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fchmelst fie mit Ninbjchmaly 3u, iiberbindet {ie mit |
einer Blafe und bewalrt fie an eiwem Fihlen trode- |
nen Ot auf. i

780. Champignonsd einjumaden.

Die Sdhwamme werben in’8 Waffer gelegt, gepupt
und gewajchen , mit Butter, Citronenjaft und Salz
purdygefocht, bann auf ein Haarjieb qefchiittet, damit
fie vecht abtvodnen, mit Tiichern noch recdht getroc-
net, wad- eine Hauvtjache dabei it ; Oringe fie nun
in Glajer, zerlajje Vutter gang vein, damit bie But-
ermilcy heraus fommt, aberjchiitte dbie Champignons
gang, dbamit die Butter Dartiber geht, binde nun die j
Gidfer feft su und bewalre fie vor ,,uhi*l.qhn. ftatt |
per Butter fann man mll &alatol nehnien, fte darin
fodhent und daritber gieper

. @hampiqnonsd um Rindfleifch einsumadien.
¢ o] /s ] (i

A
Gang fleine Ehampignonsd werden gepust und ge=
wajdien , im Salzmwajjer weidh gefodht, dann bas
Wajfer abgefchiitter und auf cin Tudy gelegt, damit
fte frodfen werden, nun wird Gfjig fodbend gemacht
und abgefdhdumt.  Lege bdie Ghampignond i ein
Glag, jchitte den Gfjig, wenn ev ecfaltet ift, nebft
etwad Gewtiry dariiber, giefie ein wenig Oel davauf,
binbe bie Gldjer feft su, bewalhre fie an einem Fiblen
Ort.
! Biarvme und falte Getrdnke,

782. Chocolade mit Mildy.

6 FTdfeldhen Ghocolade werben in Etide gebroden,
i ein Gafjerol gethan und etwad Milchy daran ge-
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gojient, lafje e8 aldbaun gang verfochen, fo baf man
feine Stiiddhen mehr bavin f{ieht, fchutte '/, Maf
Miilch bavan und [af ed unter immevidalrendem Eprit-
geln fochen; wenn 8 '/, Stunbve gefodt hat, vers
rithre 6 Gievgelb i einem Hafen mit etwas falter
Milch , vithre die Ehocolade davan und jprigle’es auf
bem Feuer, big fie did ift, qiefpe fie Dievauf in bie
Kanne und fervire fie.

783. Ghocolave mit Waijer.

12 Tdfelchen Ghocolade werden in Stiicke qvl‘»rm‘iwu,
mit etwas Wajjer aup's Feuer yeftellt, laf die Clho-
colabe vecht qut verfochen, (chittte alsbann I Map
Waijjer davamn, lnm fie 1 bt~= 1Y, Etunden [angfam
fochen, bid ed mtr s Maf eingefocht llf~ jollte fie
nidht i genug fein, fo thue nod Jucker daju.

184. Griner oder fdhwarzer Thee.

Gine fleine Handvoll Thee twivd mit etwas fochen-
dem Wajjer 4 6i3 5 Viinuten angebrliht, alédann
Das IWajjer n\ivbcr abaefchiittet, thue bdann nad)y Be-
liebent Vanille an den Thee, gicje 3 Schoppen fochen-
ped Wajjer davauf und laf thu Y, Stunbe ftehen,
gicfe ibn in die Kanne, {fervive ihn mit faltem oder
warmen Ralym.

785. Neformirter Thee.

Brithe 1 Loth grimen Thee mit '/, Glad IWajjer
an, laffe ibn einige Minuten fteben, lajje alédann
Iy, Maf Mildy, etwas Vanille und ein Stitd Juder
fochend twerden, giefe bad Wajjer vom Thee daju,
wenn 8 einige Mal aufgefocdt ijt, verrihre 4 bis b
Giergelb i einem Hafen, giefe ben Thee bdaran,
forligle ihn recht {chdaumig und giepe ihn in bie Kanne.
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786. Kaffee mit Miilch.

