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XVI. Betrante.

A. IWavime Befrankie.

)- 635. Kaffee.

L, Man wihle Bohnen, die weder zu weif nod) su flad, i
t, jonbern ettvad abgerundet find. Man brenne fie nicht au I B
2 ftart, jonjt befommt der RKajfee einen fjchlechten Dbittern
e : Gejchmact und verliert bad Aroma. Sind die Vohuen zu S
e jehwac) gebrannt, jo wird der Kaffee dimn und gejchmac- E
i [p8. Gie joliten eine mittelbraune Farbe haben und beim

3 Jerbrechen innen hellbraun jein. LWenn fie beinahe gebrannt

D find, Bldft man die Schalen ab, die fid) durdh ba3 Brennen

i geldjt Baben, auch fonn man 1 Loffel geftoBenen Juder

1= dariiber ftrenen, tweil dadurch dad Aroma weniger entweidit.

93enn die Bohnen fertig gebrannt jind, jehittet man jie auf
eine Platte, dectt fie su und wenn fie etivad abgetiihlt find,
in eine gut verjchlieRbare BViichje. Frijh gebrannter RKaffee
jehmectt am bejten. Fiiv den tdglichen Gebraud) empiiehlt
fich eine Beigabe von Gejundheitdtajfee oder Jidyorie.
Fiiv 8 Tajlen genfigen 25 Gramm Bobuen und etiva
10 Gramm Bufas. RKaffee ofne Juja muf mit minde-
ftend breimal joviel Bohnen gemacht twerden und betommt
pann leidht einen fharfen Gejchmact. Man gibt joldjen
gleihy nach Tijeh und recynet dbann 10—15 Gramm auf
die Perjon. Der Kaffee wird am beften in einer Filtrier-
majchine ubereitet, wobei man den gemahlenen Kajfee nebjt
Bujat auf ein Sieb gibt und nach und nad) das nbtige
fochende LWafjex baraufgiefit. Man tann ihn aud) in fochended
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Wajjer qeben, fury damitf auftocjen, 15 Minuten rubig
ftehen lafjen, 6i8 fic) der RKajfee gefest hat und ifm bann
einjiillen.  Er fonn aud) in einen in die Kaffeetanne
geingten Filtrierjac gegeben und bdad fodjende Wafjer
dariiber gejchiittet twerden.

636. Tee.

©owohl twad Gejundheit ald Wohlgejchmadt betrifit,
ijt der jdhwarze Tee dem griinen tweit vorzuzichen. Man
rednet auf die Perjon einen jhivachen Kaffeeldifel boll.
Die Teefanne mug, ehe der Tee hineinfommt, mit Heikem
Wafjer ervdrmt ioerden, dann gieft man anfangd nux
foenig focendes LWafjer dariiber, bdectt die Kanne gut zu,
Lagt fie 5 Meinuten auf der Heigen Herdplatte jtehen, gieft
pann uod) ba% ndtige fochende Wafjer nach und jerviert
Dent Tee fo fHeif ald mbglic.

637. Chofolade.

Aui 1 Perjon vechnet mam, mit Wafjer ubereitet,
25 Gramm Chotolade und 15 Gramm, twenn fie mit Milch
zubereitet wird. Flitjfigteit bei jeber Art Y4 RQiter. Die
Chotolade wird gerieben oder in tleine Stiictchen gebrochen,
mit ein wenig faltem Wafjer beigejest, su einem biden
Brei gefod)t, die nbtige Mildh) bazugegofien und nodh etivasd
fochen gelafen.

638. Stafav.

Auf 1 Tafie rechnet man einen geftrichenen Kafee-
[bfjel boll Kafap, riihrt diefen mit etwad twarmem Waljer
auf dem Feuer zu einem dicfen Brei, gieft die nbtige
Mild) dazgu und [dft den RKafao noch ein tenig fochen.

639. Warmes Bier.

Man maeht /= Liter Bier mit Kandidzucter und einem
Stiiddjen imt fiedbend heif und riihrt e dann mit 3 Cigeld
und etivad fiigen Rabhm ab.
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640. Gliihwein.

1 Flajche Rotwein ticd mit 1256 Gramm RKandid-
ober toeifem Sucfer, Bimt und ISitronenjdjeibe bid and
Rodhen gebracht und in Gldjern, in ivelhe man ein
filberned Loffelchen fjtellt, ferbiert. Nach Belieben famw
auch Wafjer dazugegeben werden. AlGdann focht man den
Buder mit Ys—1: Qiter Waffer und einem Ctiiddjen
Bimt auf und bringt hievauf Wein und Jitronenjdhale dazu.

