Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Karlsruher Geschenk-Kochbuch fur junge Ehen

Aretz & Cie, Gummi-Waaren-Fabrik

Stuttgart, 1930

Likore und Weine

urn:nbn:de:bsz:31-137728

Visual \\Library


https://nbn-resolving.de/urn:nbn:de:bsz:31-137728
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Cikdre und Cjjige

Borbemerfung
3um Silteieren der £ikore ujw, nimmt man gemdhnlidy einen foges
nannten ,Siltriecbeutel” aus Slanell oder §il3; man kann die Slitffigkeit
aud) dburd) einen Glastridyter, der mit Siltrierpapier ausgelegt ijt und den
man, falls die Slitffigkeit feqr langjam durdjlaufen joll, mit ein wenig
Watte oder Werg verjtopft, in die Slajden feiben.

Jtuplitor

Man nimmt um Johanni unreife Miiffe, serfdmeidet fie und tut fie
in eine Slajdhe. Auf 1 Pfund Miifje gieht man knapp 2 Liter Srudyts
branntwein, jtellt die Slaje 6 Woden in den Schatten und jdyiittelt fie
jeden Tag. Dann gieft man die Sliffigheit durcy ein Tudy, gibt 4 Pund
in %/, Citer Wafjer jum Breitlauf gekodyten dudker, 16 (bramm geftogenen
3imt und 8 Gramm Melken dasu, ldkt fie nody adyt Tage ftehen und fiullt
jie durd) den Siltrierbentel in Slajdyen.

Weidhjellifor

Bu bdiefem fehir quten £ikor gebraudyt man folgende Sutaten: 2'/s Kilo
reife Weidyjelkirjden, 1/, Liter reinen Weingeilt (92%), Yz Liter Jas
maika-Rum, %/, Liter dejtilliertes Wafjer, 1 Gramm 3erjdnittene Danille
und 7t/; Gramm Cenlon=dimt.

Die Hirfdyen 3erquetide man — ofne jedody die Steine 3u jerklopfen
— gebe Kirfdyen, Steine und die oben angefilhrten Sutaten in einen
Kolben, lafje alles 2 Monate ftehen, und |dyiittele es dfters. Dann leje man
die Steine heraus und prefje das fbrige aus. BHierauf ldutere man
1%/, Pfund Sucker mit 1 Pfund dejtilliertem Waffer, mifde ihn mit dem
Saft gut durdjeinander und lajfe dies durdy den Siltrierbeutel laufen. Der
£ikor wird in gut verkorkten Slajdien aufbewalrt und wicd immer befjet,

je dlter er wird. Sdylehenlifse

Die reifen Sdylehen werden mit lauem Waffer in einer Sdyiffel fo
Tange hinter den ®fen oder neben den Berd gejtellt, bis ficy das Sleildy
gut pon den Kernen abloft. Menn die Kerne vom Sleifdye befreit find,
werden fie abgetrocknet und fein geftofen. Mun nimmt man die l{zr_ne
mit Branntwein (auf %5 Citer redynet man 11/, Liter Srud;tbrunntmem)
in einen Xolben, ldutert 2 Pfund Sudter mit 1/, Citer Wafjer, gieht ihn
ebenfalls in den Kolben hinein und filtriert das Ganje nady 6 Woden.

Orangenlitsr
Man jerfdmeidet die feine Schale von 6 Orangem, mimmt fie mit
1%/, Citer Kirfdyengeilt oder Srudytbranntwein in einen Holben, It dies
jugebunden 3 bis 4 Modyen an einem warmen @rt ftefen und jdgiittelt e
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Auch Sie wollen sparen!
Hausd und Hansrat

Sihre Entftebung, Bewerfung und Erhalfung von
Hilde Fimmermann. Gebd. Ganzl. RIM 4—
Sym falfden Eintaufift Die TWurgzel pieler MTifftinde zu fuden.
Dies Budh behandelt in liberfichtlicher Art das tweite Bebiet
der Hausfrau. Ein ausfiibrlidhes Sadregijter lift Gefudhe
tes {dhnell finden. Bablreidye Bilder dienen gur Erflirung.

