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XIX. Ber[dicdene Sirups und Gefrdnke.

1. Familien-Bunjdh.

15 Gramm {dwarzen Thee thut man in eine Theefanne, jchiittet
1 Qiter fodhended Waffer dariiber; ingwijchen fept man 2 Liter Wein
mit 1!/ Pfd. Bucer in einer Pfanne auf dad Feuer, driikt in die
Bunjdhjchitfiel den Saft von zwet Citronen und einer Ovange, feiht
ben Thee, thut den Beiffen Wein, weldher nicht fodhen darf, jondern
mur {hdumen foll, in die Schitffel, jchiittet eine Halbe Flajche guten
Arraf dazu und ferviert den Punjd) gut warm.

2, Punjdy mit Rotwein.

Diejer wird auf diefelbe Art gemadyt, wie der WeiBwein=Punjd),
nur darf man etwad mehr Wafjer an den Thee nehmen, weil der
Rotwein etwasd vauber ift; der Punjd) muf aud) joviel als miglich
sugedectt bleiben. Man fann ihn aud) falt frinfen.

3. Romijdyer Punjd).

Fiiv 10 Perfonen wird 1!/ Pid. Jucder mit /2 Liter Whaffer
jo lange gefocht, big dev Fucfer gang hell ift, dann lEBt man e3 ftehen,
jo baf e mur noc) lauwarm bleibt, thut den Saft von 3 Citvonen und
3 Drangen dazu und [dft e3 durd) ein feined ‘Tud) l(aufen. Dann
[dRt man e3 ftehen, bi3 e3 gang falt ijt; Die Eidbiichie wird mit der
Maffe gefitllt und jo lange gedreht, bis e3 fid) an den Winden an-
febt; Der Decfel wird alle 5 Minuten gehoben und dad an der Wand
Ungefeste in Die Mitte gearbeitet. LWor dem Cervieren jdjldgt man
von b Ciweif einen fteifen €dnee und verarbeitet denjelben gut mit
ber Mafje b Minuten, ohne audzujeben, denn jonft giebt e Knollen;
wenn die Piaffe aljo redht durcheinander gejchafit 1ft, jdjiittet man
1/5 Qiter guten Arraf dazu und verarbeitet Dasd Gange nod) 5 Minuten
obhne audzujeben, dann wird bag Halbgefrorvene in Champagnergldjern
ferviert, die Gefriexbiichie wieder ing €is geftellt, mit Salz vermijdht
und ftehen gelaffen, bid aller Punjd) fertig ift.

4, Mianbelmild).

1 Pfbd. fiipe Mandeln werden gebritht und gejdhilt, dann am
Reibitein fehr fein gericben, 1'/z Pid. geftopener Juder und 4 bid
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5 Flajden Wafjer, alled gut durdjeinander gemadyt, durd) ein Tud
pajjiert und in Flajdhen gefiillt.

5. Gegen den Hujten.

Man vervithrt in einem Sdiifjel rfJLn 1 Gidotter, zwei ERlbifel
poll Buder, vihrt zwei ERldffel voll Dlivendl \u‘u und ienm der '
Hujten fommt, nimmt man etnen Kaffeelvffel voll davon. '

6, Himbecrjajt, der Dejte vou allen, '

Mean fauft jtetd von den jdhoniten Himbeeren, die man nur be-
tontmen fann, {dyiittet fie auf ein jaubered Vrett um Verlefen, im
Falle nod) etwas Unveines ju finben :1t und iegt fie. Auj jedesd
Pfund \jmthumt nimmt man 1 Pfd. Bucer; auf iﬁvf Phund Sucer
gehort /s Qiter faltes Wajfer, derjelbe fommt in eine gelbe oder
ober weifie Pianne. Mtan [apt thn gang darin jdmelzen und jtellt s
auf das FFeuer; wenn er did tillmfml]t ijt, wirft man bdie Himbeeren
Davein, Dectt 11&. jchnell au und lipt fie jo '/« Stunde langjam fodjen,
pann bindet man ein leinened grobed, aber fLTts.'" Fudh an bier
Stublfitge und fchiittet die Himbeeren bdurch in eine l‘um![uniu{)iiiitf
hithren Dmr man nid)t in Dden Himbeeren, jonft wird der Saft triibe,
man fitllt e8 Gernach gleich) in veine Flajchen, die gut troden }Lm
miifjen, denn wemn etwad Waffer in den Flajden ift, jo fommt der
€ajt in Gdrung.

