, welchen Gefchmad nimlich der Kranfe am liehfen
bat, barein thun, Man gieft dann frifches Waffer binein,
bis die Taffe beinabe voll ift. St ¢s eine grofie Tafenfchale,
fo Braucht fie nicht gans angefiillt su werden. Man [Afit
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bernady i einer Cafferolle Wafjer Fochen und fielt dic
Taffe davein, gielt abey wobl Acht, baf vas Waifer nicht
oben bineinlauft. Dian decEe die Cafferolle 31, und lafit ¢f
Dey einem gqelinden Koblenfeuer fochen, bis das Mus qang
bick ift. Gollte der Arvanfe nicht aern etwas fiiffes efien,
fo thut man jtate Wafer Fleifchbrihe in dag Sy, nebif
¢in menig abgeriebener Musfatnuf, und focht es dann auf
dic gleiche rt wie das cefie mit Waffer.  Davf aber der
Kranfe etwas von WMildhfpeifen genicfen , fo fanu man
Mileh daju nebmen,

16, Zin gebranntes 11Tus.

Nimm cinen guten Loffel voll gefofienen Jucter, uud rofie
ibn in cincr Cafferolle fehon dunfelgetb , bis er gang braun
it. Thue dann einen Schoppen gute Milch dazu uud laffe
fic fochen,  Wenn dic Mild) focht, fo giefe fie durch ein
Haarfied wieder in den Topf. Nimm dann eine ginnerne
Rlatre, die auch auf cinen fleinen cifernen Topf pafe, in
weidhen man fochendes Waffer thut, Nimm das Gelbe vou
4 Eyerr, thue ¢d auf ¢ine ginnerne Plaree, und gervilhre
fic mit 2 Loffelu voll gefofienem Jucker, bis fie weif find.
®iche dann die Milch mit dem gebrannten Jucter dasy, und
wenn das Wafler in vem Topf focht , fo ftelle die Platre dae
vauf, decte fie mit cinem Tovtendectel, auf weldhem ¢in wenig
Glut ift, gu, und af fie fochen, bis fie dick ift.
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17, Srifdge Lyer 3u ficden,

Man nimt die Cyer fo frifeh als man fic baben fann,
macht focheudes Wafier , gieht ev darviiber und lift fie
einige Minuten davin fiehen, Wenn man Cyer Haben Eann,
bic amt nemlichen Tag geiesgt worden find, {o werden e
feinem Sraufen fhaden, Sollte fie dep Krante nidt gern
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fo weidh effen, fo darf man nur noch cinmal fochendes Waffer
daviiber gieffen, (sdann darf man ibm aber das Weife
vom Gy nicht su cffen geben, foudern nur das Gelbe.

18, Rofinen mit Brod,

Man focht ein Bicrtelpfund Mofinen mit cinem Glas
goll vothem Wein und cinem Glad voll Waffer , thut
SQucfer bing und 1 oder 2 Stiidcdhen Jimmet, und laft
¢es diber das balbe cinfochen,  Ufsdanu bibe 3 bid 4
Schnitten {dhines Weifbrod auf dem Roft, gicfe vie
Rofinen famt dem Wein daviiber und dece ¢f ju. Wenn
fic ein mwenig erfaltet find, fo gieh fie bernach dem
Keanfen u efien.

olles fibrige OOt , welches man den Kranfen darf ju
effen geben, it fchon Befchrichen worden,

19, Sleifdfpeifen fir Rrante.

Fiir Kranfe ift nidts gefiinderes, ald gebratencs Fleifch.
Wentt man 3 B, ¢ine junge Taunbe oder cinen jungen
Hahn hat, und man fie nicht gern gewdrvmt den Krane
fen wieder gicbt, o gerfchueider man fie in giwey Theile,
Gines davon thut man in den SKeler , fireut Saly daviis
ber uud [ift ¢8 fiehen Bis den andern Tag. 3u dem ans
dern balben Theil nimm dann einen BViertelbogen weified
Papicr uud befreiche 6 mit frifdher Butter, Nimm
Brofamen , cin wenig Syek, ein wenig Peterfilie, und
packe ¢s gang fein. Streue unten auf das Papier das
Balbe, lege die halbe Taube ovder den Habn darauf, fireue
¢cin wenig Salg daviibey, und das andere halbe von Bros
famen firewe oben davauf, Ueberleqe dann das Papier
und mache ¢d wobl su. Thue ¢ in cine Tortenpianne
ober in ein Defelein, und [af e¢d cine balbe Stunde
braten,

Nuf gleiche Mrt bratet man aud) Kalbfleifch von den
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Rippen, weldes fehr gejund fiir Kranfe i,  Was die
Ragouts anbelangt, fo findet man fie alle in dem obigen
Artifel 5 nur muf man das Gewiivy unterlafen und auch
nicht fo viel Butter dagy nehmen,

20, Ralte Schale, oder rothen YWein mit gebahtem
Brod.