Der Kaffee mufs hell gc{\rmmt werden, mable hiex-
auf 3 Uoth RKaffee, thue ifm in einen Hafen nebjt
einem Stidden \mmut[‘ aje, giefie '/, Nlap ]ubcnm
Mileh baran und laf ihn '/ Stunde fochen, ftelle ihun
vonr Feuer und laf ihn hell werden, giefe ihn in die
Kanne.

e e

gl
T A

787. Manvelade.

Jeibe 8 Loth Mandeln mit einem Tud) ab und rofte
Hu I“mmlqt b, }tu]n HL algbann in einem Morier, lap

, Maj “JJnhh mit einem Stiidfden Jucer und gan- _
zem Jimmt fochenbd nwrtcll, thue bie gejtopenen Nan- 1
Deln Binein und laf ed '/, ©tunde fochen, lag ¢d ald-
pann durdh eine Serviette laufen, und wieder fochern, i
verviibre 4 big 5 Gievgelb, {chittte unter beftandigem
Gtruveln bag Gefochte davan, giefe e8 in die Kamune

P unb fervive eg.

788. Neid - Content.

, Biund RNeis wird gelefenn und fein gejtofien, 8
‘:vil\ Jucker auch geftofen, aldbann n\*lb beiles Durch
ein Haarjieb gefiebt, menge [ Loth geftofenen Jimmt,
[ Quint Nelfen, 2 Tafelchen Chocoladbe am Neib-
etfeir qerieben barunter (man fann bdie§ Pulver T,
Sabr aufbeben). 3u 2 Schoppen Milch nimm 3 Gf
ffelyoll von dem Pulver und laf s einige Mal auf-
fochen; Deim Anvichten viihre 3 Giergelb daran.

' 789, Reid - Content, anberer Axt.

Nojte 4 Loth Meid hoch gelb , hievauf wird er fein
geftofen und gejiebt, laf alsdbann 2 Edyoppen Mildh
mit einem Sticichen ucer fochen, vithre Den feinen
Reid binein, laf ihn eine Jeitlang fodben, richie ihn
mit 3 Glergeld an.
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790. $Hopyel - Popypel.

Stofe 4 Loth Ganbdid vecht fein , vilre 4 Giergelb
paran, nebjt einigen Loffeluvoll fivichemwafier. Man
fann auch LWollblumenthyee, Wein oder Rum nelmen,
(G8 ift ein gutes Mittel gegen Heijerfeit).

791. Warmeg Bier.

s Maf Bier, eine ‘)nu,n,u B Butter, '/, Glasd Mildh,
/2 ‘L und Aufer, etwad ganger _jmnm wird auf’s
Feuer geftellt; lafy e unter Dbeftandigem Nithren
fochen, vervithre algdbann 4 Giergeld, vithve dag Bier
daran und gib e in Gldjer.

792, Punfdy von Orangen.

Yauteve 3 Piund Sucer mit 2 Schoppen Wafjer,
{\1‘{1]\1 etinas qt‘l'mcu Thee an, thue den Suder , den
abgefthiitteten Thee, 6 Schoppen Wein, 4 Scdhoppen
Wafjer jufammnen i ein Cajjerol, und lajfe dies ju-
fammen fochen, giefie e8 in die Schiifjel, ben Sajt
von 8 Ovangen , nebjt 1 Orvange am Juder abaerie-
ben, und 1 Bouteille Avac daran,

793. Champaguer = Punfd.

1% Bfunbd m,tu'uu Jimmt, bdad Abaerichene
mm (nm:u und einer Ovange, ben Saft von 3
Ovangen und einer Gitvone jtelle mit 2 E\'\m\un
Wafrer und 2 Flajchen Ehampagner auf’'s Feuer,
wenn ed vecht heif ift, fihiitte ed in eine Schitfjel
und thue 1 Schoppen Num daju

794. Gdotto.

4 ganje und 6 gelbe Gier werden mit 1 Schoppen
Wein, Juder b3 e3 {iif genug ift und der Schale



einer Gitvone in einem Kejjel vecht gefchlagen, dann
aupd Feuer genommen und mit bem Schneebejen fort
gejhlagen , bi8 e8 anfangt su fochen, Ddann Hom
Feuer genommen und 3u beliebigen Epeijen ver=
mwenbet,

795. Glithwein.

2 Sdyoppen guter rother Wein wird mit /, ‘bnnu
Juer, Y/, Yotly qmmm jimmt, 3 gangen Nelfen aup’s
Seuer .a,unlit und heif gem 1acht, giefpe died durch ein
Haarfieb und vichte e in Gldfer an.