7. Andere vt Himbeerjnft,

Die Himbeeren thut man in eine grofe Schiifjel ober in einen
irdenen Topf und ftellt ihn nllqt"\u‘h in ben Keller. Jeden \ﬂﬂ, muf
man fte mit einem holzernen Ldffel aufviihren, nad) 6 ober 8 Tagen _
fann man fie auddriicen, d. . man nimmt eine Portion in ein ftarfes .
leinened Tud) und preft I ben Saft durd. ‘JJmm[_L Qeute haben aud
fleine Prefjen, womit ¢3 leichter geht. Jjt dies gejchehen, jo ninmt
man 3u 1 Liter Sajt 2+ Vid. Bucer in eine gelbe WPiamme. LWenn
ver Saft fchaumt, jo mufp aller Schaum jorgfiltiq abgenommen werden,
big8 nidhts mehr Fum ‘Bmidjdu fommt, dann fiillt man den €aft in
Glajdhen, nach) 3 oder 4 Wochen mm[}t man die Spunden feft u.

8. Sdywarjer Stivjdeniaft.

us 10 Pid. von den reifiten fdwarzen Kirjdhen mad)t man

dic Steine Heraus, zu 1 Bid. Kivjhen thut man /4 Bid. Stodzucder

. in eine gelbe ober iweifie *Pfanne, [dft fie einige Stunden {tehen, {
‘ pect fie au, ftellt fie mq bag Feuer und [aft die Kividen jamt Juder
s Stunde fochen; dann jchitttet man fie durch ein Tud) wie beim
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Himbeerfaft und verwafhrt ihn in Flajhen. Diefer Kivjdhenjajt ijt
gegen Sopfweh fehr zu empfehlen, wenn man ihn mit frijdhem
Wajjer trinkt.

9. Sajt von Weidyjelfividhen.

Diefenr Saft verwendet man gewdhnlich zu SBudbbdingjaucen, man
aupft 6 Bfd. L"L}L‘irf}it‘[firic[]ull ab und macht dic Steine Heraud, ninumt
auf 1 Pjd. RKividen 1 guted Pund Stoctzucer, thut ven Jucer mit
den Rirfdhen in eine weife Pranme und apt fie 3 bis 4 Stunden
ftehen, \mmt der Juder redjt dux schweicht; dann ftellt man die Kiv=
TI,,cn auf dad Feuer, ldpt fie '/ Stunde Imlq fochen, {chitttet fie in
ein Sieb und fiillt den Safjt jogleich in Gldjer.. Die zuvitcgeblicbenen
Rirjchen fann man u Kudjen verwenden obder man fann fie al3
Kompott efjen.

10. Heivelbeerjnit.

6 Pid. jauber verlefene Heidelbeeven und 6 bis 7 Pip. flein=
gemachten \_,tminuuu thut man in eine weife Pfanne; wenn e§ ein
trocterer Gommer ift, jo fann man /e Liter Wajjer itber den Jmm
fchiitten und dbann erft '/e Stunde fm[)m_, man jdiittet fie duvd) ein
Tuch und fiillt fie in Flajhen. Der Schaum mup bei allen Sdjten
qut abgenommen werden. Die zuviickgeblicbenen Heidelbeeren fann
man foieder gut berivender.

11. Grdbeerjajt.

\mun fann man Walberdbeeren ober Gartenerdbeeven bevivenven,
man nimmt auf 1 *Bjp. Crdbeeven 1%f4 Bid. Bucker, auf jeded ‘.eru
Bucter /s Liter Wafjer und (it ¢8 3 bis 4 Wall auftodjen, jehamt
¢3 f{r'n,m_ ab, feibt e durch ein Leinened Tuc) und fitllt e8 in Flajchen.
Mean foll dieje Flajchen erjt nad) 14 Tagen zupjropfen.

