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Warnme und falte Getednte, Syrupe.

h | jo viele ber Friichte hinein, ald8 neben einander liegen fon-
1) ' neit, und fodhe jie vollendsd weid), doch miifjen fie gany und
n - anfehnlich bleiben, bitvfen nicht 1m aevingften zecFochen, fo
n . bafi jede Hagenbutte ihre Fovm behalt. Dian lege fie mit £
e. _ pem Sdhaumlbffel auf eine fladhe Schitjjel und anbeve hinein, B

fiille {te abgefithlt in Gildjer und binde fie feft s, nachvem

1 W neencdhle Bt APy R e
te man ein Papier tn der Fovrm ded Glajed, buvd) Kirjchwafjer
: gezogen, davitber gegeben fhat. I
r T i ¥ ’ - e i
1 63. Dagebutten in Juder und Efjig. 2 Piund Hage- i
oy | butten, ein balber iter (eine halbe WMaf) Gjjig, 7H0 Gram. i
t, (anberthald Piund) Sucter, 4 Svam. (1 Bievtelloth) Simmet i
1 ‘ und etwad Meelfen.
e 1 Die Hagebutten werben nach vorhergehenber Vorjdhrift i
[t , vorgevichtet und ebenfalls balb gar gefocht. Dann jdhdume
it | man Gjjig und Rucfer, gebe die Friichte nedft vem Gewiivy |
it hinein, und vidte jich itbrigend nach der vorigen Mummer, E
1€ 64. Pogebuttenmus ober Buttenmarf. CGin halbes
1 Rilogr. (1 Phund) Hagebutten, ein halbed Kilogr. (1 Pibd.)
1 Sucfer, Der Hucfer wird mit einem Glasd Wajjer geldutert; 1
1. wenn ev Perlen wivft und etwad evfaltet ift, rithre man das i
1 f Buttenmus bavein, und lafje e unter bejtindigem MRithren ‘

fochen, Dis bie Warmelade nicht mehr wdfferig ijt. Wan
. : fann beim Unvidten eine fein zerjdnittene Citvonenjchaale
¢ parunter rithren.
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c 1 X1V, Warme und kalte Getrinke,
: |
v Syrupe
-J, Syrupe.
i ! L
[e | 2 7 i :
= 1. Sivjdenjaft. Man fode eine fleine Weile Weidjjel-
te firjhen mit etnem fleinen Theil jdhwarien Kirvjden, rithre
1 beftandig bavin, dbamit fie nicht anbrennen, driite jie durd

ein leinened Tud), und auf ein halbed Kilogr. (1 Phund) '
17 fi
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Warme unbd falte Gefranfe, Syrupe.

cl Gaft lGutere man 250 Gram. (ein Halbed Piund) Sucfer in

R | einem balben Glad Wafjer, fchtitte den Ob{tjaft dazu, und
foche biefenr, bid ev einen Faden zieht. MWan fann bdie Kerne
fchilen, ftofsen, duvd) ein Tud) driicfen und mit dem Saft
fochen.

2. Jofannisbeerenfaft. Nachdem der Saft wie zu Jo-
hannisbeeven-Gielée andgeprept ift, foche man thn mit gelau=
tertemn Bucter. Auf e halbes Kilogr. (1 Pfund) Sajt
250 Gram. (ein halbes Punbd) Sucfer. Wihrend dem
Kodjen {chirme man ihn ab, und wenn er falt ijt, fchiitte
man ihn in Flajchen. Beit be8 Kodhensd: 1 Vievtelftunbde.

Wan mup bet allen Sijten und Syrvupen fih in Adht
. nehmen, dafp man jie erft 14 Tage nadber zupjropie.

‘ | 3. Maulbeerenjaft. Wian prefje die Wiaulbeeren durd
1

ein tetned Tuch. Bu einem balben Kilogr. (1 Pjb.) Maul=
beeven foche man einen dicfen Sajt von 250 Gram. (einem
Halben Pjund) Sucter, jhdume ihn wohl ab, thue den Maul:
beerenjaft dazu, und lajje e8 fochen, bi8 e3 einen Faden
siebt. Man fille dann tleine Flajhen damit.

4, PHimbeerenjoft. L. Wan jerdriicte bie Himbeeren
woff, und bdriife den Saft duvd) ein Tuch. Wuj ein halbed
Kilogr. (1 Bid.) Saft nehme man eben jo viel Bucfer, fodhe
penfelben zu einem Dicfen Syrup, thue ben Himbeevenjait
dazu, und lafje e3 eine halbe Vievteljtunde miteinanver fochen.

5. Himbeerenfaft II. Gin halbed Kilogr. (1 Punbd)
SHimbeeren, 1 Pund Bucker geldutert. Die Himbeeven ein
paar Mal in dem Hucfer aujfochen lafjen, durd) ein Tud
jehiittenn und in Flajchen giefen.

