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U, Getrante und Lifore

17. Sdmittbohuen ju troduen,

Dan nehme dazu bie grofen, jogenannten Spedialat-
bobnen, die jchon audgewad)jen, aber nod) redht gart {inb,
jhreide fie beinahe Halbfingerlang und halbfingerdid; Eodhe fie
in fochendem Wafjer einige Minuten ab und trodne fie in einem
leicht gebeigten Ofen nicht gu ftarf. Sie milffen hellgriin unb
jabe bleiben, biirfen alfo nicht brechen.

18, Salatbohnudgen su trocuen,

Dagu find bie Pringepbdhnchen zu empfehlen, dodh find
auch anbdere fleine Stodjalatbobnen gut. Pan nehme fie nur
nidt gar ju jung, wenigjtens nicht, ehe fleine BVohnen darin
lind. Sie mwerben vorfichtig abgefajert, einmal aufgefocht und
weber gu langfam nodh ju jtact getrocnet. Die Bobne muf zdabe
bleiben, darf nicht brechen. Die &afern oder Streifen [affen fid

nad) dem bfodyen am bejten abziehen.

U. Getrinfie und Tikdre.

[. Getrante.

1. Bon verjdjiedenen Saffeeforten, vom Wajdjen, Brennen und
Mahlen ded Kaffeesd und von einigen Surrogaten,
Motta ift Der feinijte, wohlfdymecdtendite und teuerfte Saffee:
leined Feuerd wegen aber nicht der gejunbefte. Ndchit diefem
wird ber gelbe und befonbers der braune Java — felbftrebend
echt und ungefirht am meiften gefehdatt. Diefem gleich fteht
ber Minado. Lortorifo ift ein ftarfer, frdftiger unbd angenehmer
Staffee; wird bderfelbe aber etrwasd au fjtart gebrannt, jo erball
et einen fcharfen Gejdhmad. Domingo ift eniger Criftig und
oft fehr unrein, aber milbe und gefund. Gin hochit nﬁb;rhf{"}gr
Staffee ijt, feine3 fauligen Veigejhmadd wegen, der Brafil:
unbegreiflich, bap er Ubnehmer findet. : il
Bom Brennen desd Kaffeed hingt der Gejdhmadt ebenjojehr
ab, ald von der Qualitit. Gin zu jtarfes Brennen madht ihn
jharf; ein ju JHrwadyed Brennen gibt Dem .hi'uffcc einen jebr
unangenehmen, jaben, etwad jduerlichen ®efchmad, §
l‘;'.i-L‘]Uﬁ[]i[Iid_} laffen bie groBeren Saufleute den Staffee qut
auslefen, dboch fehe man ihn noch eben durch, 'ﬂami{ nmn__]it{}cr
jei, bap feine [dhmwarze, faulige Bobhne bder Portion Kafjee,

loogu fie gerade fommt, einen BVeigefchmad mitteilt.
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U. Getrdante und Lifdre.

Doz Wajdyen bed Kaffeed joll, wie mandhe behaupten, ben=
jelben jebr verjtirfen. &3 {cheint died jebod) mebr in ber Jee
au liegen, jedenfall3 aber wird ber Safjee hnbmcﬁ berfeinert
unb appetitlicher. Pan nehme dazu falted, nicht heiped Waifer,
retbe ihn fdhnell jwijden den Hinben, jehiitte ihn auf einen
Durcdhjchlag, Lafjfer bariiber, trodne ihn in einem then reinen
FTuche ab, inbem man ihn gc;mm abreibt und lafje thn an ber
©onne ober an einem mwarmen Orte troden werden; uucf_u fann
man ibn gleich nachher brennen. Dad Wajdhen bhat zugleid
bagd Ungenehme, gefiarbten Saffee ju entfirben.

Bum Brennen bed Kaffeed {ind Schitttelbrenner dben Dreb:
trommeln unbd Drehtopfen infofern vorzuziehen, weil fie leichter
und jdneller ald jene gedffnet werben fdnnen und dem Raffee
alfo befjer ber richtige Grad bed Brennend gegeben werben fann,
Dag Brennen gefchieht am beften bei einem nicht gar zu ftarlen,
poch lebhaften Feuer, wobei ber Brenner redht in Bewegung
gefet unbd tiichtig qefchiittelt mwerben muf, damit der Kaffee
jih nach und nady brdune und eine gang aleihmdfige Farbe
ethalte. Bum fjogenannten ©dymwiken barf er nidht fommen,
weldhed im Herbortreten der dligen Teile feinen Grund hat;
e8 wird fonjt bem Raffee nicht nur fein Uroma entzogen, jon:
bern er ift aud) {dhwadlichen Berjonen nidht zuirdglidh). Sobalb
ber Staffee eine fhbne, mittelbraune Farbung erhalten hat unb
Die Bohnen fich leicht durchbrechen laffen, jo ijt er gut. Bei
ubung und Aufmerfjambeit fann man einige Winuten borbher
ven Brenner bom Feuer entfermen und dem Rajfee burdh
Sehiitteln, bid er nicht mebr heif ijt, ben gewiinfdhten Grad
geben, woburd) er frdftiger bleibt. q}irjtqeﬁbn aber tun befjer,
pother ein flachesd Gejdire ur Hand zu jtellen, um thn ndtigen
fall3 audzujcdiitten, audbreiten und umruf}uu au tonnen, da
ber Kaffee befanntlich bei einem qemwiffen Grad jehr [c[d}t au
puntel mwirb.

Bum Aufbewabhren de3 Kaffeed nehme man eine blecherne
Rlunw vomimel ober eine Flajche mit meiter Halddffnung unbd
1u_11c[mt}. jie gut. Aud) forge man fiir eine fein geftellte Kaffee:
mithle — fein gemabhlener Saffee verftdrft bad etrdnt gan
bebeutend und bewirtt ein jdnellered Rlarmerden. Eine jchlecht
ober grobmabhlenbe ‘~tnm'uu ihle fann man von einem Slempner
ober ©dymied gegen ein ®eringed jchirfen laffen.