12. Brombeerjaft.

Bu 6 “].m jchomen reifen Brombeeren thut man 6 Pfd. Juder
i eine weife Planme, jhiittet 1 Liter fochended Waffer davitber, [kt
den Bucter gany dick einfocdhen und fchiittet die Vrombeeren [}nu-in.
Mean (GFE fie /2 Stundbe jchuell fortfochen, feiht fie bhernad) durd
ein Tuch und vevwahrt den Saft in Flajchen. Viele find gewohnt,
alle Flajchen u jchwefeln, weldhed i) aber bet meinen &Siften gar
nicht brauche. Crftensd giebt dad viele Schwefeln einen fremden Ge-
fdhmacE und jweitens mu{] Qopfweh, trohdem Balten meine Siifte und
Konfitiiven gang gqut, d. §. wenn man e$ piinftlich) madt.

13. Nupwaijjer ju maden,
Die bejte Beit ift fiiv diefen Bwect vom 18. Juni bis 10. Juli;
bas ift bie vichtige Jeit, uwm griine Niifje zu brechen. Wean nehme
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einen hlzernen Spich wie eine Spidnadel und durchiteche jede Nufp
vier= bid fech3mal, dbamit bad Bitteve Herausfommt. Nody beffer ijt,
man {dneidet die Niifje gang Fein und thut fie in eine grofe Flajde,
die mit Strof) umflochten ift. Will man 6 Liter Nupwafjer maden,
fo mup man 150 MNiijje haben. Wenn bdie Niijje gejchnitten und alle
in der Flajche {ind, thut man nody '/ Pid. verlefenen Anis, /s Biv.
verbrocelten Simmet, 30 Gramm Sternanis, etwad Citvonat und 21
bis 3 Riter Jwetjdgen= oder jonjt guten Branntwein davein, ftopft
pie grope Flajche gut zu, bid €3 vedht fejt ift, und ftellt e3 in die
Gonne oder jonft an einen warmen Ort. Alle Tage mup es ge-
jchiittelt werden; nac) Ablauf von 6 bid 8 Wochen madht man das
Nupwaffer fertig. Fiiv dieje Portion nimmt man 3 bis 4 Bid. Bucter,
feibt den Vranntwemn in einen Porzellantopi und bdecft es3 gqut zut.
Wean nimmt dann den Jnbhalt aud bder Flajhe, {chitttet 1 Liter
focdjended Wafjjer baviiber, (chiittet e8 in ein Haarfieh und [t e3
gut ablaufen. Wenn der Jucer eingefodht und verjchaumt ift, jtellt
man ihn vom Feuer, jchiittet dag Nufwafjer in den Heifen Sucker
und noc) 2'/: bi8 3 Liter Kividhenmwafjer dazu. Wenn man e3 [ieht,
fo foun man mit dem Sucfer nocd) Citronat und Orvangenjdhalen mit=
fodjen, durdhjeihen, die Miafje gut mijchen und in Flajdhen fiillen,
wiafhrend ed nod) warm ift.

14. Jiufmild).

18 frijchen MNiifje, deven Kexne fich noch jchalen laffen, zieht man
die Haut von den Kernen Hevunter, ntmmt '/a PO, Suder und jtoft
die Yupferne mit dem Bucker jehr fein, fchiittet eine Flajche faltes
AWafjer davan, viihrt e3 gqut, preht ed duvd) ein leinened Tuc) und
giebt ed bem Durftigen zu tvinfen. Diefe Nupmilch ift fehr gut.

15. Grog 3u madpen.

Man macdht einen jdpwadjen jdhiwarzen Thee, giept ihn in Tajjen
nebit etwad Juder, giebt in jede Tafje einen CHloffel wvoll guten
Hrvat und trinft e8, wibhrend e3 nod) warm ijt.

16. Limonade ju maden,

Diefed Getrant ift gut gegen den Durjt; will man die Lumonade
gut Haben, Jo focht man /u Pio. Sucer mit einer Flajdhe Wafjer
und twenn e3 falt ijt, fo driict man den Saft von 2 Cifvonen dau.
Man fann auch) den gangen Bucer in eine Schiiffel thun, Faltes
Wajjer daviiber jchittten und die Citvonen davein dritcfen. Auj dieje
vt ift e fehmeller gemacht.
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17, Qiquenr von jdwarjen Johannisbeeren.