796. Bijdoff.

Nimm 4 |'l"1f,t und 2 bittere Orangen und brate fte
auf bem toft, ftelle eine BVouteille “\mqunm vm
andern ftavfen vothen Wein auj’s mu e, ftupje die
Ovangen mit einer Nabel, lege fie in den Wein, ‘..‘.l_‘![
Bucfer, Jimmt und Nelfen, wenn 8 eine Jeitlang
qefocht Dat, fchuitte ben Wein in eine Schiifjel; Dder
Qimmt, die Nelfen und Ovangen bleiben jurid.

797. Dapit.

Gine Bouteille Champaaner, eine Bouteille Rhein=
wein (Deidesheimer ober MNi m'nunuu} 3 in Edynise
qefchnittene Gitvonen, mnebit )llthl, 3 mnr und Nel=
fort werden gefocht, fchittte e in eine €chirfjel nebit
1 Scdyoppen Arac.

798. Mandelmild.
T/, Brund Diandeln werben gefhdlt und fein ge-

ftogen, Dievauf in eine Sdhitfjel gethan, mit 2 Schop-
pen Wajjer durcheinander gerithrt und duvch eine reine
Serviette aeprept, ftofe alsdbann bie Manbeln mit
etivasd ‘luanm noch einmal um prefje fie wieder durch
bag Tuch, thue Jucer nach Belieben daran.,
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799.  Mandelmild) - Gijens.

1 Biund gejcdbalte unbd feingeftofene Mandeln wer=
e mit "4, BVjund Sucfer und 4 Schoppen IWajjer
aup's Feuer gejtellt, laf ed unter beftandigem Nibren
fochen , laf ¢8 durch ein reines Juch laufen, fille ed
in Bouteillen, mache fie fejt juund fielle jie in den

teller; Deim Gebrauch wird ein ERloffelvoll der Ef=
]Lll‘ in ein Jrinfglas frifhes Wajjer gethan.

800. Limonade.

Driide den Saft von 4 big 5 Gitronen durdh ein
reines Juc, ychitte alddbann 1 Majp- (4 \. choppen )
frijces “J_Lhu‘m pavan, nebjt SJucker, bid ¢3 {if genug
ift; man fann aud Or rangenfaft nehmen,

801. Sobannigbeer - Wein.

Vo febr reifen rothen SFohannidtrauben werbei
die Beeven abgesupft, mit der Hand in einem (‘fnfdl'.
gerdritte, prefie fie alsdann burch ein veines Tuch. Su
1 Maf Eajt wird 1 Maf Quel lu\ﬂnn genommen, auf
jede WMaf bdiejer Mif thung wird 172 Prund Juder
(wenn man den Wein einiqe Jabre _qur erbalten will,
fouft fonnte auch 1 Piund Jucker ju einem guten Ge-
franf wirfen) davin aufgelost, diejer Cah wird in ein
Fapchen gethan, (bodh mu'.'; bon bem Saft 1 bis ‘“uu';
gurticf bebalten werben) wegen der (“amuuq parf es
aber nicht gang voll qunmhl twerben , lege ed in Den
SKeller auf ein fejted Lager und "mwnm ed leicht s
pen nachiten Tag wird der Mojt ju gibren anfangen,
bat der ‘“m}t vollig auﬂqeqslmn, pann giefie den ju-
unf,qtln ffenen Eaft davauf, funde dad Fapchen nicht
gang feft ju, bis die Gdhrung qang voriber ift. Die-
fer Wein bleibt bid in'8 ndchite Jalr im Fafchen, und
in Der Mitte ober Gnbe Februar giept man ihn in
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Ghampagner-Flajchen und legt fie auf ein Holzlager;
pas Triibe wird durch bdopyelted Fliefpapier filivirt.
Diefer AWein fanun NMorgend qetrunfen werben und
hat ben Gejchmact von Malaga.

802. Himbeerfaft in Jucfer.

Die Himbeeven werben in ein Gefdf gethan und 2
big 3 Jage in ben Keller qeftellt; jeven Tag miifjen
fie gefdyiictelt werden, bis. fie fich aufwerfen, al8dann
werben fie burdigepreft und wieber 24 Stunben in
ven Keller gejtellt, dann [aft man fie burch ein Judh
laufen 5 auj ben €dhoppen Himbeerjaft wird 3/, Pfund
Auder genommen, mit einander auf's Feuer aeftellt,
Der ©dhaum abgehoben und eine Jeitlang cingefocht,
bid ber Eaft etwas did ift; hierauf laf ihn erfalten,
fitlle ihn in Bouteillen, binde ein Vapier davauf und
durchlochere e8 mit einer Madel. Ju 1 Glas frifhem
Wafjer werben 2 big 3 LWffelvoll Eaft genommen.

