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and focht fie im Waffer mit dem Saft einer Citrone: wetin die
Birnen weich {ind, daf man mir einem Stecknadel- Topf obire Fibe
dburchitechen Fann, fo nimme man fie mit cinem SchaumdFel herans
boch obne fie ju veritofien 3 (At den Jucker au petit Lissé todyen
(fiche petit Lissé), giegt thn fiedend dbev die Bivnen . und (0§t fic 24
Gtunden darin liegens nimmt fie Bernach wieder heraus, [dft
ben Jucer & la Nappe fochen » thut die Birnen wieder bhinein ,
und LAt fie ¢inmal auffieden 5 wiederholt das nemliche den dritten
Z0q, und tbut alsdann die Birnen in Flafchen : (3ftden Jucker nodh
etliche Male auffieden , Dann erfalten , und gicfir 3 Quare Brand-
wein an den Juder; man faun ¢$ auch durchiieben , und die
Flafchen sutopfen.

59. Befondere Are Pfivfide , Birnen, Abrifofen,
NRennckloden und Mirabellen im Brandwein.

Man nimmt Frichten , von welchen man will, wur daf fie nidht
allyu vetf find, wifcht fie fchdn ab, und thut fie auf ein gelindes Feuer,
pbgleich dag Waffer ficden foll; wenn man fpiivt daf fie nachgcben,
fo thut man fie in faltes Waffer, und dndert ¢s jwenmal in einer
Bierteltunde : [aft fie dann verrropfen und thut fie in Flafchen;
man nimme auf 25 Pfirfiche, anderthbalb Pfund Jucker , nud
verbaltnifmagig.von den andern Fruchten; wenn der Surup, bell
ift, fo focht man ibn 4 la Nappe (ficheala Nappe), tiefit ibn. und
thut die doppelte Vortion Braudwein dagu, der 22-Grad ftark iff:
186t alled tn einer erdenen Schiffel fich vermengen , und giefit b
iber bas OBt ; wenn man es fhneller machen will, fo pafive
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gieft ibn in die Flafchen.

RATAFI1A,
60. Ratafia von Grenoble.

Man nimmt 7 wnd und e¢ine halbe Maaf Kivfdenfaft, 6 Maaf
guten frangofifchen Brandmwein, der 22 Grad ftarf ift, 6 Pfund
uder, 2 Pfund Kirfhenblatier , 3 Quentlein Jimmet wnd ¢in
Quentlein Nagelein , auch etwas mebr ; nimmte eine gewife Menge
fiifie Kivfchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und
Sernen verflopft, den Saft gang durchtvosres, und thut ihn qu
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bem Sucer; den man s Syrap focts giefit ‘alles in ein feined
Fafichen, uebft den Kivfchen - Bldateern und andern Iugehdrden
und [Gft es ruben; wenn er bell ift, fo sieht man ibn ab, oder
fchont ibuw wie ven Wein, und nach 10 bis 12 Tagen sieht mon
ibn in Flafchen. Will man ibm noch mehr Kernen-Gefchmack geben;
fo nimme man cin Pfund Abvifofen oder Pfiefich-Kernen dagu.

61. Ratafia von wieverley Frudten.

Dan nimmt 3o Prund faure Kivfchen, 15 Phund tothe Sohannisa
Beerert , 8 Pfund Himbeeren und 6 Pfund {dhivarse Sobanniss
DBeeren, nimmt die Stiele von den Kivfchen , nud tvottet alles mi
cinander ; nimmt auf jede balbe Manf Saft, 10 big 12 Loth
Sucer , eben fo viel Brandwein ald man Saft bat, 2 Quintlein
Rdgelein und ein Quintlein Musfatenblithe ; wenn ¢f gerubt
und cinen guten Gefchmact bat , fo filtvive man ibn und ieht ibn in
Flafchen.

62. Ratafia von Jjohannis - Beeren.

NMan nimme 2 Maaf guten fransdfifchen Brandivein, cine Maaf
Sobannis-Beeren-Saft , 2 Pfund Jucker , ein Quintlein geftofies
nen Jimmet und cben fo viel Ndgelein; die Fobannis - Beeven
prefit man aud und macht die Tvappen davons thut alles unter
cinander , und (4t ed einén Monat vuben 3 sicht ihn dann langs
fom ab und fullt ibn in Slafchen.

63. Ratafia von Himbeeren.

Pan nimmt 4 Maaf Brandwein, 2 Maaf Himbeeren -Saft,
¢itie balbe Manf Kivfhen-Saft und 4 Pfund Juder, [aft den
Bucer mit dem Saft vergeben, thut den Brandwein dazn, und (4ft
¢ cinen Monat vuben 3 wenn er bell i, fo zicht man ibn ab
and il ibn in Floafchen.

64. Ratafia von Maulbeeren.

Man nimmt 4 Maaf Brandwein, eine balbe Maaf Bachmaffer , 8
und ein balbes Prund Jucker, 3Pfund Vanlbeeren, cin halbes Pund
Sobanttis-Beeren, cben fo viel Himbeeren und ¢in halbes Pfund
Musfatenblntbhe; trotter die Fruchre mit cinander, gichit Drands
wei
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wein daviber und [dft ed 15 age vuben s (6t den Jucfer im
Waffer vergehen, gicht den Liqueur ab, thut den Brandweis bagu,
pafiiet ibn durch ein Tuch und gieht iHn in Flafchen.