2. Saffee ald Getriint.
Pan redhne zu einem jtarfen Raffee pro Perjon 15 Gr,,
bei einer groferen Gefelljchaft gebraudht man weniger. Die
Stanne ftelle man vorber mit fochendem Waffer auf eime beife
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Platte, damit fie ganz bheif mwerde, ehbe man bden Saffee, ber
nidt lange vorher gemahlen fein und nidht offen jtehen barf,
[uncm_gi?L Dann gieBe man bdie notige Quantitdt ftart foden-
bed Waffer gleich Hingu, einige Taffen Heraud und mwieder in
bie Kanne, und ftelle jolche einige Wiinuten ober fo lange auf
eine Deife Platte, bid er Blafen mwirft. Hat jidh der Kaffee
gefentt unbd ijt flar, fo fann man ibn in eine anbdere beif-
gemadhte Kanne giefen. Harted Wajjer macht den Saffee mohl-
jhmedender ald mweiches.

ugleidh forge man audy fiir qute Milch, — jchlechte Milch
berdirbt einen guten Kaffee. Wimfcht man denfelben audnahms-
weife gut ju geben, jo ift Jelbjtrebend @abne, Towohl toh al3
gefocht, ermiinfcht; hat man biefe indeffen nicht und mag nidht
gern fett gefochte Mildh nehmen, da mande die Haut {dheuen,
jo tann man {idh auf folgende Weife Helfen: Man jee frifche
Mild) auf ein rajhed Feuer und rtithre fie beftandig, big fie
fod)t, bann nehme man den Topf ab, jerriihre nadh Lerhiltnis
1—2 gang frijche Gidotter mit einigen Tropfen faltem Waffer,
gebe bon der fodhenden Mild) allmahlich dazu und rithre nodh
eine fleine Weile, bamit fich feine Haut bilbe. Der RKaffee
befommt baburd) einen angenehmen Gejdmad.

Dad Anfeben ded Kaffeed mit wentgem Waffer hHabe ich
filr mweniger qut befunden, fo Hdufig e8 audh gejchieht.

3. Zee.

on fritheren Jabren wurbe befanntlich der jhmwarze Tee
nut mit griinem bermijcht getrunfen; mehr und mehr aber wird
in gegentdrtiger Jeit nur von ecfterem Gebraud) gemacht, da
diefer eine meniger aufregende und Nerven angreifenbe Gigen
idhaft, ald ber griine Tee, befift. _

Peflo ift dDie befte Sorte ded jhmarzen Teed. Je mebr
weife Spiken (Herzblitter) darin enthalten find, bdefto beffer
pie Qualitdt, Da dem Karawanen-Tee dad dem Pelfo eigen-
tiimliche Wroma nicht durd) die Seeluft entzogen mwird, jo ijt
derfelbe pon duferft feinem, angenehmem Gejdhmad, wird aber
aud) ungemein bezahlt. Biel billiger, ald gewdbhnlicher Velfo,
ift Soudhong-Tee, und eine gute Sorte dedfelben zu empfehlen.
Kongo ift am mwenigften gefdabt, inbeffen gibt ¢8 aucdh davon
@orten, bie nidht iibel find.

m den Tee redht gut zu machen, nehme man mwomdglich
einen Teetopf mit einem runden BVoben ohne Led, fo dak er
eirte heige Platte vertrdgt, und jorge fiir hruuieitb [qdlcnbl:_fs
Waffer. Den FTeetopf fpille man Heif aud unbd fehe ihn mit
fodhendem Waffer auf eine Heige Platte. Nadibem er recht Heif
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®etrante
gemorden, giege man dad Asaf ohe fitt eine Perfon
etiva 2 aroBe Teeldffel Tee _'l*k‘}'l _ fann bet=
faltnismifia weniger genommten werden) hinein, fiille ben Tobf
mit fochendem FWafjer, ftelle thn einige Minuten Heif und rithre
thn mit einem Teeldffel um.

®riiner Tee wird mit einer Tajfe fochendem Wajfer iiber
aoffen, diefed in derfelben Minute entfernt, mit wenig fodjendem
Waffer n1u1cieut£}1ri‘, und nadbem er gezogen bat, nachgefullt;
fochen Darf der Tee nidht.

Beim Servieren giefe man nur 2, hochjtend 3 Tajjen ein
unbd fitlle jede -nmf ebenfoniel fodhended TWajjer nad i'nlt' mup
aumeilen etwad Tee nadhgeqgeben werben. Auj diefe Weije ift
per Tee nicht zu fdhnell abgetrunfen, man gebraudyt meniger
und Dhat ein guted Getrdnt.

TWeiched MWaifer macht ben Tee angenchmer ald hartes, und
ungetochte Sabhne oder Weildh ift Hierau der gelochien vorzuziehen.

I'-.‘-. fite Srante mup fogleid), '.anrhh-:r.n er qut zubereitet ift,
von ben Blittern abgegofien rerden; jelbjt in jhwadiem Fieber
auftande Joll er bann bem Kranten nidht nadhteilig jein.

4., Mildhicheiolade.

Sierzu [aft fidy hinfidhtlich ber ‘T_.":,'u:a['t'i'.i Der
Gefdhmads fein bejtimmie

ed Verhaltnis
technet man gemwohnlich 11':-11 hlu.L t;nct
f'mb ju 2—2'/, Riter, oder 15 Gramm zu 11 : .
etfochen etwad jugegeben. Bon bitterer fmui:'um reicht
seniger hm. Man feke bie Schololabe mit wenigem Laffer
'1.|'-;4 sveuer; nadibem fie gany weid) gemworben, rithre man fie
su einem gleichartigen Hrei und die frifche ilch binzu, bie

man mift einem Dritteil Waffer verdimnen fann, modurd dasd
®etrdant einen angenehmeren lwiit}:iid{f erhalt m‘\ LL.-":“'_' be-
fommt, ald wenn e3 nur mit Mild) zubereitet tft. Donn gebe
man ben notigen Buder Hinzu und lafie e8 etwa 10 “’!"-'ut*

unter beftindigem Rithren fodjen.

b, Wafjerfdyofolade.

Lan Tann Pfund gute fiik .
folabe ober ju feder rechnen; zum BVerfochen mufp
augegeben et - pie Miilchichofolabe gemadt,
muf aber Y/, -;ft:mbl. bl ftacfem Feuer fodhen und qgeriihet
terben, woburd) fie fich binbet.
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6. Sdlemy. Ein Golandijdhes 9

'f\i'.aicrg:ctrﬁnf.

s+ Zafje gritner Tee, 1 EHldffel Gerjte, 1 Prife Safran,
6 Jtelfen, etivas I ‘lehi“’t‘ und ABimt werden mi fodhenbem
Wafler in einem Teetopf angefeht: die Tiille muf mit Papier
gugeftopit werben. Man [GHt es 1 Gtunbe iehen, forf}i bann
au bdiefer Portion 2/, Lir. frifdhe Milch, aibt den Tee durch
ein Sieb bingu, rviihrt bad Ganze mit 4 Gibottern ab und
jerbiert e in Taffen.

