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732. RKapuginer.

B

Die Rerne werben, wenn jte nodh grin find, vom B

Stod abgebrochen, madye alsbaun @ijig Fodyend, laf it

ibn wicder erfalten, lege die Kerne in Dag Gefdp nebit b
qeichalten Gharlotten, Pfeffer und Nelfen, gqiefie den
Gffig bariiber, [ege Jtebbldtter pavauf, binde eine Blaje

paciiber und ftelle fie in den Keller.

I
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Warme und Lalte Getrdute. "

|

733. Ghocolade mit Milch.

6 Tafeldyen Chocolade werben in Stiide gebrochen,
in ein Gajjerol gethan und etwad Mild) baran geqoffert,
lafie e8 alsbann gang verfodyen, «fo paff man Feine
Stiidchen mebr darin fieht, fbittte 1o Majp Mildy dar-
an 1nd laf e8 unfer immermdhrendem Epriigeln fo- L
den 3 wenn ¢8 4, Stunde gefodt bat, verriihre 6 Gier-
qelb in einem Hafen mit etwas falter Mildy, vithre die
Ghocolade bavan und fprigle ed auf dem Feuer, big fie
pid ift, gicfie fie hievauf in die Kaune und fervire fie.

734. Chocolade mit Waffer.

12 Téafeldhen Ghocolade ywerben in Etitcte aebrodyen,
mit etwas Wafier aufs Feuer geftellt, lafy die Choco-
| labe recht qut verfocdyen, jdhiitte alddann 4 Maf Wafjer Y,
/ pavan, [af fie 4 big 47/, Stunde langjam focben, bis
8 auf 1 Majf eingefocyt ift; jollte fie nict fiip qenug

jein, {o thue nod) Sucer dagu.

735. Ghiiner oder fchwarzer Shee.

Gine flefne Hondwoll Thee witd mit etwas fodens
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dem Waffer 4 big 5 Mimuten angebritht, alddann das
Waifer wieder abgejdyittet, thie dann nady Belieben
Banillean den Thee, giefie3 Edoppen Fodienbes Waj-
jer darauf und laf ibn 4/, Stunbe fteben, giefe ibn in
die Sanne und fervive ihn mit Faltem pber fitfem RNabm.

736. NReformirter Thee,

Brithe 1 Loth grinen Thee mit 1, Glag Whaifer att,
laffe ihn einige Minuten ftehen, lafje algbann 1, Mag
Mildy, etwas Vanille und ein Stict Suder fodend
werben, giefe dad Waffer vom Thee Dagu, wen 3 ei-
nige Mal aufgefoct ijt, verviihre 4 bis 6 Giergelb in
einem Hafen, giefre den Thee baran, fprigle ibn redi
jhaumig und gicfie ihn in bie Kanne.

737. &affee mit Mlch.

Der Kaffee-muf hell gebrannt werden, malle Bier-
auf 3 Yoth Kafiee, thue ibn in einen Hafen nebfi
einem Etiidden Haufenblaje, gieke 1/, Maf fiebenbe
Mildy davan und laf ihn Y, Stunbde Fodben , ftelle ihn
vom Feuer und laf ihyn hell werben, giefe ibhn in die
sanne,

738. Mandelade.

Jeibe 8 Yoth Mandeln mit einem Tudy ab und tofte
fie bunfelgeld, ftoge fie aldbann in einem Morfer, Taf
Yo Maf Mildy mit einem Stirdchen Juder und ganz-
gemt Jimmt Fochend werden, thue die geftofenen Man-
veln hincin und laf e8 1/; Stunde fodyen [af e8 als=
dann durd) eine Serviette laufen, und wieder fodyen,
vervifire 4 0ig 5 Giergel, fchiitte unter befianbigem
Strudeln bag Gefochte daran, giefe ¢6 in die Kanne
und fervire s,
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739. Reid-Content.

i/, Piund Reig wird gelefen und fein geftojen, 8
foth Suder audy qeftofen, alédbann wird beived durdy
cin Haarjieh gefiebt, menge 4 Loth geftofenen tmmt,
4 Duint Nelfen, 2 Tajeldsen Chocolade am Reibeifen
gerieben darunter, (man fann died Lulver 15 Jabr
aufhiebeny. 3u 2 Schoppen Mild) nimm 3 Gploffels
poll von bem Pulver und laf ¢5 einige Mal auffodyen ;
beim YUnvichten vithre 3 Giergelb baran.

740. Neis-Content, anderer rt.

Roite 4 Loth NReid Gody geld, hierauf wird er fein
qeftofien und gefiebs, laf alédann 2 Schoppen Mild) mit
einem Etidden Juder Foden, viihre den feinen Neid
binein, (af ibn eine Jeitlang fodyen, richte ibn mit 3
Giergelb an.

741. Hopyel-Loppel.

Ctofe 4 Qotl Ganbdig redyt fein, viihre 4 Giergelb
paran, nebjt einigen Loffelvoll Kirjdenwafjer. Dian
Fann audy Wollblumenthee, Wein oder Rum nehmen.
(@8 ift ein qutes Mittel gegen Hetferfeit.)