Rimm mwoblgebacenes Weifbrod, mache vier Schuitten
daraus, wie man fie in die Suppen braucht,  Babe fie
auf dem Roft fhin gelb, thue fle gleich in eine Sehiif-
fel, firene cinen guten GElofel voll feingefiofenen Jucer
und cin wenig geftofenen Simmet daviiber , giche ein
gutes Glas voll vorhen Wein dagu und gich ¢d dem
franfen zu effen.

21, Citronenfdnite.

Man nimmt fhone faftige Citronen , die fchon gell
find , fdneidet die Schalen wobl davon hinweg , und o
piel man fann , auch das Weifie , serfchneidet dann dic
Citronen in Scheiben , nimmt alle Kerne hevaus, fiveuet
qefiebten Iuder dariiber, und gicbt dem Kranfen, wenn
et cinen trocenen Mund hat, cine Scheibe davon. Auf
die gleiche Art werden die Pomeransen fiir Kranfe jubes
veitet, Wenn der Kvanfe feinen Schnik in den Mund
achmen fann, fo giebt man ibm mit cinem Theeldffelchen
niue den Saft. Man muf aber die Scheiben immer cine
Gtunde fieben laffen, ehe man fie dem Kranfen ju effen
giebt , damit der Jucker Dincindringen und gergehen
moge.

22. ®allerte von Sdneden und Rrebfen.

Nimm 36 Fleine Krebfe und eben fo viel Schneden,
Die Krebfe wevden fauber qcwafchen und die Schneden
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i feveiniget, dfs wenn man fie Focien wollte, Berftofe dich
“_'[‘ sufammen in einem ficinernen Mirfer, thue in einen it-
L - . ~ T - i

) penien Topf ein Loth frifche Butter, und rofie pas Jre

ftofiee etind cine Eleine Biertelffunde.  Nimm 2 Kolbds
fiife; wetche man in fleine Gtiicte gerbacts, thue fie in
L Dot Topf, nebft swey Maas frifchem Wafer, decte den
Topf wobl su, und [af ¢d sufammen cinfochen bis auf
cine bilbe Maadi alsddnn thue cin balbes Nuentchen

Fll: gcﬁoﬁ;nr SMuskatenbliithe, ein wenig Saly und cine Hand
7 poll Sbrbelfraut dagu, und Iaf es jufammen noch cine
ok r;allw:‘_ﬁicrrclﬁnnbc fodhen :bmmlm feibe oo burcl? fiavs
in fe Leiticwand, fiette ¢ an cinen fiiblen Ot und laf ¢d
mo fieben. SBenu man s brauchen will, thut man cinen

Qifiel poll in eine Tafle Fheifchbrihe Hod giebt ¢s dem
Kranfen ju trinfem

(t 93, @allerte von Birfdhborn mit Wein.
i)
fo Math (46t cin Harbes Prund gerafpeites HirfhBorn in
e cinemn Sopf mit einéy Maas Wafjer bey gelindem §euer
¢t picy Stunden lang fochen , feibét ¢o dann durch und
4L macht ¢d mit dem TWeifen vou einem Ey tlar. Man thut
uf citen Schoppen guten alten Wein bingu, 3 Liffel voll
e Gitronenfaft und ¢in Hatbes Pfund Juder/ [Qfit dich ju-
il fammen wicder cine Balbe BVicrtelfiunde fochen , thut 3
‘n sann in cin porjelanénes Gefchive, nud laft es fieben.
it 7
e Gallerte von Hiefchborn mit Mandelmilch, oder Blanc
ot manger; iff fehon oben befjchricben.
94, Srofchen:Brube.
3 : Niman 25 Frofhenviertel und Krduter dagu , von tvel-
n den Sorten die Aerste fie verordnen, Giefe swen Maas
safier daviiber und laf ¢ auf cine Maas einfochen.
B0

BADISCHE
' LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



95, Sdneden = Bribe.

timm 12 Schneden und puse fie fauber, thue fie it
stoey Maas Waffer {ibers Fener, nebfi den Krdutern, fo
man biesw vezorduet, Laffe fie 4 bis 5 Stunden fochen,
teiicte fie durch cin Tuch und behalte fie dann gum G¢a
brauc) auf.