Busnjdi=-Jmperial.

)

Gine in feine Scheiben gefchnittene Ananad, 1 Flajche
b.im_mnna*m‘ 1 Slajche Rbeintvein, nidht vollig 1 .Ju]fu‘ Arraf,

', Srug Seltersmafier, 1'/. Ltr. mnm‘\w Wajler, .—, Bibd
Auder, worauf 1 Hitrone abgerieben, nad .‘E_w.[u:huﬂ auch bie
feine ©dyale einer fleiren Pomeranze, 4 Upfelfinen, Saft bon

4 frijchen Bitronen, ettvad feiner un]_,.-,n Bimt, ein Stiid BVanille
bon Der Linge eined halben Fingers.

Wian Ligt in fodhendem Waffer Bimt und BVanille gut aus-
jichen, nimmt da8 Gewiiry Hecausd, gieft dad Wajfer in Die
Bowle, gibt Buder, Bitronenfaft, die abgezogenen, in Wchiel
geldnittenen 2pfelfinen und die Unanad hinein. Nadhdem died
talt gemworden ijt, mwird Rbeinwein, Champagner, Urral und
Gelterdmaijjer hinjugegeben

8. Grbbeerenpunid)y a la Ujlenhorit.

Man nehme auf 1 Flajde quten Rum 2 .Lu, Erobeeten,
quetiche lelstere mit einem .\jiif?“l', am bejten in einer jteinernen
Cdli'n'f'x:[ 3u einem Brei, tue die Erbbeermafie in ein verichlieh
bare3 iicmcrncv pber glidjernes Gefdfs, giefe dben Num barvauf
und laffe bie Wijchung 2—3 Tage fteben, wdbrend 1‘;_1cIdjcr Heit
man die Majje mehrere Wale umriihei. “Hievauj fiille man die
lilffiateit ab unbd lL-I|u jie burdh ein nicht ganz feined Haarfieh
in ein andered Gefif laufen. Den -=[r'."~-t'[\[-.-iuf|.‘1--' Erbbeerbrei
gibt man darauf ebenfalld nadh und nad) in dad 'f'm unbd jeiht
bie Fliffigleit mit Hilfe ded Durdhreibend ausd. Den Furiid-
bleibenben Brei lafje man bdurd) ein LlI“(\L,L‘L;FlIl[Cﬁ fauberes,
borher audgefodhtes und twieder troden gemworbenesd, leinemed
Zud) laufen und judye Jelbft dburd) Bujammendriiden alle nod
barin befindliche Flilfjigleit au gemwinnen. Wian fiille dbann ben
alio gewonnenen fogenannten Erdbeerrum in Flajden, bdie,
gut verforft, [iegend bi3 zum Gebraud) aufbemwabhrt werden
Eonnen, felbft bi8 zum nddjten Sommer.

Al
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Bum Punjdhe nehme man auj 1 Flajche Erdbeerrum den
Saft von 2 guten faftveichen HBitronen obhne Kerne, nadh
Gejchmad 1 bis 1'. Pfund Buder und 3 Flajden Lafjer.
Der Buder witd in eine FTerrine oder Bowle getan; berx
Bitronenjaft darauf gebdriidft, bann ber Rum hinzugeaofien und
aulebt dagd Lodhen de Wafjer. Der fertige Bunidh) mwird in
ber ZTerrine, augebedi, Dbi& zum GCrlalten aufbemwabrt und
jhmedt, wenn am Vormittage gemadht und abendd genoffen,
beffer, al8 mwenn er heif und frijd getrunfen wird. Der Punjch
fann audh, auf Flajdhen gefiillt, mehrere Tage (liegend) auf-
betvabhrt mwerben und getwinnt zuweilen nod) an Gejdhmad. Bei
lingerer Aufberahrung ded Erbbeerrums gejtaltet fich foldher
in ber Flajdhe teilmweife zu einer Gelee, die nur durd) Sdiitteln
berauszubringen ift, {idy aber jogleich bei dem Lermifchen mit
dem Wajjer aufldft. Die bei der Bereitung ded Grdbeerrumsd
juritcfbleibende Erbbeermaije fann zu einem guten Punid) ver
braucht tverben, inbem man auf bie Miafie fochended Wafler
gieht, fie umriihrt und bann einige Stunben jtehen likt, hierauf
oie Fliifjigleit abfiillt und Buder und Bitconenjaft nady Be
plirfnid hinzufiigt.

Aud) biefer Punjd) [dhmedt, nadhdbem er den Tag iiber
geftanben, befler, al8 augenblidlich genoffen.

9. Cin anbderer feiner Punidh a la Uhlenhorit.

Auf 1 Flajdhe guten Rum nehme man den Saft von 4 jaft
n Bitronen o h ne Kerne, und Buder bid zu 2 Biund. Der
: v und Jitronenfaft twird in eine Terrine getan, bon einer
Bitrone et wa 8 von der dukeren gelben Schale gani dbiinn
abgefchdlt ba getworfen und bann bded Waffer fodhend
darauf gegofien. Bei gutem ftarfen FMum fann man 4 Flafdhen
und wobhl noch etwad mehr Whaffer nehmen. Der Punfch wicd
in ber Terrine, nacdhdemn man nodh 1 Flajhe Champaaner dazy
gegofien, gugebedt, bis jum Gebrauch aufberwahrt und jdmedt
aud) beffer, wenn er e Beit ober bed Taged ge
itanden hat. Xenn er bann, namentlid) im Winter, etiwad warm
getrunfen iverben | jo fann man ihn in der Terrine im Ofen
pother ermwdrmen, oder aud) tn einem erert icbenen Topfe
ethifen, wobei ber Punjd) jugedbedtt Hleiben muf. Wenn von
vem Getrinfe etwasd iibrig bleibt, fo fannm man e8 in eine
islajche fiillen 1 :
bid 8 Tage gejdhe
noch verbefjert.

