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Liköre und Essige
Vorbemerkung

3um Filtrieren der Liköre ujw . nimmt man gewöhnlich einen soge¬
nannten „Filtrierbeutel " aus Flanell oder Filz : man kann die Flüssigkeit
auch durch einen Glastrichter , der mit Filtrierpapier ausgelegt ist und den
man , falls die Flüssigkeit sehr langsam durchlaufen soll, mit ein wenig
Watte oder Werg verstopft , in die Flaschen seihen.

Rnßlikör
Man nimmt um Johanni unreife Nüsse, zerschneidet sie und tut sie

in eine Flasche. Kuf 1 Pfund Nüsse gießt man Knapp 2 Liter Frucht¬
branntwein , stellt die Flasche 6 Wochen in den Schatten und schüttelt sie
jeden Tag . Dann gießt man die Flüssigkeit durch ein Tuch, gibt ' /«Pfund
in »/« Liter Wasser zum Breitlauf gekochten Zucker, 16 Gramm gestoßenen
Zimt und 8 Gramm Nelken dazu, läßt sie noch acht Tage stehen und füllt
sie durch den Filtrierbeutel in Flaschen.

Weichsellikör
Zu diesem sehr guten Likör gebraucht man folgende Zutaten : 21/a Kilo

reife Weichselkirschen, 17 b Liter reinen Weingeist (92 % ), 7 , Liter Ja¬
maika -Rum , »/« Liter destilliertes Wasser, I Gramm zerschnittene vanille
und 77 b Gramm Ceylon-Zimt.

Die Kirschen zerquetsche man — ohne jedoch die Steine zu zerklopfen
— gebe Kirschen, Steine und die oben angeführten Zutaten in einen
Kolben, lasse alles 2 Monate stehen, und schüttele es öfters . Dann lese man
die Steine heraus und presse das Übrige aus . hierauf läutere man
IV, Pfund Zucker mit 1 Pfund destilliertem Wasser, mische ihn mit dem
Last gut durcheinander und lasse dies durch den Filtrierbeutel laufen. Oer
Likör wird in gut verkorkten Flaschen aufbewahrt und wird immer besser,
je älter er wird . _

Schlehenlikör
Die reifen Schlehen werden mit lauem Wasser in einer Schüssel so

lange hinter den Gfen oder neben den Herd gestellt, bis sich das Fleisch
gut von den Kernen ablöst. Wenn die Kerne vom Fleische befreit sind,
werden sie abgetrocknet und fein gestoßen. Nun nimmt man die Kerne
mit Branntwein (auf V« Liter rechnet man 17 , Liter Fruchtbranntwein)
xn einen Kolben, läutert 2 Pfund Zucker mit 7 - Liter Wasser, gießt ihn
ebenfalls in den Kolben hinein und flltriert das Ganze nach 6 Wochen.

Orangenlikör
KTan zerschneidet die feine Schale von 6 Drangen , nimmt sie mit

17« Liter Kirschengeist oder Fruchtbranntwein in einen Kolben, läßt dies
zugebunden 2 bis 4 Wochen an einem warmen Drt stehen und schüttelt er
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Auch Sie wollen sparen!
Haus und Hausrat

Ihre Entstehung, Bewertung und Erhaltung von
Hilde Zimmermann.  Gebd . Ganz!. RM 4.—
Im falschen EinkaufistdieWurzelvielerMißständezu suchen.
Dies Buch behandelt in übersichtlicher Art das weite Gebiet
der Hausfrau . Ein ausführliches Sachregister läßt Gesuch¬
tes schnell finden. Zahlreiche Bilder dienen zur Erklärung.

Weg mit dem Fleck!
538 vielfach erprobte Mittel zur Entfernung von Flek-
ke« aller Art zusammengestellt von Magda  Trott.
Gebunden Halblw. RM 2.40.
Für ' /»Pfennig ein guter Rat , das heißt sparen am rechten
Ort .Facbenflecke, Fettflecke. Grasflecke. Kaffee-,Tee-,Milch-
und Kakaoflecke, Obstflecke. Stockflecke. Tintenflecke, Säuce-
flecke usw. Ein übersichtliches Sachregister nach Stoff und
Fleck geordnet.

Bon Speise und Trank
Unsere wichtigsten Nahrungsmittel nach Zusammen¬
setzung, Gewinnung und Mengen von Dr . Alfred
Hasterlik.  Gebunden RM 2.40.

Von Reiz-und Rauschmilteln
Unsere wichtigste« Genußmittel nach Zusammen¬
setzung, Gewinnung und Mengen von vr . Alfred
Hasterlik.  Gebunden RM 2.40

Rahrnngsmittel und Fälscher¬
künste

EinBüchlein zur Untersuchung unserer wichtigsten Nahrungs¬
und Genußmittel . Mit Anhang : Untersuchung von Kleider¬
stoffen von l) r . Adolf Reitz . Gebunden RM 2.40.

Durch jede Buchhandlung zu beziehen

Franckh 'sche Verlagshandlung , Stuttgart
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täglich. Dann gibt man 2 Pfund gelben Kandiszucker mit I Liter Wasserin einer Pfanne aufs Feuer , nimmt es, nachdem der Zucker zergangen ist,weg, gießt es erkaltet an den Grangengeist und filtriert das Ganze inFlaschen.

Zilronenlikör
wird wie der Grangenlikör bereitet, - statt Grangen nimmt man Zitronen.

