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1, Rirfchenfafr,

Man nimmt biezu fchone Weichielfirichen; man fann &
auch cine fleine Hand voll gute fchwarge Kitfchen bingu chun, ¢it
thut fic dann tn cinen neuen irdenen Topf, welcher aber ju- tht
por wobl ansgefocht feyn muf, fellt ibn auf ein Koblenfeuer, tel

eiibrt in den Kivfchen, damit fie nicht anbrennen, und Lifit
fie eine fleine Weile fochen.  Man driicft hernach den Sart
I durch cin feinenes Such, thut, wenn man will, dic Steine

{ 1 in einen Morfer, jerffoft fe und driicke fie durch ein Tudy Gt
1 Man nimmt dann auf ein Vfund Safc cin halbes Pfund 0!
L Sucker, thut beived mit cinander in eine gelbe Bfanne, famme a~llf
einem balben Glag voll Wafier, fchaumt ¢d wobl ab und fret
| lifit 8 Fochen, Bis ¢ cinen Faden gieht. | e
: 2, ©&t. Jobannisgbeerenfaft. 33'“
NMan gupft dvic Beeven ab, gerdriicke fie mit den Hanven, ?{t"
ober flellt fie in einem faubern ivdenen Topfauf beife Afche, i
3 bis der Saft alle davaus gezogen iff, gicfit ibn dann durch
[k ein Haarfich und 1AGt den Saft tiber Nacht freben. Den |
il andern Tag gicfit man dad Helle davon ab, nimme ju ¢inem folt
l Bfund Saft ein halbes Bfund Sucker, thut den Soft mit | fod
Il dem Jucker iibers Feuer , {dhdnmt ¢6 fauber ab und lafit eo lif
gine qute BVievtelffunde Fochen, Alsdann wird der Saft, feit
‘ wenn er falt ift, in fleine Bouteillen gefifilt. am
{ Man muf bei allen Siften und Syrupen fich in Acht S
Lig nebment, daf man fie cvft 14 Tage nachbher boufdive. fill_ﬁ
, 3. WWaulbeerenfaft. L fled
MY Man prefit die Maulbeeren, fo wie fie find, durch cin
j fauberes Tuch, damit der Saft beraus fommt. Man
= nimme su cinem Piund Maulbeeven cin halbes Pfund

Jucker, fodht den Suder mit Waffer su cinem dicken
OSyrup, {chiumt ibu wobl ab, thut den Maulbeerenfafe
bingu, und [ifit e5 fochen, Bis es cinen Faden gieht. s
Matt filt dann Fleine Bouteillen damit.
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4. Bimbeerenfaft,

Man gerdriictt die Himbeeren wobl, und drilcft den
Saft durch ein Tuch. Auf ein Vfund. Saft nimmt man
ettt Pfund Jucer, focht denfelben ju cinem dicken Syruy,
thut den Himbeerenfafe bingu, und lAft ¢s cine balbe Vier-
telfiunde mit einander fochen.

5. Diolenfaft.

Dan pfitct die BViolenblatter alle ab, {o daf nichts
Griines darunter fommt; thut fie in einen porgelanencn
Topf, gichit Fochendes Waffer davauf, bis es dardiber
sufammengebt, 10Fe ed an einem fiblen Ort 4 bis 5 Tage
fiecben, und rvingt bernach die BViolen durch ein reines lei-
fienes Tuch. Man nimmt dann auf ein Pfund Saft ein
Pfund Suder. focht denfelben su cinem dicken Syrup, thut
den BViolenfaft darein, und IAft ibn cine qute Viertel
fiunde fochen,

6. YtelFenfaft,

BVott ben I elfen werden die BIatter abgepfliict: man thut
folehe in einen ginuernen Topf, bid er voll ift, giefit dann
fochendes Waffer dariiber, bis ¢g oben jufammengebt, und
[ift 6 24 Gtunden fieben, Hernach wird e durch ein
feined leinenes Tuch gedrdictt- Dran nimmt fo viel Jucker
am Gewidht, als Saft, fofit 1bn vein, riibrt ibn unter den
Saft, bid e gergangen ift, felst dann Jucker und Saft mit
ginander Gbers Feucr, {haume ibn wibrend dem Kochen
fleifiig al und [aFt ibn Fochen, Did ev cinen Gaden gieht,

