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und kocht ſie im Waſſer mit dem Saft einer Citrone ; wenn die
Birnen weich ſind , daß man mit einem Stecknadel⸗Kopf oyne Muͤhe
durchſtechen kann / ſo nimmt man ſie mit einem Schaumloͤffel heraus
doch ohne ſie zu verſtoßen ; laͤßt den Zucker au petit Lissé kochen
( ſehe petit Lissé ) , gießt ihn ſiedend über die Birnen , und laͤßt ſie 24
Stunden darin liegen ; nimmt ſie hernach wieder heraus , laͤßt
den Zucker à la Nappe kochen , thut die Birnen wieder hinein ,
und laͤßt ſie einmal aufſieden ; wiederholt das nemliche den dritten

Tag / und thut alsdann die Birnen in Flaſchen ; laͤßt den Zucker noch
etliche Male aufſieden , dann erkalten , und gießt 3 Quart Brand⸗
wein an den Zucker ; man kann es auch durchſieben , und die

Flaſchen zuſtopfen .

59. Beſondere Art Pfirſiche , Birnen , Abrikoſen ,
Rennekloden und Mirabellen im Brandwein .

Man nimmt Fruͤchten , von welchen man will , nur daß ſie nicht

allzu reif ſind / wiſcht ſie ſchoͤn ab , und thut ſie auf ein gelindes Feuer /
obgleich das Waſſer ſieden ſoll ; wenn man ſpuͤrt daß ſie nachgeben ,
ſo thut man ſie in kaltes Waſſer , und aͤndert es zweymal in einer

Viertelſtunde : laͤßt ſie dann vertropfen und thut ſie in Flaſchen ;
man nimmt auf 25 Pfirſiche , anderthalb Pfund Zucker , und

verhaͤltnißmaͤßig von den andern Fruͤchten ; wenn der Syrup hell

iſt , ſo kocht man ihn à la Nappe ( ſieheà la Nappe ) , meßt ihn und

thut die doppelte Portion Brandwein dazu , der 22 Grad ſtark iſt :

laͤßt alles in einer erdenen Schuͤſſel ſich vermengen , und gießt es

uͤber das Obſt ; wenn man es ſchneller machen will , ſo paſſirt
man den Syrup durch ein wollen Tuch und gießt ihn in die Flaſchen .

RATAFPIA .

60 . Rataſia von Grenoble .

Man nimmt / und und eine halbe Maaß Kirſchenſaft , 6 Maaß

guten franzoͤſiſchen Brandwein , der 22 Grad ſtark iſt , 6 Pfund

Zucker , 2 Pfund Kirſchenblaͤtter , 3 Quentlein Zimmet und ein

Quentlein Naͤgelein , auch etwas mehr ; nimmt eine gewiße Menge
ſuͤße Kirſchen , von denen man die Stiele macht , die Steine und

Kernen verklopft , den Saft ganz durchtrottet , und thut ihn zu



dem Zucker , den man zu Syrup kocht ; gießt alles in ein kleines zhiln
Faͤßchen , nebſt den Kirſchen - Blaͤttern und andern Zugehoͤrden , Wan
und laͤßt es ruhen ; wenn er hell iſt , ſo zieht man ihn ab , oder in

ſchoͤnt ihn wie den Wein , und nach 10 bis 12 Tagen zieht man

ihn in Flaſchen . Will man ihm noch mehr Kernen⸗Geſchmack geben ,
ſo nimmt man ein Pfund Abrikoſen oder Pfirſich - Kernen dazu .

61 . Ratafia von viererley Fruͤchten .