Aud) ohne Champagner gibt die ermihnte Mijhuna einen
guten PLunjd. '

reiche
Sude

u

efe liegend aufbemwahren, weldied im Winter

n fann, und woburd) ber Gejchmact fich oft

he
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b 10. Holldnder Punjd),

1 Teil durdygefiebter Bitronenfaft, 2 Teile geriebener
Buder, 4 Teile Nrral, in einem Glafe gemeffen.
ied wirh in einem fleinen Gejdhirrchen zugebedtt auf bem
veuer gefchmolzen und mit 8 Teilen fodhendem Waijfer durdh-
geriibrt,

Man tann 3u diefem Punid) jtatt ded Jitronenfafted auch
Berberigenjaft nehmen, dejjen Verettung man beim Einmadhen
ber Friichte S, Nrx. H6 finbet.

|"_8

11. Reinpunid).
6 Flajchen Fheinmein und '/.—*, Flajche Wrral mwerben
mit Buder, veichlich /. Bfunbd per Flajde, bid jum fodhen erhist
und dann in einer Bowle aufgetragen.

i2a. Gin audereyr Weinpunjd).

3 Hlajchen Mbeinwein mwerben bid zum fochen erhibt, hin- J
sugefiiat: 1 Flajche ftarfer Tee, ber von etiwa 15 Gr. gemacht | '
het worben ift und */, Pfund Buder, worauf 2 Bitronen abgerieben ‘

find, nebft bem &aft dDerjelben. PWenn bdiefe Mijchung in Ddie
Bomwle gefiillt mworden ijt, jeBt man, je nadhpem der Punid
ftatt fein joll, etwa */.—%/, Rir. Hrral hingu.

i 12 b. Kaijer=Punjdh su 15 Liter.

T Bfund Buder, 2 Flajden Rum, 2 Flajchen Rbeinwein,
| Glajhe alter Wein, 1 Flajdhe Mabeira, /. Flajche Arral,
Y, Flajche Sognat, 1 Flajhe Unanasfajt, 6 Upfelfinen und
3 3Bitronen.

Rum und Buder mwird in einem fauberen Sejfel abge
brannt, LWein und bad anbere dazu getan, unbd [falt ferniert
mit 2 Flafdhen Champagner.

12 ¢. Cnglifcher Lunjd.
2 Pfund Juder, 2 Lir. Waifer, _’ "‘ﬁ_iirum'lti_rimlcll unb
ber Saft pon 6 Stiid, 1 auf Buder abgeriebene Pomerange,

1

| Xlajche Arrat, 1 Flafdhe Rotwein, 1 Stange Banille,
i Y, Klafche Maradchino. .
Den Suder mit dem Urvaf abbrennen und dann das anbere t
auffitllen und ziehen [affen, bann butchiethen unbd falt ober warm :

jerbieren.
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560 U. @etvante und Litore.

13. Medlenburger Punid.

Pan nehme zu demfelben 1 Flajche guten Tee, 4 Flajchen ;J'f,q!
feinen roten Vordeaur= ober roten Burgunbderiwein, 1 Flajche on 2 He
Portwein, 1 Flajhe Kognak, ¥/, Flajdhe Madeira und 2 Pfunbd R
Suder, worauf 2 Bitronen abgerieben find. dan. auj

14, Giervunid.

1Y, Hlajden quter Burqunbertvein, '/, Ltr. Iodhended 123
Wafjer, /. Pjund Juder, worauf eine frijde Bitrone ab- ot
gerieben, nebjt bem Saft von 2 Bitronen, etwad Tee, Pustat-
nug und einige Nelfen, 8 Stitd frijde Eier.

Pan [apt die Gemwlirze in dem fochendben Wajfer ausdziehen
unb pregt fie aus, gibt dad iibrige hinzu und fhldat died alles
mit Dem ©dyneebefen redht ftarf iiber rafdhem Feuer, bid ber
Sdyaum fich bebt, fochen darf ed nicht. Wenn bder Topf ab-
genommen ift, fo muf nody ein wenig gefchlagen und wabrend
be3 @chlagens nad) Gejdymad etmwasd Arraf Hinzugefiigt werbden.

15. Gfliihwein.
« 2tr. Rotwein with mit 90 Gr. Buder und etwas in
Stiidchen gebrodhenem Jimt, feft jugebedt, aufs Feuer gefest
und vor dem Koden in Gldjer gefitllt.

16. Heifer Ciermwein. (Dreifuf.)
Ju jedbem ftarfen '/, Ltr. WeiBwein 1 frijdhes Gi und
{5 Gr. Suder,
Pian jdhldgt bied auf rafjdem Feuer mit bem Schaumbefen
bid gum fochen. Durchfochen darf ez nicht, weil ¢& bann gerinnt.

17. Salter Gierwein. Gin erquidendes Getrint.

Man nimmt zu */, Ltr. weikem ober aud rotem Wein
2 gang frijdhe Gibotter, vithrt fie mit gericbenem Bucer unb
etivad Musfatnuf und qibt dann den Wein allmablich bazu.

18. Punjd)-Crtratt. (Borziiglid).)

'/, Pfund feiner Bucter, Saft von 4 recht frifichen jaftigen
Sitronen, 1 Flafche feiner Arratl.

Den Buder laffe man mit 1/, Taffe Waffer flar fochen,
gebe ben Aitronenfaft hinzu und, mwenn e3 abgelitblt ijt, ben
Arral, Beim Gebraud) gieht man zu 1 Teil diefes Grivafted
2 Teile Tochended TWaffer.
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Eetvante.

19. Feiner Bijdyof.
3u 1 Slajdye Rotiwein die mdglichit fein abgejdhilte Schale
vont 2 fleinen griinen Pomeranzen unbd 90 Gr. Auder.
Die Sdyale muf nach 10 Minuten entfernt werben: man
tann auf biefelbe nodh einmal FWein giefien.

20. Guter Bijdyof-Crivatt.

_ 12 Gtiid frifde griine Pomeranzen, 1 LUr. reiner Alfohol
(Sprit). :

J Die Pomeranzen werben mit einem jdharfen feinen Meifer
lo fein ald moglid) abgefchilt, die griinen Schalen alddann
mit Dem ©prit iibergofjen und bei gelinder Wirme 3 Tage
vigeriert, mobei bad Gefdp mit Blaje gut verfchlofjen und dfters
umgefchiittelt werdben muf. Nad)y dem Ausziehen mwird bdie
Gifens burd) Lojchpapier filtriert und zum Gebraudd auj
beabrt,

_ Man nimmt hiervon ju jeder Flajhe Rotmein etiva 2 Gf
[Offel voll und perfiift fie nadh Gejchmad mit 90—100 Gr.
feimem Suder.

21. SRardinal von Pomeranzen.

e nad) der Grige 1—2 Stiid griine Pomerangen, 6 Fl.
Rbein- oder Mojelwein, 1 Flajdhe Rotwein (nad)y Gefallen
'fo Srug Selterd= ober anbern Sprudel) und per Flajdhe 80 biz
90 ®r. Bucler.