7. Bornrofenfaft,
Wird auf die gleiche Are bereitet, wie der Nelfenfaft,
8. Syrop de Capillaire.
Man nimmt ghoei gute Hinde voll Capillir-Krant, thut

¢3 in cinen porselanenen Topf, gicft fochendes Waffer
variiber, bis ed oben sufammengedt, und [Gft s 24 Stunden
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‘ fteben.  Den andern Tog {chiittet man den Saft durch ein dam
‘ leinenes Tuch. Man nimme dann zu cinem Schoppen Safr ein in ¢
Prund Jucker, focht ibu, bis er Perlen wirft, gichit den foch
Saft binein und [aft ibn fochen, bis ¢v cinen Faden ziebt, bent

9, Syrop de Framboises oder gimbeeren{yrup. "“‘1:5:
3u einem Teller voll Himbeeren nimmt man ¢in Glas ?n g
: voll guten TWeineffig, thut die Himbeeren in einen neuen fatt
| itdenien Topf, dev aber guvor techt audgefocht worden iffs voll
giefit den Effig fiber die Himbeeren, viihrt beides wohl
durch einander, ftellt den Topf in den Keller und lafit ¢
fiinf oder fechs Tage fteben. 8 muf aber taglich cin oder g
4 sioei Mal aurgeribrt werden, Am vierten Tage gichit man thui
{l den Effig von ben Himbeeven und fehdictet ihn duvch ein fous cher
It beres Tuch, Die Dimbeeren diirfen nicht audgedriict wet. gite
A det. DWian nimmt dann j0 einem Pfund Saft ein Pfund fam
! Buder, Laft denfelben fochen, big er Perlen wivfe, thut den i
[ Himbeereneffig bingn und [GFt ibn vier oder fiinf Mal auf- eine
fochen s man thut ibn wieder in den ixdenen Topf, der aber
{ i fauber ausgepust feyn muf, 4t ibn davin falt wetden
{1 und fillt fodann die Bouteille damit. Die Bouteille darf Ma
L por viersebn Tagen oder drei Wochen nicht sugebunden wers oy
il ven, denn fonft gerfpringt fie.  Von einem Pfund Saft und 1:1‘-"1'
I cinem Pfund Juder gibt es eine gute Bouteille voll, qc"p
[ 10. £ine andere Art, 004
| PMan nimmt Dimbeeren, thut {ie in einen ucuen irdenen 3in
Topf, nimmt einen nenen Kochloffel, serviibre die Himber- alle
{1 ren wobl damit, frele fie in den Keler, [EFt den Riibriofel i1
! ‘ bavin, tiibrt (e des Tags einige Male auf, und [Aft fie fo fre
neun big zebn Tage fteben,  Hernach wivd der Syrup auf S‘”_
[l die gleiche Ave gemacht, wie der vorhergehende. any
. : 11, Citronenfyrup.
Il . MWan wimmt anderehald Vfund Jucker. Reilt fechs aftige
i Sitronen an einem balben Vfund Jucker wobl ab, und thut Rel
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pann die anderthald Pfund Sucter mit drei Schoppen Waffer
in einer gelben Vfanne um Feuer und lafit den Juder
fochent, big er einen Faden sieht. Man prefit ven Saft von
ven fechd Citvonen wobl ausd, gicft ibn durch ein feined
Tuch in den Jucker und IAft ¢8 jufammen eine gute balbe
Biertelftunde fochen. Wenn der Syruy fale ift, wird ev
in Bouteillen gefiillt und davin aufbewabrt. Er Wird ans
frate Limonade gebraucht. Vran mifcht nur ein BVieveelalas
voll Syrup unter ein Glag voll Waffer, {o bat man Limonade,
12. »mippokras.

Man filt cine Maas guten tothen Wtin in eine Flafche,
thut ¢in balbesd Prund geffofenen Jucker, ein halbes Duent»
chen Simmet und ache Nelfen bingu, nebft dem achten Theil
ginet abgerichenen Dusfatnuf, Man mifcht ¢d alles -
fammen in den Wein und [AFt ¢d 8 Tage feben. Die Flafche
muf taglich umgerdittelt erden. Man legt dann ein Tuch in
ginen Trichter und fchiitiet ¢ dadurch, fo iff €5 qut.