26. Steifchbribe mit dem @elben vom £y,

Nimm das Gelbe von cinem Sy und veibe ein wenig
Muskatnuff davein; riibre dann ¢ine gute Tafie voll
Fleifehbriibe darein uud gich fie dem Kranten ju trinfen,

97, Hafergriity» Brube,

Man Focht cine fleine Hand voll Hafergriipe im Wafs
fer mit cinem Stiickhen Butter gang ik, giefit dann
Fleifchbriihe dajw , Dbis ed gang diinne ift, LAt 8 nodh
cine Bicrtelftunde fochen, nimme das Gelbe vom €y und
viibre s mit cin wenig geflofence Mustatnuf oder Mus-
fatenbliithe wobl ab. Man {chiittet hernach die Briihe
durch ein Haarfied in das Gelbe vom €y, Diefe Briibe
it cin gutes Rabrungsmiteel filr Schwadye.

98, Ballerte von #Hafer= Rernemn,

Wifere cin Pfund Haferfernen in goey Maas Waffer
3 Tage lang. Giefe alle Tage seymal das Waffer Das
por ab und thue wicder frifches darauf. Am vievten
Tage viibre alles wohl durcheinander und preffe ¢s durch
¢in Teinenes Tuch. Thue ¢b in eine woblversinnie Cafice
volle. Nimm cine fiife mweiche Pomerange und cine Ci-
tyone, driicke den Saft ang beyden in die Gallerte, gieh
aber wobl Acht, daf feine Kevue binein fommen. SNimm
dic balbe Pomerangen- und die balbe Citvoncnfchale,
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fhneide fie linglicht und gang fein, thue fie nebft Sucer
in die Galerte, damit ¢ fiif genug wird, und laf ¢d

it noch eine Halbe Stunde fodhen. Prefle es Hernach durch
fo cine Serviette in cine porgellancne Schiifiel, und [nff ¢6
) fieben,

.{,

29, ®erftemvafier.

Stimm cine Hand voll reine Gerfie, serlefe fie fauber

und wafhe fie vein, thue fie in eine Cafferolle mit einer

i gher anderthald Maas Waffer, wnd laf fie cine gure
Gtunde fochen. Cine halbe Bicrtelftunde vor dem An.

il : : 3 i 5
A vichten thue e¢ine halbe Citrone und einige Ctiidden
A Queer bingu, und [af e noch eine Weile fochen. Here
nady giefe b durch ein Haarfich und gieh ¢ dem Krane
fen falt 3u trinfen.
fo :
" 30, Reipwaffers
L Sat rbitet den Reif nue o viel, daf er gelb wird.
"o oMan Fann ibn in cin warmes Swifchendfelein auf Papice
_'5’ (egen , damit cr darin fchin gelb wird. Man focht ibn
he dann ecine Viertelfunde im Wafier , nebft cinem fleinen
be Stiiddyen gongen Jimmet, und feibet iHn putch,
31, YOaffer mit Rirfden.

i Gtofie cin halbes Pfund fdhrare getvocnete Kivfchen
It famt den SKernen. Thue aundertpald Maas Waffer in cine
A Gafferolle 3u den Kivichen, nebft einem Stiikchen Citrone;
et {af ¢6 ction cine Stunde fochen, und wenn ed falt ift,
iy fo gicfie ¢3 durch ein Haatfieh oder durch ein Tuch, und
I3 gieh ¢3 dem Kranfen au tvinfen,
Sie
:1":: 39, Tarme Simonade.
¥ Stimm cine qute faftige Citrone, unbd driighe fie gan; weid.
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Shite et et Viertelpfund Jucer it einen porellane
nen Soof. Kodhe dann Waffer in cinem Theekefiel, gers
fchneide die Citvone, preffe den Saft wobl diber den Ju-
cfer, lege die audgeprefte Schale dazu, und giefe cine
gute Maos fochendes Waffer daviiber. Sollte die Limo-
nade nidht {iif genug oder su fiif feyn, fo thut man 3u-
der darein nach Belichen,

33, fimoénade mit Peinftein,

Man macht die Limonade auf gleiche Avt, wie die vorige,
©bhe man das Waffer dariiber gieft, thut man mit einem
filbernen Qoffel cin balbes Loth Weinfrein in den Tovf,
gBibrend dem man das Tochende Waffer daviiber giefit,
viibrt man davin big der Weinftein ¢in wenig sergangen
ift. Wenn die Citrone etwa cine Stunde in der Limoo
nade gelegen bat, muf man fie herausnchmen und wobl
angbriicCen, fonft wird fie bitter.

34, Ralte Zimonade,

3 einer balben Maas Limonade nimint Mman ¢in Bice-
telpfund Sueker, und rveibt das Gelbe von ciner Citrone
an dem Ructer ab.  Man driictt dann die Citrore big fie
gang weich ift, fchneidet fie von cinander und prefit fie
flavk fiber den Jucfer aus,  Ale Kerne {ucht man forgs
fartig beraus, Die audgedviickte Citrone aber legt man
nicht s dem Suder. Man gieht dann cine Bouteile
frifches Waffer daviiber , viibre darin bid der Juder gev-
gangen ift, und sieht fie hernach in eine PBouteille, Die-
fe Qimonade it gwar fir Krvanfe, die cinen fhwachen
Magen baben , nicht gut, fie it aber Fiblender als die
foarme.

f’

35, Wiandelmild).