Die griine Sdhale ber Pomterangen wird mit etnem fleinen
idharfen Miefjer, mwoblgemertt, moglichft dDitnn abgejdhilt,
in ein LWaflerglad, sur Hilfte mit Wajjer gefiillt, gelegt und
mit Papier zugebedt, 10 Minuten zum Ausziehen hingeftellt.
Der erforderliche Buder witd in die Bomwle gegeben, mit wenig
LWafjer angefeuchtet und aufgeldjt, der Wein hineingegoifen und
bon bem Crtraft ausd der Vomeranzenjchale nady Gejcdhymad
hinzugefiigt.

Durch den NRottvein gewinnt der Kardinal an Farbe und
Gefchmac.

Wird Champagner zum Stardinal gegeben, jo [dEt man
Dafiic Den &elterd- ober anbern @prudel meg. CEinen ange:
nehmen Gejchmad erbilt der Karbinal daburd), dap man reicd-
lich mit Bucer bejtreute Erdbeeren mit etrwasd Waijjer '/, Stunbde
sugebedt ziehen [aft und diefe binzu qibt.

22. Rardinal von Apfelfinen.
Gine Apfelfine, 5 Flajhen Weigmwein und per Flajche
80—90 Gr. Zuder.

Davibig-Sdneiber, Rodbud.
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Man vidte fich bei ber Jubereitung gang nad Sarbinal
pon Pomeranzen. €3 ijt D;c:: ein nicht foftipieliged und an
aenehmed etrdnt.

23, Kardinal von Unanas. s

Eine in bdiinne Sdeiben gejchnittene LUnanad, je nad) der
®rbpe der Frucht 8—12 Flajdhen Rbein= ober Wiofeliwein,
I Flajche Rotmwein und nad) Gejdmad per Flajche 80—90 Gr.
Suder.

Die Unanad bejireue man ftart mit Suder, giege 1 Glad
Mabdeira dariiber und jtelle fie 24 Stunbden jugedecdt hin. Da
nach lege man fie in eine Bowle und fiige Wein und den etwa
juriidbebaltenen Buder hingu. Nad) Gefallen fann aud) */s Krug
Selterdmaffer burchgemijdht werden.

lim bet einer Gefell{chaft, wo bie halbe Frudt hinreidhend
jein riitbe, die zweite Hilfte bid zu einer anbern JBeit aufzu
bervabren, oder die Soften unb Wiibe 3u ;1‘?110:?!1, weldye oft
aur augenblidlichen ‘qumn]mq einer Unanad vermwenbet wer-
pen miiffen, wird auf dad Ginmachen derfelben (S. MNr. 61),
ipoburch ber feine Gejdhmad nidht benachteiligt mwird, aufmert
jam gemadt.

24. Kardinal vou Erdbeeren.

Auf 4 Flajhen Rbein= ober Piojelwvein /. Flajhe Jot
wein, ebenjobiel Selterdivaijer, Suder nach) Belieben, 1 Suppen-
teller poll reifer Grbdbeeren.

Mean befjtreue fie reichlidy mit Buder, gebe etwad LWajfer
hingu, lajfe fie 1 Stunbe jugebecdt jtehen und fiige Wein und
Auder hinzu.

<D 4. *Eal:iq'c-.' Stardinal-Erivaft.

I 2fr. Arrat, die gelbe Schale von 4 Wpfelfinen, 60 Gr
bejter Zimt, etiwad ‘lnlniI[t‘.

Der Bimt wird grob geftofen, Vanille in fleine Stiide
gefcynitten, bie Apfelfinen fein gejdhdlt, in Stiide gefhnitten
und mit dem rral in eine Flajhe gefilllt, itbrigend wie beim
Bijdhof-Criratt verfahren.

Bon Dbdiefem Ertraft werdben 2 Loffel su 1 Flajdhe qutem
Rbeinwein gegeben und mit 80—90 Gir. feinem Ruder verjilkt.

g

20 b. Badminton.

. Eine Hlltithh'ﬂit frijthe Gurfe wird gefdhalt und in bide
Sdyeiben gefdnitten; darauf tut man 250 Gr. geftoRenen Bucer,
2 Flajchen roten ‘1* irqunber, 1 Flafhe Sherry, Y. Flajde
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Madeira, '/, ¥tr. Curacao, 2 Upfeliinen in Scheiben und den
@aft bon 2 Bitronen, aud) etwas Musfat; bdad sufammen
iehen laffen, burch ein reines Filtriertudh paffieren und mit
1 Srug Selterdmafler auffiillen. Dad Ganze qut in Gid feken
und falt fervieren.

26. Maiwein.

60 Gr, Meliffe, 45 Gr. jdmwarze Iohannisbeerblatter,
15 &, wilber Thymian, 3 Gr. Pfefferming, 8 Gr. Dragon,
Pimpernelle, 5 Stitd Bldtter vom beften Salbei, 3 Gr. Baljam,
Bapendel, 2—3 in Sdjeiben gelchnittene Bitronen ohne Kerne,
8—10 Flajdhen halb Rhein-, Halb Diofelrwein und zu jeber
Hlajche 80—90 Gr. Buder.

Die Krduter tut man in eine Bomwle und fiigt Wetn und
Buder hingu. &8 bdiirfen Ddiefe aber Hichitend nur Y/, Stunde
gieben und miiffen dann entfernt werben. Die Bitronen Lift
tan darin und gibt jur BVer{dhdnerung noch Hingu: Apfelbliiten,
Beildhen ober (EGrdbeerbliiten, bie zu einem Rranz gebunben
tperben fonnen.,
 Gine einfadjere, boch auch eine qute Mijchung ift folgenbe:
Gtwas Jitronentraut, {hoarze Jobannizbeerblitter, befter Bimt,
3 Gtitd in Sdeiben gefdhnittene Jitronen, 8 Flajdhen Hhein
wein, 1Y/, Bfund Suder.

ber: WMan Tann ben Maimwein auch nur von Waldmeifter
b Bitronen bereiten. Dann aber {ind Apfeljinen, deren Schale
eritffernt tworben, Darin febr zu empfehlen. Sie iverden Dber
Linge nad) geteilt, und man qibt in jebed Glag ein Stiidden
berfelben.

Der Waldbmetifter joll dadurch jebr an AUroma gemwinnen,
bag man ibn einige Tage vor dem Gebraud) in einer panj
jaubern Sdhachtel verjchloffen aufbemahrt.