13. Ratafia von Rirfden,

Man  gupfc Weichfelfivichen, thut fie in-eine grofie
Maas-Bouteille mit cinem weiten Dald, gieit eine Maas
Wein-Branntwein oder Kiv{chenwaffer daviiber und (Gt ¢8
pice big finf Wochen fFeben. Hievauf wird ev durch cin Tuch
aeprefit und wieder in die ndamliche Bouteille vermabrt,
wosy noch ein Dalbed Pfund Jucer, ecin halbed Loth
Rimmet und ein Suentchen Nelfen bingu fomme, welches
alled sufammen geftofen und unter den BVranntwein vevs
mengr witd., Dan (Gt e noch drei Wodhen an der Sonne
fteben, viittelt ¢d ofterd um und filtriert ef durch eiten
Kiltriev-Tricheer. Man fann die Kivfchen auch jeriofen,
anftatt fie gang unter den Branntwein su thun,

14, Ratifia von Quitten.

Die Duitten werden fauber abgevupt und aunf efnem
Reibeifen abaerieben. Man ftele fie (ber MNacht in ten
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feller, und wenn maon feine eigene Preffe bat, um Afie
felbft aussuprefien, fo gibt man fie bernach in die Apothefe.
Alsdann witd su ciner Vaas Quittenwaffer eine NMaag
fchwacher Branntwein genommen, und ¢in balbed Prund
geftofienen RJucker bingugethan, nebft 30 bittern Manveln,
welche man serfofit. Man [afit es fechd big acht Wodhen an
einem temperiveen Ovte feben, lautert ¢d bernach durdh
eiien Filtvier-Trichter und verwabre ed in Bouteillen,
15. Ratafia von Erdbeeren,

Man thut eine balbe Maas Exdbecren in eine grofe Bou-
teille, die eine weite Oeffnung hat, gicfit ¢ine halbe Maad
Wein-Branntwein darviiber und [Gfit ¢s 3 Wochen an ¢inem
temperivten Ovte ffeben. Alsdany wird e durch ein Tud)
gepreft und wieder in der Bouteile verwahrt, nebft cinem
balben Pfund geftofienen Rucker, civem halben Duent.
chen Jimmet nud ¢inem Duentchen Selfen, alles grob ge-
fiofien. Man [dft ed fechd Wochen ftehen und filtrievt
ed hernach.

16. Ratafia von Titrenen.

Man nimmt drei grofe Citronen und {hneidet die gelbe
©chaale davon ab, aber fo, daf nichts von dem Weifen
davan bleibt. Die Schaale thut man in eine gldferne
Pouteille, die eine weite Oe¢ffnung bat, gickir cine Maad
fchwachen Wein.Branntwein variber vad [aft ¢8 fo viers
sebn Tage an der Sonne odevan einem warmen Ovte {tehen.
Man nimme dann noch eine Citrone, veibt auf cinem
Stiicfchen Sucker das Geibe davon ab vud thut den Juder
in den Branntwein, nebff noch fo viel anderm Jucker,
big ed {if genug iff. Man [AFt ibn noch ungefdbr acht
Fage freben, und gebraucht ibu dann nach Belichen.

17, Niandelfaft oder Orgeade.

Man nimmt ein balbes BPfund {lifie und cin halbes
Vievtelpfund bittere Mandeln, fchdlt fie und leat fic in
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frifches Waffer. Wenn fie aud dem Waffer Fommen, 1wers
oen fie mit einemn Tuch fauber abgetvodner. Man ftoft
fic dann in einem Movfer fo fein ald moglichy wibrend
pem Stofien giekr man Bfters einige Tropfen Kiv(chenmwafer
davitber , damit die Mandeln nicht bligt werden. Wenn
fie geftofien find, fo viibre man einen Schoppen cinfaches
Stirfchenwaffer davan, und prefies o farf als moglich durch
etn Leinened Tuch. Man fochr dann ein Pfund Jucfer mit
Waffer ju cinem vicen Syrup, thut die Mandelmilch daju
und [ft fie swei bis vier Mal auffochen. Den Saft frelt
man vom Fener, fdyiiteet ibu in cinen Tovf und lafit ihn
falt werden. Wean er falt ift, fann man ibn in Bouteillen
sieben und mit Papicr subinden. Dicfed Saftd bedient
man fich im Sommer anftate der Mandelmilch. Dian thue
stei big drei Loffel voll in cin Glas voll Waffer und riipre
ed um, fo bat man eine vecht gute Mandelmilch.