Man nimmt g eciner Vouteille Mandelmildh ein halbes
Biertelpfund Mandeln, reibt fie mic cinem Tuche mobl
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ab uud o fie in cinem Morfer mit Jucer o fein als
miglich, Gicfe dann cinen Sdoppen SWaffer dariiber
wnd reibe fie noch ein twenig damit. Prefie fic dann durch
¢in farfes leinenes Tuch, thie fie wicder in den Morfer,
fiofie fic noch ein wenig, {diitte den aftdern Schoppen
SBaffer Bingy und prefie fie wicder durd). Thue dana in
eie Bouteille cinen CHlOFel voll gefofenent Buder und
giefie die Mandelmild) daviiber.

36. Tlupmild).

Nimm 12 frifde Niife, ziche die Haut von den Kevs
fien Bevab und fofe fie mit Juder vermifdht, fo viel du
willft, in cinem feincenen Morfer. Die Keenen fammt
dem Quder miiflen aber fein gefofen fepn. Gicfe nach
gnd nach cinen Schoppen Waffer dagw , prefie ¢s durch
eitt leinenes Such, und gich fie dem Kranfen u trinfen.
Diefe Milch ift febr angenchm, und wicht fo Fublend als
bie Mandelmilh, Hat man feine frifhe Niiffe, fo leqt
man die Nufternen etwa eine Stunde in frifches Raffer
und dann fann man dic Haut abzichen,

37, Brod.Tifane.

Man nimme {Hones Weifbrod, babet es {chon gerb auf
demt Roft, gieht Eochendes Waffer daviiber und dedt ¢s .
Man Fann nodh cin renig Jimmet davein fegen , damit
die Tifane defto Fraftiger wird,

38, £ine andere AUrt,

Man madt die Tifane aunf die gleiche Art, thut Ccinen
eiffel voll Citronenfaft hingu, ¢in Glas voll alteh vothen
Wein, und Juder nach Beliebet,
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30, £Line gePodhte BrodsTifane,

Man nimmt fchones Weifbrod, fchneidet ¢s in fingerss
vicke Stiice, thut es in cine itdene Cafferolle, die man
wobl judecken Fann, ftellt ¢8 wieder in den Badofen und
lifit ¢8 noch cinmal {chon qeld bacden. Dann legt man
das Brod in eine gangy neue ivdene CSafferolle, gieht cine
Maas Waffer dariiber und YafE ¢d eine halbe Stunde fce
dien,  Alsdann fchiittet man ed durch cin Haatrfich oder
durch e¢in Teinenes Such, und thut noch fo viel Waffer
bingu als es cingefocht ift. 3u diefer Tifane fanun man
fo viel Wein und Jucker nehmen twic su den andevs,

40, Eine Erampfitilende Tifane,

Nimtr eine Hand voll reine Gerfre, Seorgonere und
gevafpeltes Hivfchborn, von jedem 2 Loth, und Cichovien-
wursel ein balles Loth. Hocdhe ¢8 sufammen in 3 Maas
Waffer fo lanige bis eine Maas cingefocht ift. Seihe cv
Bernach durch und gieh ¢s dein Svanfen ju teinfen,

7

i, Eine exdffnende Tifane,

Nimm die Wurseln der Petevfilic, bder Bratendificl
und der Spavgel, vou fedem ein Loth, fhabe und {chneide
fie in Stiide , Taf fie in einct’ Maas Waffer eine gute
Gtunde Tang fochen, IJulesit thue Cichoricnblatter und
foebeltraut von febem cine Hand voll hingu, nnd [af 9
noch cinigemale auffochen. Hevnach feibe s durch, lofe
sven Suentchen Polichret-Saly davin auf und thue noch
jmen Loth. Pomeranzen-Soruy bingw.  Man trinfe alle
ey Stunden ein balbes Glas voll, oder alle vier Stuts
den ein ganges Glas voll bavon,
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42, Uepfel - Waffer,

Otimm 4 oder 5 fhine Remetten , thue in cine Cafie-

| volle cine Maas Waffer , fchle die Aepfel, fdhneide fie
: 1 in der Mitte entstoey nud fege fie in das Waffer. Laf ed
, etwa cine Viertelfunde Fochen, und wenn ¢s Falt iff, fo
: gieh ¢s dem SKranfen ju trinfen.