6. Ausgegohrencr Himbeerenjaft I. Ein halbes Kilogr.
(1 Bfp.) @ajt, ein Halbed fKilogr. (1 Piv.) Sucter, 1 Liter
(4 ©dyop.) LWeinejjig, 51/, Liter (5 WMaf) Himbeeven. Cijig
und Himbeeven ftelle man 5—6 Tage in den Keller, nach-
dem fie gut durcheinander verrithrt mwurden. Den jed)sten
Tag werben die Himbeeren audgepreft und mit bem geldu-
tevten Bucker gefocht. Fitlle den Himbeevenjaft in die Flajden
und binde diefe nach 14 Tagen 3u.

7. Dimbeerenjoft IL. Die Himbeeven laffe man 10 Tage
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Warme und falte Getranfe, Syrupe.

im Seller fteben, tndem man tdglid) davin vithet, prefie jie
qug, und verfahre im Uebrigen nad) ir. 6.

8. Citvonenjyprup. Man veibe 6 fajtige Citvonen an
200 Gram. (einem Dalben Ppund) HBucer ab, ldutere
3 Biertelilogr. (anberthald Piund) Sucter mit 12 Deciliter
3 @dyop.) Wajjer, und lafje denjelben fochen, Hid er einen
Haden zieht. Wian prejfje ben Saft der 6 Citvonen wohl
ausd, giefe ibn duvd) ein feines Tud) in den Bucter, und
Iajffe e8 jufammen eine gute BHulbe DBievteljtunde Fochen.
2Wenn der Syrup falt ift, wird er in Flajchen qegoffen und
parin aufbewafhrt. Gr witdb anjtatt Limonade gebraudt.
Wean mijdhe nur ein Bievtelglad wvoll Syrup unter ein
&lag voll Wajjer, jo hat man Limonade.

9. Binlenfajt. Man qgiefe ficdended Waffer {fiber die
abgezupjten Biolenbldtter, Jo das e3 dariiber zujammengebe,
lajje fie 4—5 Tage an einem fiihlen Ort ftehen, driice die
Biolen durch ein leinened Tud), und fodhe diejen Saft mit
geldutevtem Sucfer, Kilogr. auf Kilogr.

10. Syrop de Capillaire. Mian Drithe 2 Hiinbe voll
Capillaive-Kraut mit fiedenvem Waffer an, laffe ¢8 24 Stun-
pen ftehen, Dbriicfe ed durd) ein Tud) und fodhe 4 Deciliter
(1 ©dop.) Sajt mit einem Halben Kilogr. (1 Pfv.) geldus
tevten Kucer,

11. Dippogras. Anbdevthalb Liter (1 Maff) rothen
Wein, 200 Gvam. (ein bhalbed Piund) gejiebten Bucter,
2 (._&*mm. (ein Dalbed Quentdien) Rimmet, 8 Nelfen, ein
wenig abgeviebene Wiusfatnup. 8 Tage lang miteinanber
in etner {Flajche {tehen laffen und durd) ein Tuch fhiitten.

12, Ratofin von Kivjhen. Weidbjelfivichen, anderthalb
Liter (1 Maf) Weinbranntwein oder Kivjdenmwaijer, 250 Gr.
(ein Dalbe3 Pfund) Suder, 8 Gram. (ein halbed Loth) Rim-
met, 4 Gvam. (1 Quent.) Nelfen fein gejtofen. Kirjdhen
und Branntwein lajfe man in einer weitgedfineten Flajche
4—5 Wodien ftehen, driicfe e8 durd) ein Tud), giefe den
@aft wieder in diejelbe Tlajdhe, und gebe Rucfer und Ge:
witvge hingu. Lajje e8 nodhmald 3 Wochen an der Sonne
fteben, vitttle e3 ofter3 um und filtvive e durd) einen Filtriv-
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TWarme und falte Getvinfe, Syrupe.
frichter, Wan fann die Kivjdhen aud) zerftofen, anftatt jie
gang mltm pert Branntwein zu thun,

13. Ratafia von Duitten. Die abgeriebenen Quitten
jtele man eine Nadht in den Keller, lajje fie tn der Apothefe
ausprefien, fall8 man feine eigene Prejje hat. Bu anbdert=
balb Riter (1 Wiafp) Quittenwajjer gebe nman anberthalb Liter
Branntwein, 200 Gram. (ein halbed Piund) aejiebten Bucter,
30 gzerjtofiene, bittere Wiandeln. YLafje e8 6—8 Wodjen
jteben und jdbiitte e3 durd) einen Filtrivtrichter.