Man nimmt 30 Pfund ſaure Kirſchen , 15 Pfund rothe Johannis⸗
Beeren , 8 Pfund Himbeeren und 6 Pfund ſchwarze Johannis⸗
Beeren , nimmt die Stiele von den Kirſchen , nnd trottet alles mit minm

einander ; nimmt auf jede halbe Maaß Saft , 10 bis 12 Loth 4 Rut⸗
Zucker , eben ſo viel Brandwein als man Saft hat , 2 Quintlein
Naͤgelein und ein Quintlein Muskatenblüthe ; wenn es geruht n
und einen guten Geſchmack hat , ſo filtrirt man ihn und zieht ihn in In

Flaſchen.
Abeienabt

62 . Ratafia von Johannis⸗Beeren . Iumü

5 A tMan nimmt 2 Maaß guten franzoͤſiſchen Brandwein , eine Maaß annhe
Johannis⸗Beeren⸗Saft , 2 Pfund Zucker , ein Quintlein geſtoße⸗ S0
nen Zimmet und eben ſo viel Naͤgelein ; die Johannis⸗Beeren
preßt man aus und macht die Trappen davon ; thut alles unter 9032
einander , und laͤßt es einen Monat ruhen ; zieht ihn dann lang⸗ uun

ſam ab und fuͤllt ihn in Flaſchen . 1050ß: die N

63 . Ratafia von Himbeeren . 100
N

s Gein
Man nimmt 4 Maaß Brandwein , 2 Maaß Himbeeren - Saft , ihner

eine halbe Maaß Kirſchen - Saft und 4 Pfund Zucker , laͤßt den ant
Zucker mit dem Saft vergehen , thut den Brandwein dazu , und laͤßt wchtt
es einen Monat ruhen ; wenn er hell iſt , ſo zieht man ihn ab
und fuͤllt ihn in Flaſchen . 30

64. Ratafia von Maulbeeren .
e De

Man nimmtMaaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer , 8 u zi
und ein halbes Pfund Zucker , 3Pfund Maulbeeren , ein halbes Pfund .
Johannis⸗Beeren , eben ſo viel Himbeeren und ein halbes Pfund hſr
Muskatenbluͤthe ; trottet die Fruͤchte mit einander , gießt Brand⸗ ein
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wein daruͤber und laͤßt es 14 Tage ruhen ; laͤßt den Zucker im
Vaſſer vergehen , zieht den Liqueur ab , thut den Brandwein dazu,
paſſirt ihn durch ein Tuch und gießt ihn in Flaſchen .

55 . Ratafia von Pfirſichen .
Man nimmt 4 und eine halbe Maaß Brandwein 2 Maaß Pfir⸗

ſichſaft , und 4 Pfund geſtoßenen Zucker : gibt wohl acht , daß
die Pfirſiche ganz reif und ohne Fehler ſind , nimmt die Steine
davon / thut die Frucht in ein ſtarkes weißes Tuch , trottet den Saft
heraus , gießt ihn in ein gut verwahrtes Gefaͤß, und laͤßt ihn 6
Wochen ruhen ; zieht ihn dann langſam ab , thut den Zucker dazu ,
ſiltrirt ihn und gießt ihn in Flaſchen .

56 . Ratafia von Quitten , oder Quitten - ⸗Liqueur .
Man nimmt 3 Maaß Brandwein , anderthalb Maaß Quitten⸗

ſaft , 3 Pfund Zucker , ein Quintlein Zimmet und Naͤgelein , thut
das Gewürz in den Brandwein , dieweil man die Quitten auf dem
Reibeiſen abreibet , läßt den Saft 24 Stunden gaͤhren, und preßt
ihn dann in einem ſtarken leinenen Tuch aus ; thut den Brandwein ,
den Zucker und alles andere zuſammen , und laͤßt es 3 bis 4
Wochen ruhen ; zieht ihn dann langſam ab , filtrirt ihn und gießt
ihn in Flaſchen .

57. Ratafia von Nüßen .
Man nimmt 80 gruͤne Nuͤße, 2 Maaß franzoͤſiſchen Brandwein ,

2 Pfund Zucker , ein Quintlein Naͤgelein und eben ſo viel Mus⸗
katnüß : die Nuͤße muͤſſen noch ſo weich ſeyn , daß man ſie mit einer
Stecknadel durchſtechen kann : ſtoßt ſie in einem ſteinernen Moͤrſer ,
thut das Gewuͤrz dazu , gießt Brandwein daruͤber und laͤßtes 2 Mo⸗
nate ruhen ; nach dieſer Zeit legt man alles auf ein ſeidnes Sieb ,
laßt es vertropfen / den Zucker daran vergehen und wieder 3 Monate

ruhen ; zieht ihn hernach langſam ab, filtrirt ihn und gießt ihn in
Flaſchen .