43. YOaffer von Erobeeren, Himbeeren, fauern
Rirfden oder TNobannisbeeren,

Bey der Verfertiqung des Waffers aus frifchen Friichten
perfabrt man immer auf dic gleiche Art, Da fic an fich
felbften faftig find, fo darf man fie nur im Wafler augs
prefen. Man nimmt jedesmal cin Prund Fridhte anf
cine Maas Wafer, prefit {ic darin ang, thut ein Viertels
piund gefiofiencn Juder pingu und riiprt alles sufamment-.
big fich der Sucer villig aufgeldst bat. sdany Fift
man das Waffer durch cinen Siltvievtrichter lanfen, und
perwabrt ¢8 bernach im Selier,

44, - Salbey: Trank.

oan ribrt 2 Ouentchen Salbeywurieln it cinigen
Lifeln voll Faltem Waffer ab, gieft dann unter beftandis
qem Rilbren cine halbe Miaas fochenves Saffer oder
Fleifchbriibe, was man Licher will, daviiber, und (gt es
nodh eine Viertelftunde fochen.,

el T L B A, 2

45. @erftemvafier mit Yein,

N SN

SMan fodht 4 Loth rveine Gerfie mit 2 Mans Waffer
bis fic anffpringt, nimme dann eine Gitrone ; fchalt dag
Gelbe gang fein davon ab, gerfdneidet fie und preft den
Safr pein in cinem Sopf aus, Nimm dann 6 ERLDffer

L IR s B
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doll feingeitofencn Jucer, und thue ibn su dew Citkondi
fiehit cincm Schoypen gutem alten Wein, Gicfie 3 Schoy-
pei oder cine Maas Gerflenmaffer datan, laf ed cine
Stunde fiehen, tiibre es twobl durcdheinander und {eibe ¢d
durch ein Saarfieb ober durch cin Tud,

46, YOaffer von praparirtem Yeinftein.,

Man [aft ein Loth praparicten Weinftein in andevts
Balb Maas Wafler eine halbe Stunde lang fochen, jer- i
fchtieidet gine batbe Gitrone in Scheiben und thut fie in |
bag Waffer famt 5 Loth Jucer. Man [Gft ed cine hal

be Stunde lang Fochen und feihet ¢d hernach duvd,

4T. Thee. Lintonade,

3

Man macht quten qriinen Thee, Wenn ¢r  angesoqen
pat, fo tbue in bic Tafe cin balbes Theeloffclein voll
priparitten Weinftein , lege 6 Stiicdcdhen Sucfer dagu,
gicfie den Thee gang ficbend Daviiber, und rvifhre Ddarin
Big der YBeinftein jergangen ift. Driicfe den Saft von |
giner Balsen Citrone darein , und trinfe ¢s dann qans |
warm ¢he du fchlafen gehet, i

48, Thee mit Ly far den Aujien.

Mati macht guten Bruftbee, Wil man aber folchen
gut und frdftio machen, wie alle Arten Thee, weldye man
focht, fo thue suerft fodyendes LBaffer in die Theekanne,
und laf bas Waffer davin fehen bis dic Kaune gany warm

1
il
1
...,1‘.
Al
o
£y |'
L
i i
1

ift. Gdbiitte ¢8 dann davaus, uud thue den Thee in die i
Raune, ©iche Fochended Waffer dariiber, qber die Kanne |

pue hath voll. Laf ¢s fo cinige Dinuten fiehen und fiil
T¢ dann die SKanne gang voll Wafier. Auf dicfe Art den
Zhee su beveiten, werden alle Krauntevthee viel Frdftiger,
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alg wenn man nuy Blog den Thee in die Kanne thut
und dag Waffer daviiber gichit., Nimm daun dad Gelbe
pom Gn und thue ¢b in eine obere Taffenichaale , nebff
cinem Theelbfelein wvoll fein geftofienem Bruit- oder an-
perent Suder. Ribre dag Cy famt dem Jucer mit dew
Theclbffelcin bis ¢ gang mweif iff.  AlSdann giefe unter
befidndigem Riibren die Taffe gang voll Thee, und trinfe
¢f gang mwarm,

49. Rirfdenwafler fur den Huften,

Nimm eine fchone Renette, fdhdle fic und fchneide das
Kernbaus davaus , gerfchneide fie danw in gang feine
Scnise auf einem innernen Teller nd fieene einen
Galofel voll gefiofiencn Sucer daviiber. Nimm 4 oder
5 GRIBFer voll Kivfchenwaffer und thue s auf den Teler,
viibre aber die Aepfel noch nicht davein, und jiinde das
Kivfchenmaffer mit Papicr an, Wenn ¢ mit dem Papier
noch nicht brennen will, fo balt man ¢ in einem {ilber-
nen Loffel an bag Licht , Dig e brennt: fwenn ¢f dann
Brennt, fo thue ¢f unter das anmdere SKirfdhenwafer,
Wenn alles in Flammen iff, fo riihre die epfel darun-
ter , und riibre mit cinem fitbernen Loffel davin, bid
alles Kivfhenmwafier gang ousgebrannt iff.  Alsdann ift
matt die Nepfel und trinft das Kirfchenmafier. Man muf
¢s aber nicht eher brauchen , als big man fich fcblafers
fegen mill