Die Beeren werden gany veif gebrochen, dann abgezupft und in
eine qrofie Flajhe gethan, die eine weite Oefinung hat; auf 3 Pib.
fdhwarze Johannigbeeren nimmt man 3 Liter guten Kornbranntwein
und jchiittet ihn iiber die Veeven, pfropft die Flajde feft zu, ftellt o3
an einen warmen Ort und {hiittelt es jeden Tag. Will man diefent
Ciquenr bald fertiq haben, jo verdriictt man die Beeven, bevor man fie
in ben Branntwein thut, im andeven Fall miifjen fie 2 Vionate an
ber Gonne jtehen. Nachher jhiittet man fie durch ein Haarfieb wnd
giept !/ Qiter Tocjended Waffer itber die Veerven. Mit diejem Wajjer
werben 3 Pfd. Bucker geldutert. Dann mijht man e8 mit 2 Liter
vecht ftavfem Qornbrammtwein und fiillt 8 in Flajhen. Diefes Ge-
trant ijt jehr gejund.

18, Stitmmel:, Anid: und Piefferming-Liquenr.

Um einen gquten Magen zu evbalten, ift diefer Liqueur febhr 3u
empfeflen; man verftoft 60 Gramm RKitmmel, 60 Gramm Mnid in
einem Morjer, thut ed in eine Flajhe, die eine weite Oeffnung hat,
mit gedorrten Preffermingblittern, pfropft die Flajdhe feft zu und lajt
¢& an einem warmen Ort mit 3 Liter Kornbranntwein dejtillieven.
Nach 3 ober 4 Wochen feiht man e8 durd) ein dicded Tuch und thut
nodh 1/ Qiter guten Wadpolder-Bramntwein dazu. Von /s Liter
Wafjer macht man einen ftarfen Pfeffermingthee, thut 2 Pip. Stod-
aucter in eine weife Planne, jchiittet den Preffermingthee davein, Ldpt
ben Bucter ein wenig einfodjen, ftellt ihn vom Feuer, jchiittet den
burchgefeihten Branntwein dazuw und verwahrt ed in Flajden.

19. Johannidbeerivein.

30 Bfd. Johannidbeeren werden abgezupft und durd) ein Tud)
ober in etner fleinen Preffe gepreft; Hhat man diejen Saft beijanumen,
jo thut man denjelbent in ein flemed Fdahden ober in einen grofen
Topf und Lipt ihn given. Nad) 3 oder 4 Wodjen holt man ihn ausd
bem Reller und filtriert ihn; u 1 Liter nimmt man 2 BPid. Budex
und zu jebem Pund Fucer /4 Liter Wafjer, [aft den Suder ziemlid)
dicE etnfochen, jdhiittet den Johannisbeerjajt dazu, liBt ihn nur nody
ein Wall auffodhen und gut verjchiumen. Wenn er etwasd abgefiihlt
ift, fitllt man ihn in Flajchen, verwabhrt ihn gut und pfropft nad)
14 Tagen zu. Man fann diefen Wein lange aufbewalhren.

20, Johanuisbecvwein, 2. Wt
Jch nehme 10 Bid. abgezupfte Johannisbeeven, zerdriice jie vecht

gut und thue fie damn in einen grofien Steintopf, dede fie zu und
ftelle den Topf in Dad Kiihle. Jeden Tag rithre diefe Mafje mit
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einem holzernen Kod)(dfjel auf und laffe die Johannigbeeren 2 bis 3
Wochen gaven. Jjt die Givung beendigt, jo prefst man die Veeven qut
aud. Auj bdie zuviidbleibenden Hiute jdhiittet man nod) 3 Liter frijched
Waffer, prept nodymald gut aud und thut died alled zujammien
wieder in den Topf, welden man judectenn fann, und lege 4 Dbid
5 Bib. qt‘!tuv,uuu {uchl binein. Stelle e wieder ind Kithle. Jeben
Tag mup 11ul eintem feinen Schaumlovffel der Schaum weggenommen
werden, big e3 fetnen Schaum mehr giebt. Jjt ber Wein ganz flar,
Wmm wird Dderjelbe durchgejeiht und in veine trodene Flajden ge fiilIl

Die Piropfen 11111 qml, leicht obenauf und ftelle die Flajchen jo in
but Seller. Nach 4 Wochen fann man die Flajden feft jchliefen.
Dieje Rortion joll 7 bis 8 Flajhen geben. Will man den Wein
punfler Haben, fo nimmt man Det Dex >{11bmrt1mq 2 PBio. {dwarze
Johannisbeeren und 1 Bid. Jucker mehr barunter. Die ;11111rtmbluimuu
Hiute werben mit 2 Liter Wafjer qutm[}t pann in einen Topj durd)-
gnmi)t und and Warne gejtellt. Diejes giebt einen vovziiglichen Eifig.