Mokkalikör
Über 4 Gramm feingeschnittene vanille schüttet man V« Liter feinstenSpiritus , bindet fest zu, läßt es öfters aufschüttelnd 8 Tage stehen undschüttet dann die Tinktur ab . Nun siedet man 22k  Schoppen Wasser,gießt es über 180 Gramm gebrannten gemahlenen Kaffee (Mokka ), läßtes nach 8 Minuten vorsichtig ablausen und seiht es durch einen Flanell¬lappen. Dann gießt man noch einmal siedendes Wasser über das Kaffee-mehl und verfährt wie vorher . In dieser eben gewonnenen Flüssigkeitklärt man l 3/4 Pfund Zucker bei gelinder wärme , gibt , nachdem sie klargeworden, l Liter vom feinsten Spiritus und die oben angegebene Tinkturdarunter und mischt alles mit dem zuerst bereiteten Kaffeeaufguß unter¬einander.

Ctiracao
Ts werden 3 Liter Franzbranntwein oder Kirschengeist über die abge¬schnittenen Schalen von 6 Pomeranzen und einer Zitrone gegossen, 15 GrammZimt, etwas Safran und 7 Gramm Koriander beigefügt und alles in einerFlasche6 Wochen lang an einem warmen Grte destilliert,- dann filtriertman es durch Fließpapier , kocht 2Vr Pfund Zucker mit 3 Liter Wasserklar, mengt ihn unter den erkalteten Likör und füllt ihn in Flaschen.

Eslragonessig
Nimm 500 Gramm Tstragonblätter , 25 Lorbeerblätter , SO GrammSenfkörner, 200 Gramm Kerbel , 100 Gramm Fenchel, 100 Gramm pim-pinelle, 25 Gramm Nelken , 5 Knoblauchzehen, 12 Schalottenzwiebeln und36 Gramm Pfeffer in einen steinernen Krug , fülle 3 Liter reinen Weinessigdaraus, lasse den Essig gut verschlossen 4 bis 5 Wochen in der Lonne de¬stillieren, filtriere ihn dann durch eine Serviette , in die ein Vogen Fließ¬papier gelegt wird , fülle ihn in Flaschen, pfropfe sie fest zu, überbinüe siemit Llasen und bewahre sie im Keller aus.

Essig anzusehen
Nimm in einen großen Steinkrug oder Glaskolben 2 Liter recht gutenWeinessig, wirf einige Stückchen heißes , schwarzes Brot nebst 15 Grammoucker hinein, lasse diesen Essig 3 Wochen an einem warmen Grte stehen,lulle ihn dann mit Gbstmost oder geringerem Wein auf und stelle ihnwieder an einen warmen Grt . Nimmt man davon , so muß wieder eben-Kochbuch

IS
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soviel Gbftmost oder Wein dazu gegossen mer&ea,  jedoch jfo, daß der Krug
nie ganz voll ist. 3e nach einem Jahre nimmt man die Essigmutter heraus,
wäscht sie in frischem Wasser nnd nimmt nar noch die halste davon in den
Krug , woraus der Essig wieder aufgefüllt wird.

Johannisbeeressig
Nimm halb weiße und halb rote , abgezupfte Johannisbeeren , presse

sie aus , schwenke Weinflaschen mit gutem Weinessig aus , fülle den Last
hinein , decke die Flaschen mit Papier oder Leinwand zu und stelle sie an
einen warmen Drt.

Riil lü dl!
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Warme Getränke
Warmer Punsch

Nimm 2 Pfund zerbröckelten Zucker, den Säst nnd die Schale von

drei Drangen mit dem Säst von 2 Zitronen , 1 Liter Wasser, 2 Liter Weiß- Hei)̂ j
wein , 1 Liter Rotwein und 38 Gramm in ein Mulltüchlein gebundenen,
feinen Tee, lasse alles zusammen zugedeckt bis zum Kochen kommen, nimm
den Tee und die Grangenschalen mit einem Schaumlöffel heraus , gieße Pfunb
7« Liter Arrak dazu und stelle den Punsch Zugedeckt noch einen Augenblick
auf den Herd, jedoch nicht auf das Feuer . — Man gibt den Punsch heiß
oder kalt in einer Bowle zu Tische; er reicht für etwa 18 Personen.

Weinpunsch
Reibe 3 Zitronen ganz leicht an 2 Pfund Zucker ab, zerschlage diesen

in kleine Stücke und drücke den Säst von 18 Zitronen darauf ; dann mache
57s Liter weißen , guten Wein siedend, gieße ihn über den Zucker und gib
nach Belieben Rum hinein , seihe ihn durch eine Serviette und fülle ihn in stH.
die Bowle . ^

Nimm in ein Glas 7 * Arrak oder Rum , */* kochendes Wasser und den
nötigen Zucker. Gder : Nimm in eine Punschschüssel 1 Pfund gestoßenen
Zucker, gieße */« Liter siedendes Wasser dazu und lasse den Jucker zuge-
deckt darin zergehen. Dann mischt man 1 Liter starken Tee und */ » Liter .
Arrak oder Rum darunter . . 1l®rdi*r»»

Glühwein _
Guter Rotwein wird mit etwas Zimt und einem guten Teil Zucker

mit etwas Wasser und Zitronenschalen kochend heiß gemacht. I

Lierpnasch _ _ jüÄ ? »
Nimm in eine Kasseroffe */* Pfund gestoßenen Zucker, verrühre ihn

mit 6 ganzen Eiern und 6 Eigelb , gib den Säst von 6 Zitronen und eine Ijigi
Flasche Weißwein dazu, brühe 18 Gramm Tee an , laste ihn anziehen und
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