641. Punjd).

Man gibt 200 Gramm gejtofenen Jucfer, den Saft
einer Bitrone und Yz Qiter fodjended Waljer in eine
Punjdyjchitfiel, giept Y+ Liter Arvaf oder Rum dazu und
jerviert ben Punjdh) in Gldfern.

642. Punjd) mit Tee.

Dazn nimmt man 23+ LQiter Weifwein, 34 Liter
jhwarzen Tee, Y= Flajdhe Arraf und 1+ Pfund Judcer.
Der Sucer wird an der Schale von 2 Orangen abgerieben
und mit efwad Wafjer geldutert, dann der Wein, Tee und
Arraf dazugegeben und der Punjch Heil jerviert, aber ohne
ipn fochen zu lajjen. @ctaltet in Flajchen abgefitllt und
qut verforft, [dgt er fih lange aufbemwabren.

643. Roter Punjdy.

1 PBhmd Bucfer twitd an 2—3 Drangen abgeriebeu,
in einer Sdyiifel mit Y/« Liter fochendem LWafjer iiber-
goffen und Ddie Schiiffel gut sugededt. Jjt der Buder
bergangen, jo Driift man den Gaft ber Virangen daran
und filtviert dad Ganze durch eine Serviette. Damn gieht
man 1 Flajdhe fiedend Heifen Rotwein, 1 Flajde fochendes:
Waljer und Fulest noc) *:= Flajhe Arvaf dazu. RKann
auf gleiche Weife aud) von Weikwein mit Vanille gemad)t
toerben.
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644. Gierpunid.

Man rithet 6 Eigelb mit 6 Liffel geftogenem Bucder
jihaumig, gibt nac) und nach unter ftetem Riihren 17/
LQiter focended Wafjer dazu und gieft zulept 6 Liffel
Rum ober Kognaf darunter.

B. alfe Beivanke.
645. Nuplifor.
500 Gramm Dalbreife Niifie, die man bor Johanni
bricht, jchneibet man in midglichit fleine Stiicke, ftellt fie

mit 3 Gramm geftofenem Jimt, 3 Gramm Nelfen und
1%z Liter Fruchtbranutivein in einer Flajdhe gut verforft

3—4 Wochen an bdie Sonme. Dann ldutert man 650

Gramm Suder mit */« LQiter Wafjer, gieft inzwijhen die
Sliiffigteit bon den MNiifjen ab, jiltriert fie in ein groRes
GefiiB, aibt den Bucer, ivenn er erfaltet ift, dazu, filllt
den Lifbr in Flajehen, die man gut berforft aufbetwahrt.

646. Johannidbeerlifir.
L. xt.
4 Kilogramm jchivarze Johannidbeeren verden jamt

Den Stielen zerdriictt, mit 100 Gramm bittern IMandeln,

100 Gramm MMuzfatblitte und 18 Gramm RKoriander in

eine teite Flajche gefiillt, 5 Liter Branntivein dazugegoijen

und qut berforft 6 Wodhen ftehen gelafjen (micht an bex
©pnne). Alsdaun giept man bdie Fliffigfeit durch) ein

Siltriertudy, gibt, nachpem bdie Johannidheeren gut geprept

ftnd, noch 2 Liter Rottwein und 3 Piund Sucfer dazu und
[dBt e nodhmald 8 Tage ftehen. Jit die Fliiffigteit nicht

gang flax, jo filtriert man fie nac) Verlauf diefer Seit

nodhmald und fiillt jie dann in Flajchen.

Baden-Wiirttemberg
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34 Liter jhmwarze Johannizbeeren und /4 Liter Heidel-
beeren foerden gerdriicft und mit 1'/e Liter Branntivein
und etwad Jimt in einer Flajhe 4 Wodhen an die Sonne
geftellt. Dann filtxiert man bdie Flijjigleit, prept bdie
Beeren gut, gibt 250 Gramm Sucer, welder mit *2 Liter
Wajjer geldutert wurde, bazu, ftellt bie Fliijjigeit noch
8 Tage an die Sonne und vermwafrt fie gut berforft in

Flajchen.