21, Bijdoi 3u maden.

Man nimmt 6 0ig 8 jchone Orangen, jdhdlt dad Gelbe mit einem
Miefjer gang veg, B pafy nid)ts Weifed daranbleibt, [dHt jie an einem
warnen Ovt trocknen, bi8 {ie gany bdiirr unﬁ ‘mxm jtoBt man fie in
einem Mirfer mit /s Pd. Buder gany fein, giept 2 Liter Pontaf-
fein davan nebft !/ "l.wh Buder, driidt den Saft von den Vrangen
nod) dagu und ml[t e8 in etmem SPorzellantopi 3 bis 4 Tage an Ddie
®onne, ober jonjt an die ilmmm Mean filtriert e3 durd) ein Tud)
und bewahrt e3 auf in Flajden. Statt Pontaf fanun man aud) fran=
30fijchen Branntwein nehnren.

22, Matafin von Kivjden,

3 Pfd. abgegupite Weichjelfirjchen verdriidt und verjtopt man,
thut m‘ in eine eg[md]t die einen tweiten Hald hat, giebt 20 Q)mmm
verbrodelten Jimmet, 8 Gewiivznelfen bagu, jchiittet 2 Qiter guten
Sornbranntwein davan und jtellt ¢ 5 0i8 6 Wodhen an die Sonne.
Man jchiittelt ed jeden Tag durdheinander, die Flajdhe muf aber jo
feit zugepfropft jein, daf fein Gejdhymac Hevausfommt. Nad)y Ablauf
Diefer Beit jchiittet man den VBranntwein davon, filtriert ed, {diittet
1/, Qiter Wafjer fodhend iiber die Kirjchen, nmmlt dad Waffer wieber,
um 1 SBfb. Bucder zu ldutern; wenn der Sucer gut verjdhdumt und
eingefocht 1ft jtellt man e3 vont euer, fchiittet den Branntwein dazu,
fitllt e3 warm in Flajdhen und jtopjt fie gut zu.

23. Natafia von AWalderdbecren.

1 Qiter Grdbeeven thut man in eine Flajdje, die eine weite Oeff-
mmg Hat, fchiittet 17/ Liter Kirjdwafjer davitber nebft 10 Gramm
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perbrodelten Simmet, bindet die Flajhe mit einer Blafe 3u, ftellt o3
6 Wochen an die Sonne, (aft ed deftillieven unbd viittelt e3 jeden LTag.
RNad) Ablauf diejer Beit feiht man den Branntwein bavon, prept die
Grbbeeven durd) ein Tuch, fchiittet noc) /2 Liter fodjendes Wafjjer
Dariiber, nimmt dad Wafjer, um 2 Bid. Sucker zu ldutern, jtellt es vom
Feuer, thut alled sujammen, filtviert 8 und vevwabrt e gut in Flajcdhen.

24. Ratofia vou Quitten.

Pean pupt und veibt jdhone veife Quitten am NReibeijen, daf €3
1 Qiter Saft giebt, ftellt ihn 1 oder 2 Tage in den Keller, prept
den ©aft durdy ecin jtarfes, [einened Tuch, thut ihn in eine grofe
Flajdhe nebft 2 Liter )IULi]l[][]LIHUL‘[]]L'I. pfropft die Flajche gqut 3,
ftellt e3 6 Wodjen an ‘ln Gonne aum Deftillieren. . Nadh "[Mmu
diefer Beit chiittet man 2 Pid. Bucker nebft */a Liter Wafjer in eine
Pfanne; wenn der Bnﬁ'rr fich aufgeloft Hat, thut man alled zujommnen
und filtriert e3. Hierzu ift geftoBener Bucker vorzuziehen; wemn e3
fertig ift, fitllt man ¢8 in Flafdhen und propjt e feft u.

