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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

BadenWiirttemberg



Warme Getrinte 201

giefe ihn an die Mijdung, nimm alles auf das Seuer, {dlage es redt
jaumig, gib Arrak nad) Gejdmadk hinju und ferviere es jogleid).

@riiner Tee

Um 1/, iter Tee 3u bereiten, nimmt man fo viel halb griinen und
falb jhwarzen Tee, als 3wijden 3 Singer geft. NMan legt ihn in eine er-
wirmte Kanne, gieft eine Tafje Rodjendes Wajjer daran, ldjt ihn eine
Minute anziehen und fiillt die Kanne vollends mit kodjendbem Waffer auf.
— Hlan ferviert ihn mit Rafhm, Sudier und Rum.

Reformierfer Tee

1 Liter gute NMild) madye mit 16 Gramm in ein Tiidylein eingebun-
| denem, fdywarzem Tee und einer halben Stange Danille fiedend, ziehe fie
{4 mit 4 bis 6 Eigelb ab, gib Sucker nad) Gejdmack dazu, quitle es bis 3um

Sdumen, nimm die Danille und den Tee heraus, giefe die gekodyte NMildh
durd) ein Haarfieb in eine Kanne und jerviere jie hei. Man kann aud
tatt der Danille 6 Gramm ganzen 3imt nefmen.

Warme 2Miandelmild
'/4 Pfund abgezogene Mlandeln ftofe mit etwas NTild) fehr fein. Dann
made [dwad 1 Liter NMild) oder Rahm fiedend und laffe die Manbdeln dar-
in aufkodyen, feihe dies burd) eine Serviette, quitle es in einem Topf redyt
Ihaumig, gib nad) Belieben Sucker dazu und fiille es in Taffen.

fernenfee

Su 1 fiter Waffer nimmt man 2 ERlsffel Hagebuttenkerne. Nlan
Rodjt die Kerne mit dem Waffer jdion den Abend vorher 1y Stunde lang,
nimmt fie vom Seuer und [ft den Tee bis jum anderen Tage jtehen. Dann
wird er heif gemadyt und mit Mild) und Sudier ferviert.

Raffee

Das Rojten des Haffees muf mit grofer Aufmerkfamkeit gejdyehen.
Man feft die Bohnen mit einem erbfengrofen Stiikdien Butter auf ein
tarkes Seuer und rithrt unablifjig darin, bis fie eine mittelbraune Sarbe
erhalten haben. Mod) swedmifiger ijt das Réjten des Kaffees in den vers
[dloffenen Drehtrommeln. & muf langjam, auf nidt 3u jtarkem, offenem
Seuer vor fidy gehen und nur fo lange fortgefest werden, bis die Bohnen
3u Bniftern anfangen, darauf 6ffnet man die Trommel, [diittet geftofenen
Sucker (auf 1 Pfund Haffee 156 Gramm 3Sudier) hinein und riihrt die
Bobnen nody ein paarmal damit um, wodurd) das Entweidjen der aros
Matijden Stoffe verhindert wird. Mun nimmt man die Trommel vom
Seuer, Jdwingt fie nod) einige Augenblidke und fieht nady, ob die Bohnen
die riditige Sarbe haben. Die fertig gerdjteteten Kaffeebohnen werben auf

Ei?:;rll Bled) ausgebreitet und erkaltet in gut verfdloffene Kaffeebiidijen
gefiilt,
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3ur Bereitung des Getrdnkes gt man Wafjjer, dem man ein
Stiiddjen Sidjorie jujeen kann, Rodhend werden, [dyiittet das Haffeemehl
Binein und Rodyt es 10 NMinuten. Dann nimmt man den Kaffee vom Seuer,
giegt einige Tropfen Wajjer darauf, ldjt ihn etwa 5 Nlinuten jugededst
ftehen, damit fid) das MTehl fegen Rann, und gieft ihn dann in die Kaffee=
Ranne ab. — Hody feiner wird der Kafjee, wenn man ihn auf folgende
Weife bereitet: NMan gibt das Kaffeemehl (3u 2 Tajjen etwa 15 bis 25
Gramm Mehl) in einen Siltrierfad, den man auf einen pafjenden Topf
fett, oder man gibt es auf den Seiher einer Kaffeemajdyine, dedt den Topf
mit einem Dedeel, die NMajdyine mit dem da3u gehorigen Einjaty und Dedkel
3u, giejt nady und nad) mit einem Sdyopfloffel kodyendes Wafjfer hinein,
bdeckt mieder 3u und ikt den Kaffee langjam durdhlaufen. Der auf diefe
Weife filtrierte Kafjee erfordert etwas mehr Haffeemehl als der oben
bejdyriebene Kaffee, weshalb der gekodte filr den alltdglidyen Gebraud)

geeigneter ijt.
Mildjdhotolade
£affe in einem [dwadien Liter Mildy 90 Gramm geriebene Danillens

| fdokolade und ein Stiiden Sucker auffieden, jiehe mit 4 Eigelb ab und

quitle die Sdokolade in einem Topf redt [dhaumig.

Wafjerjdololade
3u 1 Taffe Sdokolade kode mit Wajjer 40 Gramm fein geriebene
Sdokolade und 16 Gramm Sucker auf, lajje fie etwas ftehen, quitle fie
dann tedyt fhaumig und fiille fie mit einem Loffel in die Tajje. Wenn man
1 Kafjeeloffel rohen Rahm mitquirlt, jhaumt die Schokolade beffer.

Warmbier
Nimm Halb Bier und halb Wafjer mit einem Stiik ganjen 3imt,
etwas Sitronenjdale und Sucker nad) Belieben, in eine Pfanne, lajje es
guftfg:g‘gn, jiche es mit 6 Eigelb ab, quirle es redt jhaumig und fillle es
in er.

RKalte Getrdnte

Diefe Getrdnke miijfen o Ralt als mdglidy gereidyt werden. Deshalb
ftellt man jie, namentlidy Bowlen, 6 bis 7 Stunden auf Eis ober in den
Heller. Audy der bei Bowlen 3u vermendende Champagner (man kann
aud) Seltersmafjer nehmen) muf fefhr kalt fein und wird exjt unmittelbar
por dem Servieren in die Bowle gegoffen. — Lm den Saft der Sitronen
gut ausdriidken 3u kdnnen, jdneidet man die gejdilten Sritdyte nidyt quer,
fondern der Cinge nady durd), madyt in jede Hilfte nody einen Cangsjdymitt
und preft fie aus.
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