803. Himbeer - Gfjig.

€o viel Maf Himbeeren, jo viel Maf guter Wein=
effig ywerden jufammen 3 bi8 4 Tage in ein Gefap
geftellt, pad Gefchive feft sugebunden ; alddann wer-
en fte durch ein Juch geprefit, 24 Stunben wieder
in ben Keller geftellt, dag Helle davon abgechiittet :
mif algbann ven Sajt.  Mimm ju jedem Schoppen
o Pund Juder, jtelle ihn jufammen aufs Feyer
fcbdume ihn fleifiq ab und laj ihn v, Etunde Fochen

ben anbern Tag witd er in Bouteillen gegofien und
wie Champagner verpicht und aufbewalhrt,

o (i

804. Rirfdhen - Saft.

_ Rimm halb_jchwarge und Halb fauere Weichfel-
firjchen, {tope jre mit den Sernen recht fein, vrefie fie
19 t
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purch ein dichtes, reimes Tucdh und lajjesfie fiber Nacht
im Seller jteben, laf al8dann den Sajt durdh ein ge-
fpanntes Tuch laufens ju 1 Map Saft wird 1 Bfund
Suder genommen; ftelle den Saft und den Suder
mitetnanber aup's Feuer, fhauwme ibhn ab, und laf
ihn nebft ¥ Loth ganzen Jimmt und 1 Quint Nel
fen '/, Stunde fochen; wenn év erfaltet, fille ihn
in Bouteillen und bewabre ihn im Keller anf.

805. Maulbeer - Saft.

Die Maulbeeren werben durch ein Tuch gepreft,
ftelle den Saft fiber Nacht in ven RKeller, fchitte Pag
Helle ab, lautere alédaun auj 1 Schopen Eajt '~
Prund Suder mit 1 Glas Wafjer, giepe den Sajt
Binein und lafi ihn duveh dftered Schaumen dick Fochen,
fehitte ihm in ein Gefdf von Porzellan, lap ihn er
falten und fille ibn in Vouteillen. Diefer Saft ift
ald ein febr auffdjendes. Mittel beim  Huften  3u
empfeblen. G8 ift audd ein angenehmer Ivanf mit
Wajjer vermijcht.

806. Jtup - Liquenr,

Die Miifle mijjen gevade um Johanni gebrochen
werben. 3u 1 Mah Swetichgemwajier werden 30 bis
40 Nijje in Fleine Wirfel gefthnitten, 2 Yoth ganger
Simmt, 1 Loth Nelfen, | Qothy Musfatblithe , died
aufammen witd in eine grofe Flajde gethan und 6
ochent in die Sonne geftellt, [dutere alsdann 1 Piunbd
Quder in 1 Schoppen Wafjer, bad Jwetichgenmwaier
ichiitte alsbann von Dexn Nufjen ab, menge den Juder
parunter, filtrive ihn durdy eimen Filshut, {chitte ihn
alévann in Bouteillen nebft etwasd fifer Mildy, - die
Milch macht den Liqueur hell. Nach einigen Tagen
twird ber Liquenr bebutfam abgefchiittet, fo bdap das
Gatige in der Bouteille bleibt.
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807. Luitten = Liquent.

|
|
Die Quitten werben gejchalt und am JHeibeifen ge- '
viebent, prefie den Eaft durch ein reined Juch und }
lafje ibn big den andern Tagq flehen unb {dhiitte den
bellen Saft ab. 3u "2 Map Eajt werden 2 Phunbd |
Sucfer mit einem fleinen ©dhoppen Wafjer geldutert,
aib dent Eaft nebjt 1 Loth gangen Jimmt dbajw, [ap
ihn unter dfterem Echdumen eine Jeitlang Fodhen,
fchitte b in ein Gefap von Vorzellan, giefe 2
Maf Iwetfchgenwafier dagu wnd flille den Liquenr
in Bouteillen, giehe ein wenig jiife Mildy dagu,
ftelle bie Bouteillen einige Tage in die Sonne , giefe
pen Liqueny ab in anbere JFlajdhen, das Satige lajje
juriic,
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