55. Ratafia von Pfirfichen.

Man nimmt 4 und eine halbe Maaf Brandwein , 2 Maah Peivs
fihfaft, wnd 4 Pfund gefofenen Buder: gibt: wobl adht, dag
die Pfirfiche gang veif und ohne Fehler findy nimme die Steine
davon , thut die Frucht in ein farfes weifies Tuch, trotret den Saft
beraus , giefit ibn in cin gut verwabrtes Gefdf, und lafit ibn 6
Bochen ruhen; gieht ibu dann langfam ab, thut den Jucker day,
filtvirt ibn und gicft ibn in Flafchen.

56. Ratafia von Quitten , oder Quitten-Liqueur.

Jan nimme 3 Maaf Brandwein , anderthald Maaf Quittens
faft , 3 Pfund Jucker, ein Ouintlein Jimmet und Nagelein , thut
b5 Gewilry in Den Brandwein, dieweil man die Quitten auf dem
Reibeifen abreibet, [0t den Saft 24 Stunden gdbren , und preft
ibn dann in einem farfen leinenen Tuch aus ; thut ven Brandwein,
den Bucder und alles andere gufammen, wud (At ed 3 bis 4
Wochen vubens sieht-ihn dann langfam ab, filtriet ihn und gieht
ibn in Flafchen.

57. Ratafia von Nuifien.

Man nimmt o grine Mife, 2 Maag franzofifhen Brandwein,
2 Pfund Jucer, cin Duintlein Rdgelein und eben fo. viel Musa
fatuii = die Mufe maiffen noch fo weich fewn, daf man fie mit ciner
Ctectnadel durchitechen fann : frofit fie in cinem freinernen Morfer ,
thut Dag Gewrirs dagu, gieht Brandwein daviber und 1ift es 2 Mo-
nate vuhen ; nach diefer 3eit legt man alles auf ein feidnes Sieh ,
lafit ¢8 vertropfen , den Sucker daran pergeben und wicder 3 Monate
vuben; sieht ibn bernadh fangfam ab , filteict ibu und gicft ihn in
Flafchen. -

58. Ratafia von Wadholder-Beeren.

Man nimmt 2 Masf Brandivein, 2 Pfund Suder, einen
Cchoppen Bachwaffer , 3 Vierling Wachholderbeeren , ein Quints
lein Anis , Jimmer, Ndgelein und Coviander: fofit alles diefes mit
tinander , giefit den Brandwein dariber uid LAt ¢s cinen Monat
tuben; pafiive ¢s bernach durch cin Haarfieh, und thut den Jucker
dagu, der im Badhwafer vergangen ift 5 siebe ibn langfom ab
wnd it ibn in Flafchen,
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5g. Ratafia vou Kernen.

Man nimme 2 Maak Brandwein , 2 Pfund geftofenen Juder,
cinen Schoppen Bachwafer , 5 BVicrling bittere Maudeln , Ubris :
‘ fofen - und BArfich-Kermen, cin Quintlein Simmet und Nagelein: @l
It sertdfe die Kevnen » thut fic in ¢inen feinernen Krug, begieft fie
' mit Brandivein , und [3Ft ¢ 3 bis 4 Monate vuben [aft ¢ dann
auf cinem Tamis vertropfen , und thut den Juder dasuy den man
im Bachwaffer vergehen [afit; 3ieht ibn fangfam ab und fult
ibn in Flafchen.

6o. Ratafia von Pomeransen - Bluthe.

Man nimmt 4 Maaf Braudwein, 4 Brund Sucer, und anderthalb
Bfund fchone weifie Pomeransen-Blithe: nimme verbalnifmifia
Bachwafer dagy , (A6t Den Suder davin vergehen , thut dic Pottica
rangen-Bltithe dagu, 1aGt ¢d cinmal aufficden , nimme ¢d ticder
vom Feuer ; [aft ¢d Ealt werden, thut ed in cin feincrnes ®efaf
den Brandivein dagu, deckt ¢d qut su und [3ft cs ctwa 20 Tage
fo fichen 5 3ieht ibn dann Langfam ab und gicht bn in Flafchen,

61. Ratafia von Cngelwury.

Man nimmt 3 Manf Brandwein, cine halbe Maaf Badymwafier,
3 Prund Jucker, 4 Loth Engelwurs, 4 Soth Mustaten.-Saamen
wnd chen fo viel Magelein; man muf acht geben, daf die
Warseln frifch und von guter Art find, fchueidet fic in Scheiben ,
serftofit Den Saamen , und gieht den Brandiein wibrend 20 Tagen
daruber; 1aft 6 dann auf cinem Tamis vertropfen , thut den Jucker
baau,bm mati imBachwaffer vergehen [aft, und sichtibnlanafam ab,

62. Ratafia von {dwargen Johannis - Beeren.

Man nimmt 3 Maaf Brandwein , cine balbe Maaf Bachwafier ;
2 Tfund fchoarse Sobannis-Beeren , cin Piund fife Kirfchen, 3
Prund gefofencn Juder, ein Quintlein Nagelein , cben fo vicl
Simmet uvnd 12 Loth Laub von einem fhroargen Fohannis-Beeren.
Gtrauch 3 preft die Fracten aus , gichit den Brandwein mwakrend
4 ‘“wd)en variber, [0t den Suder im Waffer vergehen, giefit cf
durch cinander , und [aft ¢ etwa 3 Wodhen darvuber fiehen; icht
ibn dann Tangfam ab und gicht ihn in Flafchen,
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