27. Guter Johannisbeer: und Stadjelbeer-LWein.
Au 35 Ltr, Wein H0 Pfund vollfommen reife Trauben und
24 Pjund Raffinabe.

Bu rotem Wein mwerden rote, zu mweifem Wein weife Beeren
genommen; aud) fann man beide Sorten miteinander vermifdyen.
Die Trauben mwerben mit den Stielen ausdgeprept und liefern
getndhnlich 18 Ltr. reinen Saft; follten fie jedodh nicht o biel
enthalten, jo milfjen nodh) Trauben hinzugejiigt werben.

Dad Faf ju Johannisbeerwein muf iiberausd fauber fein,
wo nicht, jo erhdlt der Wein einen Beigejchmad, und Koften
und Wiihe find perloren. 3 qibt Familien, wo bdiefer Wein

3b*

BadenWiirttemberg



LANDESBIBLIOTHEK

bad Fkab nady bem Ub
mdeinanber nebimen, die Stiide

rd unb fwo man

Boticher

au bent, mit fodhenbem
12‘ [r-* o bann Die

nachi

Aum ebr 11{‘] an einem trodenen
bervabrt und nachdem ipiedber ujammen

TARL % o ) Y
SPOTUHHENT 1)L

nochmald notwenbdig, unbd
joubered und Dichted TFaf zu ber
en und febr reinjchmedenden Wein

man ijt dann fidyer
neuen Probultion

erhalten.

Ded QECinﬁ
ind Skah aqe:
fich aqehorig auf
1 Hidhtig qejchiittelt
mit Dem Demerften
man anfangd® nod) einige
pem Saft und Waffer
in dben Seller -.111f ein
Yarung ablaufen, ald -mrﬁ jpdter
t borgenomimen fver et Tl "m 8 [11"
: 3In
fentt ih”
ren unbd nidh 1[-1‘1(‘11:;:1&'1:,
'..I"'L(‘I bom Spunbdlod
':'L I8 affer nadhzufiillen.
adaren an, e it bedhalb
ichaufeben. Wenn feine
gang boritber ift,
man bdasdielbe
e ummidelten Spund
sere Luft nidt
bemerfen, baf borher,
, 6 3tm. {iber der Offnung,
ein Loch gebohrt werben
baezogen tird: nadber,
a h ber unterften
bleibe. Sebod) miiffen
Safbinber ‘Hu-l-.*l:. fperben, mweil fonjt

Yage pot

.‘wL”

fodann

unp IIIL

hen Dauert,

0 Die eraudflieqen ioiirben.

big @ Mirs rubig liegen. Jn:
veffen feite Grplojion erfolge, mdhrend
piejer , L]|'Li|lllirl" Hilzdien verjchlofjene
;ja:.tici_‘_[-_ einige Winuten lang zu [iften;
eine Gr 1g Ded Fajfed mup aber moalichit babei vechiitet

wads 1
0m el

BadenWiirttemberg



BADISCHE

(T et N =g
Metrante. 565

merben. Man fitllt ihn aldbann in reine, trodene Flafchen und
bemabrt biefe, didht verforft und verfiegelt, aufredhtiichend im
Reller am bunfelften Orte auf.

@eldher Wein ift von vorzliglicher Qualitdt und wird durd)
bad Alter tmmer beffer und dem Champagner dhnlicdher. Gejchieht
bad Mudeinanbernehmen ded Fajfed nicht, mwie e8 anfangd be-
merft worben, Jo muf ed jogleih nad dem Wbziehen aufd jorg-
faltigjte gereinigt, gebriiht, an der Luft getrocdnet und an einen
[uftigen Ort hingejtellt werden.

28. Whiyp.
9 Tl mweiher Wein, etiva 200—250 Gr. Juder, woran
bic ©dhale von 1—2 Bitronen abgerieben, nebjt dem &aijt,
etmad feiner, ganzer Jimt, 6 zerflopite, frifde Cier.
Died alled mit einem Schaumbefen auf rajdhem Feuer bis
qum fochen ftart gejchlagen, fchnell in eine Bowle gegoffen, in
®ldfer gefiillt und Heif getrunten.

29. Grog.
Man giehe au einem Teil Arraf ober Rum und Juder
ach Belichen 2 Teile fochended Wajjer.

30. Ralter Hoppelpoppel.
4 Gibotter und etivad Musdtatnuf werden mit °/ £tr. fither
Sahne angerithrt, bann wird ?, Lir. Arvat oder feiner Rum
hinzugegeben und mit Juder berjiigt.

31. Warmer Hoppelpoppel.

1/, Qir. jithe Sahne, 4 Gibotter, /s Ltr. Areal, Bucer
nad)y Gejchmad,

Die Sabhne laft man mit Suder um Focdhen Tommen; bom
Feuer genommen, errithet man bie Eibotier mit etivasd Mild,
aibt jie unter ftetem NRithren [anafam bhingu unbd riihrt den
rraf durd.

32. Sdjaumbier.

Man redhne auf jede Perjon /s Ltr. Bier, 1 frijhes Gi,
30 ®r. Buder, aucdh nach Belicben etivad Bitronenjdhale ober
Aimt.
Dad Gi wird zecflopft, mit Bier und Juder auf ein tajded
Tewer gefebt und mit einem Sdhaumbejen fortmdbhrend bis
sum foden jtart gejdhlagen (fochen darf es nicht, weil e8 jonjt
gerinnt), der Topf bom Feuer genommen, nod) ein wenig ge-
jchlagen und in Gldfer gefilllt.

LANDESBIBLIOTHEK
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33. Bier-Kaltefhale in Glifer.
Seriebened v*tﬁmm:}bwt gemajdene unbd aufnefodic fo-

rinthen, Bimt, Buder, einige Jitronenjdheiben und Bier mwerden
untereinanber gemifcht und in Gldjer qefiillt.

34. Rimonabde.
2 Teile Wailer, 1 Teil weiker Wein, eintge Aitronen:
jeheiben twerden mit Buder nad) Gejdhmad verfiift.

35. Limouade filr Kranfe. (Vei Ficber.)
.%1 1 Xtr. Todjendem Wajjer gebe man den Saft (nicht bie
e) einer guten Jitrone und entferne alle Serne.
’Ele:« iird in eine Flajdhe aefitllt und dem Kranfen mit
ettvad Buder vermifdht zum Trinfen gereicht.

(

36, Mandelmildy fiir Kranfe.