25. Buder ju lautern 3 Bowlen.

PNan thut 2 Pid. Stocdzuder in eine gelbe ober weife Pianne,
{chiittet /2 Liter Waffer darviiber, [aft ihn fochen, bis er VBlajen wirft.
Der Scham wird  behutjam I]n11111f1‘gtitmmm‘u_: wenn der  Bucer
flav ift, fo fann man ihn zu jeder Sorte OOt gebrauchen. €5 Halt
fih auch bejjer, wenn der Fucker ovdentlid) geldutert ift.

26. Gliifwein.

Hievzu fann man weiffen oder roten Wein nehmen, man thut

Pio. Bucfer in eine weife Pfanne mit 1 Liter Wein und etivad
ganzem Bimmet. Wenn der Wein anfingt zu jchdumen, nimmt man
den Scjaum ab und den Jimumet hevaus. Man legt ein Silberldjelden
in Trinfglijer, jdentt den Glithwein ein und trinft hn jehr wavm.
Das Glad jpringt weniger, wenn ein Loffel davin (iegt.

27. Bowlen mit Waldmeijter.

Der Waldmeijter ift mue im Friihjahr, bevor ficd) die Vliiten
setqen, gut.  Man pubt ihn jauber ab; €8 ift qut, wenn man ihn
nidht wajden muf, denn er verliert ‘mhurfl_} an feinem ®ejcdhmad;
follte er aber etwad grunbdig feinr, fo mufp man ihn dod) duvcd) dad
1_1m[_u Wafjer zichen und auf ein Sieb um Abtropfen legen. Wenn
er gany tvocfen ift, flegt man ihn in eine Sdhitfjel unbd jchiittet bet
2 Bitjheln 2 Flajden Wein davitber und [dpt es 10 bis 15 Minuten
parin liegen. Dann macht man einen Juckerfivup von 1 PBid. Suder,
jchitttet ben durchgejeihten Wein in die Bowlenjdyiifjel, den Buckerfivup
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dazu, viihrt e8 gut durdheinander und ftellt es ind KRalte. NMan fann
su den Bowlen aud) Stoczucer nehmen, muf ed dann nur friiher
anfegen.  Man thut den Bucer in die Bowlenjdhiifjel, bden Wein,
pann die Buthat davauf, vithrt es djters auf und tvinft fie jtetd qut
falt. iiv eine Mai=-Vowle zum WeihnadtSabend oder zu

yloejter mag man Maifrduter folgendermafien einlegen: Jm Friih=
jabr nehme man frijchgepiliictten Waldmeifter, itberzenge jid) von jeiner
Sauberfeit und wajde jowie verlefe ihn notigenfalls. Yum braud)t
man auf 300 Gramm Maifrduter 2 Po. feingejtofenen Bucer; beided
wit in Lagen wed)jeliveife in ein Cinmadjeglas gethan: zuerft eine
Cage Bucer, dann Krduter (die aber gany tvocen fein miifjen), dann
‘lliLDLr ,\'jlll'l:kl i §. f. 0i3 zum Glajesrande. Die unterfte und oberfte
Lage jei Bucer! Nachdem dad Glad mit 45Lrqmmnummt‘l verjchlofjen
ift, ml[v man ¢3 an einen trodenen fiihlen Ort. Sur Vowle wird
nur der Bucer verwendet, dem der Gejchmac und Dder (\mmf} Ded
Waldmeifterd gang 3u eigen geworden ijt. Die Bowle wird im iibrigen,
wie vorhin angegeben, vervolljtindigt.

28. Ynanad-Bowle.

Die Ananad hat man meiftens in Blechdojen. Diefe macht man
auf, nimmt die Frudht Heraud, jchueidet fie m fleine vievecige Wiirfel
mlb thut fie in die Bowlenjchiiffel jamt dem Saft, der dabet ift. Fiiv

1 Dofe Aanad nimmt man gewdhnlich) 1 Pfund Suder und 3 Flajden
Wein und feht die Vowlen 2 Stunden vor dem Gebraud) an. Wenn
man e3 befjer haben will, jo giebt man vor dem Einjdjenten nod
eine Flajdhe Champagner davein.