50, Rubenfaft fur den Huften,

Man nimmt eine fhone weife frifche Niibe, wafcht fie
fauber und trodnet fie mit cinem Tuche ab.  Lege die
Riibe in beife Afche und [af fie davin braten, big:fie
gang weidy ift s alsdann nimm fie bevaud , nimm alles
Marf dDavon und preffe ¢f fark durch ein Teinened Tud,
Wige den Saft und nimm fo viel Jucer alg Soft iff,
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Soche den Rucler su cinem diden Syrny , gieffe den
Saft dbogu yud laf ¢d einige Mintten damit quffochen.
Hernach thue es in ein porsellanencs Gefdf, vnd nimm
dann des Morgens und beym Schlafengeben cinen Lof-
fel voll it Thee oder wie man wil,

51, Ralbfleifdbrithe fur den Suften,

Simm cin Pfund magered Kalbfleifch obne Knodien,
thue ¢8 in einen cifernen ober frdency Topf, Ilege cine
weifie Riibe dasn, den vierten Theil eines weifien Krant.
Fopfes, 4 Rwicheln, eine Hand voll Seorzoneren und 2
Bis bren gelbe Miiben nebit cin wenig Saly, Giefie dew
Topf gang voll Waffer und lfaf die Briibe ¢twva 4 Stuns
den fochen, bis es ctiva noch andverthalbe Maas obey cing
gange Maas iff.  Gicfe gucrft das Aiifige durch cin auf
cine Schiiffiel qefielltes Siecbbecten, wenn ¢ dbuvd geloffen
ift; fo thue alles was noch in dem Topf it auch anf dasd
Gicbbecen , nnd lege ¢in Gewicht davauf , bdamit aller
Gaft gans ausgeprefit wird, Alsdann trinft man taglich
swey big drey Taffen von diefer DBriibe, man muf fie
abey immer guvor wdrmen, Sie it befonders gut fiie
eitie fchwache Druft.

s M i bl L

52, (Eine andere Art.

i .
|
|

Man nimme cin Vfund gans mageres Katbfcifdy, thut
gine Hand voll Scorzencren hingn und jwey Hinbde voll
fovberfraut. Man Lt ¢s sufammen anderthalbe Stuns
den fochen , und trinft des Morgens zwey bis 3 Tafien
voll. an muf aber dicfe Briihe icden Morgen frifch
fodhen.  Gic ift fily Qeunte , die auf der Bruft leiden ,
heilfam.

.

D = e SR W
LS . W

53, Wiohren- (Rellerefel:) Saft,
Dicfer Saft ift befonders gut fiir Kinder, Ddie havt
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sabnen. Man fudht diefe Thierchen in ben Sellern unter
den Gdffern , ober untey altem verfaultem $Holze , wo €9
fencht iff, man nimmt fedesmal 20, und wafche fic fanber
ab, fic miiflen abet noch alle Teben, Sergach thut man
fic in cinen fleinen feinernen Movier terreibt fic gang
fein, thut dann eine halbe Tafie voll MWaffer oder unge-
falsene Fleifchbriihe bingu, und prefit fie duech ein fei-
nes Tiichlein aus, fo farf man fann , und gielt fie deu
Kindeen ju trinfen , ded Morgens swifdhen 9 uud 10
1hr, und des Abends gwifchen 4 und 5 UDHY.

54, RoérbelPraut.Saft.

Stimm fechs Hande voll frifch gefammeltes Srobelfraut,
und ein Pfund mageres Kalbfeifch in diinne Scheiben
seefchnitten,  Thue ¢ sufammen in cinen frdenen Topf,
nebit cinem Ouentchen Salperer-Tifelden, Sept einen
Decel darauf, der wobl paft, und verpappe ibu mit dicen
Teig: frelle den Topf in ¢inen Fleinen Kefjel voll fochenoei
sBaffer und Laf ibn davin 4 bis 5 Stunden focdhen, Drijde
bernach den Saft aus , und gich dem Svanfen nach der
Borfchrift des Arztes davon su trinken,

55, WMdbren. oder gelbe Ruben-Saft.