Weg mit dem JFled!

550 vielfady ecprobfe Miffel ur Entfernung bon Flek-
fen aller Arf zufammengeftellf pon Magda Trotf
Gebunden Halbliv. R 2.40. i i
Giir '/s Pfennig ein guter Nat, dos Heiff fparen am redhten T
Ort. Garbenflede, Fettilede, Grasflede, Raffees, Tees, Mildys
und Kataoflede, Dbjtiledte, Gtodflede, Tintenfledte, Siures
flece ufw. Gin fiberfidtlides Gadregifter nadhy Stoff und
Sled geordnet.

BVon Speifje und Irant

Unfere widhtigften Nahrungsmitfel nach Jujammen-
fegung, Gewinnung und INengen pon Dr. ALfred
Haffeclif. Gebunden RIM 2.40.

VWon Reiy- und Raujdymitteln

Unfere widifigiten Genufmitfel nadh Sujammen-
fegung, Gewinnung und Nengen von Dr. Alfred
Hafteclit. Gebundben RINT 2.40

Nahrungsmittel und Falider: | - '-
Fiinjte g
&inBitdlein yur Unterfudunguniecer widtigften Jabrungss g

und Genufmittel. IMit Anbhang: Unterfudhung von Kleiders
ftoffen von Dr. Ado[f Rei, Gebunden RIM 2.40.

Il Durch jede Buchhandlung zu beziehen
' Franckh’sche Verlagshandlung, Stuttgart
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8ifore und Cfjige

tiglidy. Dann gibt man 2 Pfund gelben Hanbdisjucker mit 1 Liter Waffer
in einer Pfanne aufs Seuer, nimmt es, naddem der Fudier jergangen ijt,
weg, gieft es erkaltet an den Orangengeijt und filtriert das (Ganze in
Slajdyen.

Jifronenlifr
witd wie der Orangenlikor beveitet; [tatt @rangen nimmt man Sitronen,

Mioffalifor

liber 4 Gramm feingejdnittene Danille jdyiittet man 14 Siter feinjten
Spiritus, bindet fejt 3u, laBt es ofters aufidhiittelnd 8 Tage jtehen und
|diittet dann die Tinktur ab. Ttun fiedbet man 22/, Sdjoppen Wajjer,
gieht es iiber 180 Gramm gebrannten gemafhlenen Kaffee (Ilokka), ldft
& nad) 8 Minuten vorfidytig ablaufen und feiht es durdy einen Slanell-
lappen. Dann gieft man nody einmal fiedendes Wajler iiber das Kaffees
mehl und verfihrt wie vorher. 3n diefer eben gemonnenen Sliifjigkeit
Blart man 13/, Pfund Sudker bei gelinder Wirme, gibt, naddem fie klar
geworden, 1 Liter vom feinjten Spiritus und die oben angegebene Tinktur
darunter und mijdit alles mit dem 3uerft bereiteten Kaffeeaufgufy unters
einander.

Curacao

& werden 3 Citer Sranzbranntwein oder Kir|djengeijt iiber die abges
[@nittenen Sdyalen pon6 Pomeranzen und einer Jitrone gegoffen, 15 Gramm
8imt, etwas Safran und 7 Gramm Korianbder beigefiigt und alles in einer
Slajdye 6 Wodien lang an einem warmen Orte oejtilliert; dann filtriert
man es durd) Sliefpapier, kod)t 2/, Dfund Sudier mit 3 Liter Wafjer
klar, mengt ihn unter den erkalteten £ikor und filllt ihn in Slajdyen.