58 . Ratafia von Wachholder⸗Beeren .
Man nimmt 2 Maaß Brandwein , 2 Pfund Zucker , einen

Schoppen Bachwaſſer , 3 Vierling Wachholderbeeren , ein Quint⸗
lein Anis , Zimmet , Naͤgelein und Coriander : ſtoßt alles dieſes mit
einander , gießt den Brandwein darüber und laͤßt es einen Monat

ruhen ; paſſirt es hernach durch ein Haarſieb , und thut den Zucker
dazu , der im Bachwaſſer vergangen iſt ; zieht ihn langſam ab
und fuͤlt ihn in Flaſchen .
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59. Rataſia von Kernen .

Man nimmt 2 Maaß Brandwein , 2 Pfund geſtoßenen Zucker ,
einen Schoppen Bachwaſſer , 5 Jiens bittere Mandeln , Abri⸗

koſen⸗und Pfirſich⸗Kernen , ein Quintlein Zimmet und Naͤgelein :

zerſtoͤßt die Kernen / thut ſie in einen ſteinernen Krug / begießt ſie

mit Brandwein / und laͤßt es 3 bis 4 Monate ruhen ; laͤßt es dann

auf einem Tamis vertropfen , und thut den Zucker dazu , den man

im Bachwaſſer vergehen laͤßt; zieht ihn langſam ab und fuͤllt

ihn in Flaſchen .

60 . Ratafia von Pomeranzen⸗Bluͤthe .

Man nimmt 4 Maaß Brandwein , Pfund Zucker⸗ und anderthalb

Pfund ſchoͤne weiße Pomeranzen⸗Bluͤthe : nimmt verhaͤltnißmaͤßtg
Bachwaſſer dazu , laͤßt den Zucker darin vergehen , thut die Pome⸗

ranzen⸗Bluͤthe dazu , laͤßt es einmal aufſieden , nimmt es wieder

vom Feuer , laͤßt es kalt werden , thut es in ein ſteinernes Gefaͤß,
den Brandwein dazu , deckt es gut zu und laͤßt es etwa 20 Tage

ſo ſtehen ; zieht ihn dann langſam ab und gießt ihn in Flaſchen .

61 . Ratafia von Engelwurz .

Man nimmt 3 Maaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer ,

3 Pfund Zucker , 4 Loth Engelwurz , 4 Loth Muskaten⸗Saamen

und eben ſo viel Naͤgelein ; man muß acht geben , daß die

Wurzeln friſch und von guter Art ſind , ſchneidet ſie in Scheiben ,

zerſtoßt den Saamen , und gießt den Brandwein waͤhrend 20 Tagen

daruͤber ; laͤßt es dann auf einem Tamis vertropfen thut den Zucker

dazu/ den man im Bachwaſſer vergehen laͤßt/ und zieht ihn langſam ab .

62 . Ratafia von ſchwarzen Johannis⸗Beeren .

Man nimmt 3 Maaß Brandwein , eine halbe Maaß Bachwaſſer⸗

2 Pfund ſchwarze Johannis⸗Beeren , ein Pfund ſuͤße Kirſchen ,3
Pfund geſtoßenen

Zucker
ein Quintlein Naͤgelein , eben ſo viel

Zimmet und 12 Loth Laub von einem ſchwarzen Johannis⸗Beeren⸗
Strauch ; preßt die Fruͤchten aus , gießt den Brandwein waͤhrend

4 Wochen daruͤber , laͤßt den Zucker im Waſſer vergehen , gießt es

durch einander und laͤßt es etwa 3 Wochen daruͤber ſtehen ; zieht

ihn dann langſam ab und gießt ihn in Flaſchen .
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