Man focht die gefchabene frifche gelbe Riiben in ciner
gehorigen Menge Wafers, big {ie gang weich {ind, gickt
dann das Wafier gang vein ab, thut fie in cin Sefchire,
serquetfeht fie mit einem LoFer fo viel als miglich, thut
fic in cin flarfes Tuc) und prefit ven Gaft aug, bid gur
Dicke des Honigs.  Cr fieht {chwarsbraun und faff wie
Syeup aus.  Man nimme des Tages einen Eflofel voll
davon. G5 it cin vortveffliches Mittel fiiv eine fhwache
Bruit.
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56, YTolfen 3u macen,

@5 ift bey allen Getvanfen , fo man fur die Kranfen
Yocht, su Deobachten, daf alle Gefifie fo vein ald moglich
feon miiffen. Wenn man Tifane, oder fonft cinen Trant
focht, iff ¢5 am Dbeften, enn man gany neve ivdene Safe
fevollen obder Topfe nimme, melche gute Deckel haben, die
gut {chlicfen, damit der Rauch nidht bineindbringen fann :
man muf anch diefe Gefchivre fonit s1enichts anderm gebrau-
chen, damit fie feinen fibeln Geruch befommen. Ju Molfen
fimmt man cine Schiiffel , die nicht gar tief und breit iff,
Auf eien Schoppen NMolfen nimmt man dann 2 Schopyen
Milch, Man nimme folche gang warm , wie fie von den
Rithen fommt, thut {ic in die Schiiffel und [ife fie fiber
acht darin fiehen. Des Morgens nimm dic Mildh und
mache den Rabm am Rand der Schiifiel lof, Hebe ibn mit
einem filbernen LoiFel gany fachte wnd fauber ab, und thue
dann die Milch in eine Cafferole; wenn fie anfingt
{icben und gang in der Hobe iff, fo vibre gefchiwind ein
Balbes ToHerloffelchen voll praparivten IWeingein hinein und
Laf fie noch einmal aufivallen, Stelle fie dann vom Feucr,
pecfe fie gefchmind g1t und laf fie cinge Minuten fichen,
Seibe fic dann durd) cin weifes Tud, wafche die Cafferolle
fauber aus und thue die Molfen wicdey hinein, Mimim dagd
MWeife von ecinem Ey, gerflopfe ¢o su cinem diden Schnee,
vithre gwey CElofFel voll Waifer hingu und rifhre ¢d in die
Molfen. 2af diefe noch ein wenig damit Fochen, und giche
fie barnach dburch cinen neuen Flanell, Diefe Molfe wird
o flar wic Brunpeneffer.

57, Wolfen mit Ralbermagen,

Gobald der Karbermaqgen fauber gewafchen it , fo weidhe
iman ihn etwa 4 big 5 Stunden lang in Cfig mit Preffer
vermifcht » ein, Sadd biefem bingt man ibn an cines
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warinen Ort, damit ¢¢ qang trocken oder diiry wird, une
Bebt ibn dann auf. Il man bernad) Molfen machen,
fo ‘fchneidet man einen Streif davon ab, und lege ihn in

g faltes Waffer. Man hebe den E)Inlf\m fauber von der Mild
f ab, thut folche in einen neucn ivdenen Topf, fiellt ibw
e aber nicht aufs Feuer, fondern nur auf heife Afhe, thut
¢ den Streifen fame dem Waffer in die Milch, und [aft diefe
. gitte balbe Stunde auf der beifen Afche fiehen, €5 jeigt
1. fich dann oben anf der Milch ¢in Fleines Hautlein, Wenn
i mait diefes sevfchneidet, fo hat man die fchonfie Molfen,
F di¢ gony {iif fchmeet.
!
# 58, TMolfen mit Renetten,
45
B Simm 2 fdhone Renetten, zerfchneide fie in diinne
it Scheiben und foche fic ecine Ffleine Bievtelfunde in 2
{2 Prund oder 2 Schoppen Molfen.  Giche ¢d dann durch
i ein Tuch und thue cin hallbes Glag voll Manlheeren-Syruyp
1 bingw, Man [dft den Kranfen alle Morgen, oder wenigs
1D ftens alle 3 ober 4 Stunden davon trinfen, jedevmal 10
'y Eﬂﬂ:’.
1,
fe 59, ¥Oermuth » YWein,
18 :
¢ Man nimmt 2 2oth gemeinen und eben fo viel romifchen
ie SMermuth, fchneidet beides gang Elein, thut ed in eine
3 Bouteille, gicft cine balbe Maas vedht guten alten LWein
{1} daviiber, und Yafit es 48 Stunden flehen, Hernach wird
¢8 filtvirt und jedesmal vor dem Effen davon getrunien.
60, Scorbut = YWein.

| Nimm 6 Loth geviebenen Meeryettig, Loffelfrant, Kreffen
hi nd Sauerrampfer, von iedem 2 Hinde voll. IThue es
et fammtlich in cine gldferne Slofhe und giehe cine Mans

.
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weifien Wein davauf, der pwar alt, aber nicht alljy fare
ift. Gtopfe und binde die Flafdhe feft su, fiellc fic dany
8 Tage an dic Sonne und feibe e hernach durch, Wan
nimmt de6 Morgens und Nachmittags ein fleines Glad
poll Davon.