Bfund gejchilte, gemajchene m]‘w gericbene fiige Man-
beln mmbm mit 1—1'/, Ltr. faltem Waffer vermijdht, durd
ein jaubered Tudh, welched vorher in bHeifem "“unu gelegen
hat (roeil bie ‘thu'*\ahm[dm gat leicht bavon einen Gejdhinad
vnmm"u} jtart Dmd}fcp:v][ und mit etwad Buder berfiikt.
Die Manbdelmildh erhalt |m — mit Audnahme bon I}cmen
Sommertagen — in einer [afche an_ einem tihlen Orte, in
faltes “nmrel gejtellt, bid jum dritten Tage.

udh fann man 3u den Manbeln 4—6 Stiid bittere nehmen.

37. Geritenwafler filr Rrante.

Die Gerjte wird in Lochendem Waffer mit ein igen Bitronen
jcheiben, obne bdie \iLrnc ober ein wenig Weinefjig, mu‘murd}
jie weif tird, aufs Feuer gefebt. Nadh 1 Stunde wird basd
Gerftenmafier burd) ein Sieb gegofjen, =:irf_}t gebriidt, und nad
Belieben mit etwad Juder verfitfit.

38. Molfen filr Brujttrante.
&in

|59 l’,t]‘:_ langed ©tild von einem trodenen Sdlbers
magen, der Det den Scdhladitern zu Haben ift, micd aum Ein-

weidhen 12 Stunben in falted Wafier gelegt. Nadybem [kt
man 1 2tr. Mild) foden, riibrt dag Stidt Sdlbermagen famt
dem Waffer in die langjam fochende Milch unbd lakt jolched
auf jhmwachem Feuer jo lange fochen, hiz bie "lh]’nnberuuq
erfolgt, mclrhm in Y/, big hichftend '/, Stunde ber all fein

wird. Die Kifematte darf nicht Hart jein. WBdann aibt man

Ein

Wrielbe oo
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bag Gange in ein fehr fauberes, audgebriihted Sidden von
e 8y Leinmand und lift e3 durchiliefen. '
o 3n Grmangelung ded Sdlbermagens erfitllt 1 GRIbffel did-
gemworbene jaure Mild) den Jmwed. '
&3 wird died Getrint nach Vorjdhrift bes Arzted gedraudht.

39. Gin gany vorziiglicdhes Getrint bei Diarrhie und Feampj
ittoner: haften Bejdywerden.
Ta le_unb befter Meid mwird gut abgebriitbt, mit 15 Gr.
gangem Jimt in einen irbenen Topf ju 1'. Ltr. todhendem
‘%{ﬂﬁcr gegeben, bis ju 1 Xtr. eingefodht, ohne rithren durdy ein
i b @ieb gegoflen und mit oder ofne Juder den Tag hindurdh
getrunfen. G3 mwird foldhed bid zur ginglichen Befferung fort
fon e gejest. KA
40. Gerjtentee fiir Kranfe,

: Cin Gploffel feine Gerjte wird in einen Teetopf gegeben,
perjelbe poll fochenbed Wafjer gegofjen und, talt geroorden, mit
etwad Himbeerfaft vermijdht.

41. Brotwajfer fiir Stranfe.

Guted Schwarzbrot wird in Scheiben gefdhnitten, gerdjtet, I
fochended Wafjer darauf gegoffen, Jitvonenjdheiben — alle Ferne |
entfernt, bei Fiebern nur ber Sajt, hingugeaeben, flar ab-
gegoffen und mit Buder verfiift.

42. Upfeltvant.
(et Pan nehme 8 Stiid gemajdhene, mit der Schale in 4 Leile
gefchnittene Sipfel, bie gelbe Sdhale einer bhalben, den Saft
einer ganzen Bitrone, ein Stiid Bimt und /. Tajje gemwajchene
Rofinen, ebenfobiel Korinthen.

Died mird mit 3 Ltr. Wafjer jo lange gelocht, bid bie
dipfel weidy find, dburdh) ein Haarfieb gegoffen, mit Juder ver
jtigt und falt gefrunfen.

Nuch fiir Sranfe ift died ein angenehmed unbd gefunbed
Getrint, dann aber fonnen die Gewiirze wegbleiben. Statt ber
Rofinen und Korinthen tann man eine feine Krujte Schvarz-
brot mit ben Fpfeln fochen und die Jitronenjchale uriidiafjen.

43. J8lindifd) Moovs. Ein Geteint fiir Brujtirante,

Man ldgt 30 Gr. i8landijch Moosd mit 1'/, Lir. Wafjer
3 Gtunbden bid u 3 Taffen einfodhen. Dann wirb e8 durd)-
geprept und mit Buder berfiit, aud) mit frijcher Milch Ddesd
Morgend ald Tee getrunfen. €3 fann am borhergehenden Tage
gefocht undb morgend mwarm gemacht werden.
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44, Beilden-Cfjig. Ein beruhigendes Getrant fiir Krante,
pamentlid) bei Nevvenleiven und Kopfidymers.

2—3 SHanbvoll blauer, wohlriechender BVeilchen, bie Stiele
entfernt, tut man in eine Flajdhe, fitllt fie mit Weinefjig unbd
[aft fie, u::rfnrf’i einige Beit in Der ©onne ober an einem
warmen Ofen jtehen, giepf den Efjig burd) ein Fliegpapier und
bemwabrt thn in einer Flajhe, verforft, um Gebraucd) auf.

E3 ird bavon 1 Teeldffel in ein fleined Glad Waffer
gegeben und mit Buder verfilpt

Bugleid) ift diefer Gijig eine feine Wiirze an Saucen und
Ragouts.

45, @etrint von ecingefoditen Fruditjiaften fiir Krante.

Himbeers, .;‘}‘ul)anuiéluu ober Sirfchjaft, befonberd audy
Himbeereffig mit X \tl]]tl permifdht, find namentlich in Fieber
frantheiten bem Stranfen ebenjo erfrijdhend alg zutrdglich.

[I. Lifdre.
46. Jm Algemeinen.

Jur Bereitung Dderfelben nimmt man eine groBe Flajde
it u]m weiten Halddffnung, fillt bas ”rqummh: nebft bem
Branntwein, wozu man nad) Belieben Frangs, Kirid= ober
auc) echten SKornbranntwein wdbhlt, hinein, forft die Flafche
gut u und ftellt jie 3—4 Wodien an die Sonne ober an einen
marmen Orf, wdbhrend man fie oft jhitttelt. Dann taudht man
pent in fleine ©tiide gefchnittenen Buder in Waijfer, fodht unbd
jdhaumt ihn, [apt ibn etivad abfiiblen, riihet den Branntmwein
bagu und [apt ihn burd) Fliepapier laufen. AlBdann fiillt
man den bereifeten 2ifdr in reine, trodene Flajchen und verfortt
jie gut. Auf die Krduter fann man wieder etiwvad Branntwein
fiillen. Bu 1 Ltr. jtarfen Branntwein von 85—90 Grad tommt
4 2fr. gefochtes ‘T~a]1u mweldhed man ju dem Buder gieht.
"i iefe AMijcdhung wird in den folgenden Rezepten ald 1Y/, Ltr.

jranntoein angenommen.