€jfragonefjig
Rimm 500 Gramm Ejtragonblatter, 25 Corbeerblatter, 50 Gramm
Senfkdrner, 200 Gramm Ketbel, 100 Gramm Sendyel, 100 Gramm Pim-
pinelle, 25 Gramm Helken, 5 Knoblaud)zehen, 12 Sdyalottenwicbeln und
30 Gramm Pieffer in einen jteinernen Krug, fiille 3 Citer reinen Weineffig
btgrauf, [afje den €jjig gut verjdloffen 4 bis 5 Woden in der Sonne de=
ﬂt[[ieren, filtriere in dann durdy eine Serpiette, in bdie ein Bogen S$lief-
Papier gelegt mwird, fiille ifn in Slafdien, pfropfe [ie feft 3u, iiberbinde fie

mit Blajen und bewalyre fie im Keller auf.

€jjig anzujeGen
Nimm in einen grofien Steinkrug oder Glaskolben 2 Citer red)t qutfen
3 eflig, wirf einige Stiididien Reifes, jdwarses Brot nebjt 15 Gramm
oudier Rinein, laffe diefen Ejjig 3 Wodjen an einem warmen Orte Jtehen,
fille ifn dann mit Objtmojt oder geringerem Wein auf und ftelle ifn

mi;ber an einen warmen Ort. Mimmt man davon, jo muf; wieder ebers
odibudy 19
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200 Warme Getranfe

foviel ®bjimoft oder Wein dazu gegoffen werden, jedod) fo, daf der Hrug
nie gang voll ijt. Je nad) einem Iafre nimmt man die Ejjigmutter heraus,
wafdt fie in frijdem Wafjer und nimmt wur nody die RHilfte davon in den
Hrug, worauf der Ejfia wieder aufaefiillt wird.

Johannisbeerefjig
Timm halb weifje und halb rote, abgesupfte Johannisbeeren, prefje
fie aus, fhwenke Weinflajhen mit gutem Weineffig aus, fiille den Saft
hinein, decse die Slafden mit Papier oder feimmand ju umd ftelle fie an
einen warmen Ort.

Warme Getrinke

Warmer Punjd

Nimm 2 Pfund jerbrodelten Sudker, den Saft und die Schale von
drei Orangen mit dem Saft von 2 Sitronen, 1 Liter Wafjer, 2 Liter Weif-
wein, 1 Siter Rotwein und 30 Gramm in ein Mulltiidlein gebundenen,
feinen Tee, laffe alles ufammen jugedecst bis 3um Hodyen kommen, nimm
den Tee und die Mrangenjhalen mit einem Sdaumlsffel heraus, giehe
3/, Citer Arrak dazu und ftelle den Punjd sugededt nod) einen Augenblid
auf den Ferd, jedody nidht auf das Seuer. — Nian gibt den Punjdy heif
oder Ealt in einer Bowle ju Tijde; er reidit fiir etma 10 Perjonen.

Weinpunid
Reibe 3 3itronen ganj leidyt an 2 Pfund Suder ab, serfdlage diefen
in Eleine Stiike und driide den Saft von 10 3itronen darauf; dann made
31/, Citer weifen, guten Wein fiedend, giehe ihm iiber den Sudzer und gib
nad) Belicben Rum Binein, feihe ihn durd) eine Serviette und fiille fn in

die Bomle.
Grog

Nimm in ein Glas ¥/, Arrak oder Rum, 2/, kodjendes Wajfer und den
notigen 3uder. ®der: Mimm in eine Punfdichiifjel 1 Pfund gejtoenen
Buder, giefe /s Liter fiedendes Wajfer daju und lafje den Sudier juge:
deckt darin 3ergehen. Dann mijdyt man 1 Liter ftarken Tee und s Liter
Arrak oder Rum darunter.

Gliihwein

Guter Rotwein wird mit etwas 3imt und einem guten Teil Suder

mit etwas Wafjer und Sitronenfdalen kodend heify gemadt.

Cierpunid
k Nimm in eine Kafjerolle 3/, Pfund geftofenen Sudker, perriifjre i_h“
mit 6 ganzen Eiern und 6 Eigelb, gib den Saft von 6 Sitronen unb eine
Slajche Weifwein dagu, brithe 16 Gramm Tee an, laffe ifhn anjichen und
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