61. YOachbolderbeeren - ius,

oMan nimmt fo vicl rveife Wachbolderbeeren als than
will, ftbft fic in einem Miorfer gang flein, thut fie dann
in cinen irdenen Topf, gicfit fo viel Waffer daviiber, daf
¢8 tiver die Wachholderbeeren sufammengeht, decft den Topf
wobl su tund [Aft ¢d cine Stunde bey einem gang gelindew
Gouer fochen. G5 muf aber bfers umgeriibrt werden,
damit o6 nicht enbrenwe.  Hernach preft man e fo fart
als moalich durdy ein feinencs Tuch. Man fdywingt das
Weifie vou cinem Cy ju Schnee, vermifdht es mit dem
Mus und deirce ef wicder durch ein wollenes Tud). Stelie
dieien Saft danw wicder anfs Feuer, und [af ibn gang
fangfam big jur Honigdbicke einfochen. Am Ende mifcht
man cinige Loffer voll geffofencn Juder darnnter, theils
i den Gefdhmack gu verbeffern , theils damit ¢d fich langer
halten fonn.

62, Sdocolade mit YDafjer,

3t einer guten Taffe Schocolade nimme tman 2 Loth,
und reibt fie auf ¢inem Steibeifen oder erftofit fie, wie
man will. DMan thut fie dann in cine Cafierolle, gicht
2 grofie Taffen fochendes Tafer daviiber , und Ldft fic
pis i eince Taffe voll unter beftandigem NRiibren cin-
fochen. Gft fie au dick, fo Fann man mehr Waffer dasy
tiihren.
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63, Sdocolade mit NTildy,

Man nimme ju 2 Tafen Schofglade 3 Loth, Wenu die
Mildh Focht und die Schoeolade gericben ift, fo thut man
fie binein und viibrt davin, bid fie gang dick iff. HISdannw
gieft man noch ecine Taffe voll Mildh dagw und [dht fie
#och einmal auffochen,

64, @Geroftete MIildy,

Man nimmt 3 bis 4 Maas gute frifche Milch und thut
fie it einen eifernen Topf. Wenn fie anfiangt su ficigen ,
fo muf man immerfort vithren, bis fie gang did iff. Man
viihrt {o fange davin, big fie sulest ausfale wie gerdfetes

Mebl. So fann man fie 4 bis 5 Tage aufbebhalten, und
Braucht fie dann nach dev Vor{chrift des Arstesd,

65. Deftillirtes YMcliffenwafier.

Rimm 8 Loth frifche Nielifenbldtter , die dufere Schale
2on ciner frifthen Citrone 4 Loth, Musfatnuf und Coriane
der 1 Loth, Gewiivsnclfen wnd Simmet vou jedem 1 Loth,
Ferfchneide uud geviofe alles, Iaf ¢o in 2 Pfund rectifis
pivten Weingeift und einem Pfund cinfaches Meliffentafier
3 Tage fang fieben, Ddeftillieve ¢8 bhernach an der Sonne
au treibe es duvch cinen Filtvicr» Trichter,

60, MWlelifjfen:=Thee,

Die Garten - Meliffe iff cined dev vovtreflichien und
bevrlichiten Mittel, Sie hat vovgiiglich in MNevoenfrantheis
el gang unvergleichfiche Wirkungen, Sie giebt mit fochens
dem Waffer Fein anangenchmes Getedant, deffen man fich
wie Thee bedient. Sie {chmecdt noch angenehmer, wen
man etwad gelbe Sicvonenichale bingw thut, IJum Thee

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

BadenWiirttemberg



( 400 )

pimmt man von den frocfencn -Vldttern auf svdlf Lotd
Waffer fo viel man wifchen soéy Fingern fafien fanu,
Gind aber dic Vlatter voch frifch, o nimmt man eine
mifige Fleine Hand voll, und macht den Thee wie fthon
angegeigt ift.

67, Syrup vot unireifen Trauben,

Man prefit aus nnreifen Weintrauben den Saft aud,
feibet ihn durd) cin Tuch, und Lt ibn dibey Nacht im
Qeller frehen. Den andern Morgen gieht man das flave
pavon af, nimme g e Prund Saft ein Brund Jucter
und Focht ihn wie feden andern Syrup. Dem Fichers
franfen thut man cinen Clfel voll in cin Glas voll
sWaffer, und gicbe ihm folchen nach Dt 0 trinfen,
Gr giehet gefinde sufammen, nnd witd vorjiighich in gal-
lichten Kranfbeiten febr aelobt
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