47. Nageldjen-Litore,
1/, 2tr. Branntwein, Y/, Pfund Buder, 8 Gr. Nelfen,
1> ©r. Sorianber, beided groblih gejtofen, und 20 Stiic
getrodnete, jdhwarze Riridhen.

48. Bimi-Lifore.

/. ¥tr. Branntwein, '/, Pfund Buder, 8 Gr. bejter, ge

togener Himt.
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49, Gemwiivz-Lifore.

:’ L. E‘B\rmmtmei_n, /o Pfund Buder, 15 Gr. Fendyel,
Anidfamen, Wadholberbeeren ober SKoriander, 3 Gr. Jimt und
6—8 Gtiid Nelfen.

0. MNuk-Lifore.
1Y/, Qtr. Branntrwein, 1 Pfund Buder, 1 Pfund Walniifje,
bie bor Gnbe Juni gepfliidt rwerdben miifjen.

51. Franzofifdhe MNup-Lifore.

30 Stid Walniifje, die um Sohanni gepflicdt jein miiffen,
serftot man, qibt 30 Gemwiirznelfen, etwad guten \;imt und
1 Flafche Sognaf hingu und [dft bied 7 *‘~0cﬁm an ber @onne
ftehen, mdbhrend man ed tdglich fchiittelt. Dann filtriert man
8 burdh ein wollened Tudy, gibt ein ,Jmu @tangen SKanbis
sucer dazu, lift den Rifdr 1odh einige Tage ftehen und Fiillt
damit tleine Flajchen.

52. Franzofijde Erobeer-Lifore.

Man fiille eine Lifvrflajche Hhalb mit feinen reifen Erd
beeren, Halb mit qc]um.m.a Sandid und fiille fie ul‘mmnw big
an den Sort mit feinem 2rrat ober anberm ,wmhlnun.muc111
itelle fie taglich an die Sonne, giehe den Jnbalt nach Verlauf
pon einigen Wonaten bdurdh ein E(umhhsm und  ber Lilor
ift fertig.

'/, 2tr. Kognaf, Tunh Oranaen= oder auch Abpfelfinen
jehale und '/, Pfunbd hm fandis.

Die Schale wird in ~m‘1'c- gelegt, damit fich bie meife
pon Der qelben trennen [ift, bie lelitere in Stitdden gefcdhnitten
und zu bem Rognaf in die Sriige gegeben. '?ELTt perfortt, laft
man jolche beim Ofen 14 Tage oder im Seller 3 3 MWodhen ftehen,
wahrend man fie tdglicdh umijdhiittelt. “Iu».«qcnrcm qibt man ben
Sanbidzuder, in fleine Gtitdfhen zerflopft, hingu und mwieder
in die Flajchen. Gz wird taglidy gejchiittelt, und tenn ber
Rudfer gefchmolzen ift, durdh Flickpapier filtriert.

53. Guracao.
o
B
1

b4. Cattttcwﬁiﬁirc.

11/, Qtr, Quittenfaft, */, Bfund reifer Juder, |m‘|u Died
betriigt, feiner “hmwtmun unb 3u jeben 1/, Qiter bdiefer
Xliifjigleit 15 ®r. bittere MPandeln und 20 (. Korianber.

Man pubt “rw Quitten mit einem Tudye ab, reibt iLe auf
ciner Neibe unbd ftellt died 24 Stunben in ben Seller. Dann
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briift man fie dburd) ein wollened Tudy, fodht den Buder flar,
banad) mit dem Saft '/, Stunbe auf gelindem Feuer, (ARt 8
etivad erfalten und gieft bann fo biel feinen Branntwein ohne
Sujal bon Waffer daran, al3 e8 Saft ift. Su jeben 1Y/, Lir.
biefer Fliiffigleit fiigt man 15 ®Gr, bittere Janbeln und 20 Gr.
Storianbder, ungeftofen, gieft alles in teine Flajchen oder Krilge,
[aBt fie an einem warmen Orte ftehen, wo jie von Beit ju Beit
etmad gejchiittelt werden. Nachher mwird der Lifdr durdy Hlieh
papier filtriert und in reinen, trodnen Flajdhen, rwobl berforft,
aufberwabhrt.
285, Rirjd)-Lilire,

1"/, tr. Branntiein, . Pfund Juder, 2 Pfunbd jdhivarze
Stirjdyen, halb fiife, halb jaure, weldhe geftofen oerben, 1 Ober-
taffe boll jdhmwarze Johannigbeeren, 3 Gr. Bimt. Aled in eine
lajdhe gefiillt und 24 Stunden Hingeftellt.

56. OHimbeer-Lifore.

1"/, 8tr. Franzbranntwein, 3 Gv. Jimt, */, Pfund Buder,
o Atr, Himbeeren.

57¢. RLifore von jdywarzen Johannisbeeren.

Dan ridhte fich nach vorbergehender HUngabe; jeboch ift
Pund Buder genug.

58. DHagebutten- Litpre.

Wenn man Hagebutten einmacht, jo fann man allen AUbfall,
jotoohl Schale al3d auch Kerne, in eine slajde geben (auf bad
Berhdlini® fommt e& eben nidht genau an), unb bazu ben
Branntwein giefen, wie ed im Allgemeinen bemerft iit. Bu
1"/, Rtr. tommt nad) dem Filtrieren '/, Vfund Buder.

V. Buritmacen, Einpfein und Fiuchern
bes Fleifches.

1. JIm Algemeinen.

Der Raum geftattet e3 Hier nicht, bad Einjdhlachien fiber-
haupt, fotvie bie zmedmiigige Einteilung bed FKleijches beim
Wurjtmadyen ju befprechen, e ift vor allem auj bie peinlichite
Sauberteit ju adten und das befte Fleijch bzmw. Material zu
bertwenben; ebenjo fehe man auf guted Gemwiirz, dad man in
berfdhiebenen Qualitdten in ben einfdhldgigen Gejdhiften er:
balten tann, ba der Gejdhmad der Wurft mit basd wichtiafte ift.

a'ls
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