29, Bowle vou Waldervbeeven.
s Qiter qute veife Walberdbeeven legt man in die Bowlenjdyiiiiel,
ftreut 1 Pd. qq’tvf.uuu Bucter daviiber oder einen Sirup von 1 PBid.
Suder, gicht 3 Flajdjen Weif- oder Rotwein davan, dedt e3 u und
(iBt e3 2 bis 3 Stunden ftehen. Dann ferbiert man die Bowle jamt
oen Erdbeeven in Gldjern gut falt.

30. Bowle von Pivfiden.

Man fonn frifde ober ecingemadyte Phvfiche nehmen; Hat man
frifche Pfirfiche, jo Jhalt man fie gang ditnn und {dyneidet fie in
*Itil'r *T“~i'1rhl ftreut gejtofenen Buder obder imiimt etnen Sivup von

1 PBid. Juder davitber. un grept man 3 Flajchen Weifswein —
ed fann tmmer eine Mitteljorte Wein fein — davein, dectt die Schifjel

1]

o und viihrt e3 ofterd auf. Wenn e8 2 big 3 Stunden geftanbden
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|

) Hat, fojtet man e8; ijt e8 mr[}t jit genug, fo fann immer nod Buder ||
bazu gegeben werden; ijt 3 aber zu fith, jo mup nod) etwas Wein |

| nadygejchiittet werber. |

31. Salte Sdale oder Notwein mit gebiahtem Brot.

Man nimmt qut gebacfenes Milhbrot, macht 6 Hi8 8 bditnne
| Gdynitten, baht die Schnitten auf dem Noft jhon geld, legt fie in
eine Sdhiifjel, jtveut gejtofenen Jucfer Ddavitber nebjt ein wenig ge- |4
ftopenem Bimmet und jchiittet eine Flajche NRotwein daviiber. Diejes
ijt gut fitv jchwadye oder frante Menjchen.

] 32. Orangen-Bowle mit Vialagatvauben.

Bon einem Phnd Malagatrauben madht man die S'h‘rnc befut-

fam Devaud, fest fie in einem weifen Topf zum Feuer mit */o Liter

Waffer, /4 Liter Weiwein, /2 Pid. Bucer und gt fie /2 Stunde

fodjen.  Jmzwijchen jchilt man 4 bid 5 jajtige Ovangen, macdht von '

jeder Drange 6 bi3 8 Schnipe und nimmt die Kerne heraud. Dann

legt man die Orangenjdnite in eine Bowlenjchiifjel, die Fodjenden

Malagatrauben daviiber nebjt einem SPfund gejtofenen Bucer und

. orei Flajchen Weihwein, vithrt e durdjeinander und fojtet 3, ob e3

§iif genug ift, wenn nicht, giebt man nody Jucker, ift e8 3u fii, fo

giekt man Wein nad. *lsm pemt Servieven jchitttet man uml} eine

Slajdje Champagner dazu und fecviert e vedt falt, auch fann man

et Stiict €18 hineinlegen. Viele {chiitten etwasd uL[leHIUﬂHLl in Die
Bowle, e3 macht aber den Cffeft nicht wie EChampagner.

I 33, Gierpunjd).

' Bon fech3 Ciern vithre man bdie Cigeld in einer weifen Schiifjel

’ etiva 10 Minuten lang glatt; in einer anbern Sdhiifjel einen Sdhnee
bon ben fechs Ciweif. AlEdann nehme man 2 3la]LI}m qutent alten

I Mearfgrdafler Weifwein, thue davan ein Stiid Summt ober etwad
| Citronenjchale, fowie etwasd Fucker (bet jauvem Wein veidlicd) Juder),
i bringe den Wein auf dem Feuer bid jum Scdhdumen und dann unter

bejtindigem NRiifren unter den Schnee; die gange Mafje wird darnadh
gum Gigelb geritfrt und mit diejem Imd} 3 bis 4 Minuten auf dem
muu u,mll}lt, jedoch nicht fochen gelafjen; zuleht gieBe '/« Liter Avvak
Dagu. Wem da3 Getviinfe zu ftarf, der brithe einen RKaffeelvffel voll
{hwarzen Thee durch /2 Liter Wafjer an und vermenge ihn mit
jenem Trank.
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