647. Duittenlifiy.

Pean veibt reife Duitten jauber ab, veibt fie auf bem
Reibeijen, [(dft fie iiber Nacht leicht bebectt itehen und
preft den Saft durd) ein Tud) ab. Auj 2 Liter Saft
nimmi man 2 Kitex Weingeift oder Frudtbranntivein,
8 Gramm Bimt und Nelfen, 32 Gramm grobgeftoRene
bittere 9tandeln, bie feingewiegte Sdale bon 2 Bitronen
und 500 Gramm geftogenen Sucer und fjtellt alled 5—6
Wochen an einen warmen Ort. Nad) biefer Jeit wird
pie Fliiffigleit filtriext, in Flajchen gefitllt und gut ver-
forft aufbemwabhrt.

648. PBiicfidlitor.

Pian bringt Wiirfichjteine in eine groBe Flajche, giet
1 Qiter 90 /o Weingeift, 1 Liter Zwetjchgenwajjer und
2 Riter Wajjer dariiber und (At e ungefdhr 6 Wochen
fteben. Dann icrd die Fliiffigteit abgegojjen und filtriert.
Nun werden 2—3 Rfund Jucter mit 1 Liter Wafjer gefodyt,
erfalten gelafjen, 3u der anbern Fliijjigleit gegeben, ein-
gefiillt und aujbetvabhrt.

649. Fitronenvaifjer oder Limonade.

Unter 1 Qiter jrijched Wajjer mijeht man 2—3 Lifel
Bitronenjaft und 50 Gramm Juder. Statt Jitvonenjaft
fann ein Lbffel Weineffig ober /> RKaffeeldifel Weinjtein-
jiure genommen ierden.
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6560. Limonadeefjens bon Dvangen.

4 Drangen twerden mit 4 Bfund Jucfer abgerieben,
1'/> Riter Wajler bdarangegoffen und wenn bder Sucker
bergangen ijt, 25 Gramm fliiflige Bitronenjiure (aud der
Apothefe) dazugegeben, bdie Fliifiigleit durchgefeint, in
Slajchen gefiillt und gut verforft aujbewvalhrt. Die Eifens
I)ﬁ[thﬁcf) einige Wodjen und tvird tvie Himbeerfaft ver-
fwenbet.

651. Limonadeefjens von Fitvonen.

112 Pfund Jucker wird mit /> Liter fochendem Wajier
aufgeldjt und der Saft von 2 und die Schale 1 Jitrone
pazugegeben, tvenn bdied unter jtetem Rithren etwad exfaltet
ijt, wird 30 Gramm Jitvonenjdure daruntergemijcht, das
Sange nocbmalsd geviihrt, bid e8 gut abgetiihlt ift, hievauj
purdygefeidt, in Flojchen gefiillt und aufbetwaht.

652. Mandelmild.

45—50 Gramm gejcydlte Ntandeln twerden mit etiwad
Wafjer in einem Mbrier su Brei gejtofen, unter fretem
Umrithren 1 Riter Wafjer dagugegeben, ofhne Versug dureh
ein Tuch gepreft und unmittelbar bor dem Trinfen mit
Buder ber)iipt.

653. Grdbeertrunt.

Man beftrent 1 Riter berlejene Grdbeeren mit 250
Gramm feingejtogenen Jucfer und At fie sugedectt einige
Stunbden ftehen. Dann gieht man 3 Flafchen Wein und
1 Flajche Selterdafler ober Champagner dazu und jer-
biert jogleich.

654. Maitwein.

40 Gramm frijhe nicht ganz bliifende Waldbmeijter
werden jorgfiltig verlejen, die Stiele big sur Hiljte ab-
gejdhnitten, in einer Schiifjel mit 2 Liter beliebigen Weif-
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wein und '/z Glad Wafjer begofen, 250 Gramm gejtofener
Buder und nady) Belieben bdie feingejhnittene Schale einex
Drange darangegeben, 1 Stunve jtehen gelafjen und
ingwijchen einigemal umgeriihrt. Dann feiht man bdie
Sliifjigteit durch ein feined Sieb und jerbiert fie.

655. Pfirfidhbovle.
8—10 groge, reife Bfirfiche twerden gefdiilt, gejchnitt,
200 Gramm gejtogener Sucter darfiber geftvent und einige

Stunben zugedectt ftehen gelafjen. Bor dem Auftragen
gieft man 2 Flajden Selterdwafjer daran.

656. Drangenboivle.

2 Drangen twerden an 500 Gramm Juder abgerieben,
mit nod) 4 andern gejehilt, in Schnige geteilt, die Kerne
entfernt, mit dem feingeftogenen Drangenzucer beftvent
und wenn fidh nach einigen Stunden ein dicler Buderjaft
gebildet Hat, mit 4 Flajhen Weikwein und 2 Flajden
©elterdvafjer begofjen.
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