14. Ratafia von Pficfidfernen. 125 Gram. (1 Biertel=
pfund) fleingejtofiene Piivjichterne, 8 Gram. (ein halbes Loth)
Simmet, 4 Gram. (1 Quent) Nigelein, quoblidh) gejtofen,
mt"mtf)fzib Liter (1 Maf) Branuntwein, 125 Gram. (ein
Bievtelpjund) qejiebten Sucfer. Pfivjichferne, Gewiivze und
Branntwein laffe man ein paar Tage jtehen. Wenn ber bitteve
Gefchmact ber Kerne vergangen, gebe man den Bucfer daju,
laffe dagd Getrant nod) 8 Tage ftehen und filtvive es.

15. Ratafia bon Erdbeeren. 3 Vievtelliter (1, WMaR)
Grdbeeren und Brannfwein lajle man 3 Woden lang in
einer weitgedjfneten Flajche fteben, prejfe e durd) ein Tudh,
gebe 200 Gram. (ein balbes Pjund) gefiebten Sucker,
2 Gram. (ein halbes Quent.) Jimmet, 4 Gvam. (1 Quent.)
Dielfen, alles gejtofen, dagu, lafje ¢8 6 LWodhen fjtehen, und
filtrive e3.

16. Ratafia pon Citronen. 3 Citronenjdhaalen, andert-
balb iter (1 Maf) ‘l’:‘cinfwmmtmm, 14 Tage an der Sonne
jteben lajjen, gebe nod) eine abgeriebene Citronenjdhaale daju
und Bucfer nach) Belieben; nach) etwa 8 Tagen wird dasd
Getrant braudbar jein.

17. fJRanthm[t oder Orgeade. 250 Gram. (ein halbed
Phund) jiige und 62 Gram. (4 Loth) bittere gefdhalte Man-
beln, 4 Decil. (1 Schop.) RKivjdhmafjer, ein halbes Kilogr.
(4 Bjd.) Bucer. Die Weanveln werden gewajdhen, abgetroctnet
und mit einigen Tropfen Kivjdenmafjer geftofen, mit dem
RKirjdenwajjer durd) ein Tud) geprefit, und mit dem Sucfer=
jajt einige Minuten lang gefodt. 2—3 Lbffel biejed Saijtes
in etnem ©la3 Wajjer erjepst gany wohl Manbdelmildh.
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Ginmaden von Fleijd).

18. PBunfdh. 4 Decil. (1 Schop.) Araf oder NRbunt,
6 Gitvonen in Sdieiben gejdhnitten, 376 Gram. (3 Vievtelpy.)
Bucter, 3 Liter (2 Mag) ftarfen dhwarzen Thee, eine Aeile
jtehen fajfen, und wenn man den Punjd) jtart wiinjdyt,
{chiittet man noch RNhnm nach. Anftaft Thee Tanm man nuv
heijes Wafjer nehmen. _

19. Bijdjof. 1 Kilogr. (2 BLid.) Bucter, 9 Biertelliter
(amberthaldb Mafy) Pontackhwein, Orangenjchaalen. Die
Orangenjchaalen jdneide man fo dinn ald mdgli) ab, lafje
jie ein wentg ausddrren, und ftofe fie mit der halben Portion
Sucfer, dritcfe den Sajt der Drangen dagu, giefse den Pontack=
wein davitber und gebe den Nejt des Bucferd8 nod) dazu,
lafie dies Getrint 24 Stunden fteben, und jhittte es durd
ein Tud) in Flajben. Anftatt Pontact= fann man fran=
30fijchen Branntwein nehmen.

20. Nuipwaffer. Anderthald Liter (1 Wafp) Bramnt:
wein, ein halbed Kilogr. (1 Pid.) griine Niifje, von Juni
big Cnde Suli gepiliictt, 16 Grant. (1 Loth) Sinmmet, 8 Gram.
(ein balbes Roth) Nelfen, 250 Gram. (ein halbed Phund)
Aucer mit 4 DVecil. (1 Shop.) Wajjer geldutert. Die Niijje
jtofe man fein, und lajfe fie 14 Tage fang in Branntwein
an ber Sonne ftehen, fdyitte fie durdh ein Tud in eine anbere
Klajhe, gebe die gejtofenen Gewilrze dazu, giefe endlid) beit
Auderjait dazu und filtrive dad Eefrant.

XV. EGinmadyen von Fleifd).

1. Sped eingufalzen. Man (Bfe an dem nod) warmen
©pect alles {letjch weq, veitbe ihn mit Salpeter und Salz
tithtig ein, jivene einige Hinde voll Saly auf den Boden
etnes Nafchens, bad unten eine Oefinung hat, und lege eine
©pectieite davauf, die Schmwarten am Voben bed Fiapdensd;
ftrerie bann @aly davitber, lege eine zweite Spectieite entgegen=

gefest auf die erjte, fege alle Knodhen und wa3d man jonit
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