18, Punfd) 3u madien,

Pan nimmt zu einem Schoppen Avaf oder Rbum fechs
Citronen nnd etwa drei Vievtelpfund Jucker; e oder drei
Citronen werden auf dem Jucker abgerieben. Der Saft von
pen Citvonen wird fiber dem Jucker wobl audgepreft. Man
gicfit dann etmwa ziwei Maas fochendes Waffer darviiber. RN
man den Punfch befjer babett, {o gicht man nue eine Naad
Waffer und cine Maad Theewaffer dariiber, Man thut dann
eitte halbe Bouteille Rbum oder Araf hingu, viibrt alles wobl
purch einander und trinft ed warm. Man Fann den Punfch
auch gang mit Toheewaffer machen, obne fonftiges Waffer,

19, Bifdoff 3u maden.

Man nimmt {chone gelbe Pomervanzen, fchalt fie mit
iiem {charfen Meffer vecht fauber ab, daf nichts Wetfed
ai den Sehaalen Dleibt, und leqt diefe an eitten warmen
Ort, damit fie ein wenig diiry werden, Alddann Foft man
fie mit einem Halben Pfund Sucter in einem Movfer recht
fein, und driidt ten Saft aud ben Pomeransen daiu.
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Man gieft daun anderthald Maas Pontackwetn daran,

thut noch cin balbes Pfund Jucber bingu uud Iaft ¢d

25 Stunden in einem irdenen Topfe feben. Man fchiit-

tet ¢5 bernach durdy cin fauberes Tucdh. Statt dem Boun-

tacf Eann man audy frandfifchen Branntwein nehmen.
20. Ytugwafler.

Ru ciner Vians Brauntwein werden ein Pfund griine
Niiffe genommen, die von Jobaunis. bis Fafobi-Tag
brauchbar find, So wie fie vom Baum Fommen, weeden
fic fammt den griinen Schaalen in fleine Stiickchen jers
fehnitten, in cinem Morfer qroblich geftofien, in cing
grofie Flafche gethan und mit dem Branntwein fibergoffen,
Man ftelt ¢8 14 Tagqe an die Sonne, damit e viftillitt,

Sernach wird ¢b durch cin Tuch gefeibt und in eine andere
,\lﬂ\fﬁu perfest, 3u einer Maad Branntivein thut man dann
gin Loth Jimmet und cin Holbed Loth Gewiivy- Nelfen,
groblich mit cinander geftofen. Man [AFt e6 wicder 8 Tage
fteben, nimmt dann ein balbed Pfund Sucer und fochr ibn
tuir einem Schopyen Waffer, bis alles Schaumige-davon ift.

Wenn dev Jucter evfaltet iff, giehit man ihn in den Brannta
wein und [dfe b noch ein oder sivei Tage freben. AUlddann
wird er durch eines Filtricr-Trichter filtvive. Der Saf,
fo in der Douteille fichtbar iff, wivd in ein leinened Tud)
gelegt und ausdgeprefit, damit alle Kraft bevausd fommt.

21. Ratafia von PfirfdhenPernen,

Man nimmt ein BViertelpfund Flein geftofene Pfirfchens
fevtien, ¢in balbes Loth Simmet und ein Duentchen Rige-
Lein , groblich mit einander geffofen, Man giefit cine Maad
PBranntoein daviber, bis ed den Geruch von Pfirfchen-
fernern bat.  Alsdonn ftofit man cin Vigrtelpfund Jucer
o thut ihn dasu, [afc ¢ noch 8 Tage freben und filtrive
¢d bernach wie andertt Ratafia.

18,

weif
eina
rech
beru
fie i
legt

§
&
fer |
aufg
daf
Sap
vari
Die
Erh
it
bind
in f
gett
it 1
nem
fetd

9
aus
dam
bleil

aber

reini

BadenWiirttemberg



	Seite 344
	Seite 345
	Seite 346
	Seite 347
	Seite 348
	Seite 349
	Seite 350