742. Warmes Bier.

1/, Mai Bier, eine Nufgrof Butter, i/, Glas Mildy,
47, Rfund SBuder, etroas ganger Jimmt wird auf's
Feuer geftellt; laf ed unter beftdndigem NRihren Fochen,
verrithre alsbann 4 Giergelb, vihre das Bier baran
und gib es in Glifer.

743. Punfdy von Orangen.

Qautere 3 Vhund Juder mit 2 Schoppen LWaffer,
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brithe etwad grimen Thee an, thue den Juder, ben ab-
gejchittteten Thee,*6 Schoppen Wein, 3 Sdyoppen Waier
gufammen in ein Gafferol, nebit dem Saft von 8 Oran-
gen.  Laffe died jujammen focen, giefe e in bie
Schtiffel und thue Arac nad) Belieben daran.

744. Champagner-Punfd.

LY Pfund geftofencr Juder, das Abgeriebene einer
Gitrone und einer Ovange, den Saft von 3 Orangen
und einer Gitrone ijtelle mit 2 Sdyoppen Waffer und

2 Flafchen Ghampagner auf’s Fewer, wenn e recht

beify ift, {ditte e8 in cine Schitjjel und thue 4 Schoppen
Pum dagu.

745. GCheaudbent.

Stelle 2 Schovpen Wein, 8 Loth Juder, bas Abge=
riebene von 2 Gitvonen nebit dem Saft derfelbent aups
Seuer, wenn ed beif ift, verrihre 10 big 12 Giergelb,
rithre Den Wein davan, ftelle e8 unter bejtindigem Ritl-
ren auf's Feuwer, wenn 8 beif und fdydumig ift. gib e
sur Tafel.  Soll er nody vorsiglidyer werden, o wird
ftatt Wein Ehampagner genommen,

746. Glibwein,

2 Sdyoppen guter rother Wein wird mit Yo PBund
Juder, 4, Lot gangen Jimmt, 3 gansen Jelfen, auf's
geuer geftellt und beif gemadyt, giefe Died durdy ein
Daarfied und ridyte e8 in Gldfer an.

747. Bifdoff.

Rimm 4 fiifie und 2 bittere Drangen und brate fie
auf dem Roft, ftelle eine Bouteille Burgunder oder an-
dern frarfen vothen Wein auf’s Feuer, ftupfe bie Drans
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gen mit einer Nabel, lege fie in den Wein, nebft Juder,
Jimmt und Nelfen, wenn 8 eine Jeitlang geFodit hat,
fibiitte Den Wein in eine Schitffel; Der Jimmt, die Nel-
fen und Drangen bleiben juric.

748. Payft.

Gine Bouteille Champagner, eine Bouteille Rhein-
wein (Deidesbeimer ober Nierfteiner), 3 in Sdmite qes
fdynittene Gitronen, nebft Suder, Jimmt und Nelfen
werden gefodyt, fchiitte es in eineSdhiifjel nebft 1 Scdhop-
pen Arac,

749. Mandelmilch.

1/, Bfund Mandeln werden gelefen und mit einem
Fudy abgerieben, aldbann fein geftofen, in eine Schirfjel
gethan, nebit 2 Sdyoppen Waffer , viihre ed unterein-
ander, laf 8 durd) cine Serviette laufen, thue Juder
nady Belieben davar,

750. Manbelmilch-Cfjen;.

1 Vfund qefdalte und feingeftofiene Manbdeln twers
pen mit /5 Bfund Jucter und 4 Scdhoppen Wafjer auf’s
Feuer geftellt, lafje e unter beftandigem Riihren Fodyen,
laf e8 durdy ein veined Tudy laufen, fiille e8 in Vous
teillen, madie fie feft ju und ftelle jie in den Keller;
beim Gebrauds wird ein Efloffelvoll der Efjeny in ein
Zrinfglag frijdyes LWafjer gethan.

751. Simonade.

Dritde den Saft von 4 bid 5 Gitronen durdy ein
reined Jucdh, fditte alédann 4 Maf (4 Sdoppen)
frifes Waffer dDaran, nebfi Juder, bis ed fif genug
ift; man fann aud) Orangenfaft nefhmen,
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752, Johannisbeer- Wein.

Bon fehr reifen rothen Sohannidtrauben werben die
Beeren abgejopft, mit der Hand in einem Gefif zers
britdt, prefje fie algbann durdy ein reines Tudy. Su 1
Map Sajt wird 4 Maj Quellwaffer genommen, auf
jeve Maf diefer Mifhung wird 11, Bfund Sucer
Cwenit man den Wein einige Jabhre gqut erhalten will,
jouft fonnte audy 4 Pfund Juder ju einem guten Ges
tranf wirfen) davin aufgeldst, diefer Saft wird in ein
Sfhen gethan, (dod) muf von dem Sajt 4 big 2Maf
guriict bebalten werden) wegen der ®dbrung barf es
aber nicyt gans voll gemadyt werden, lege e8 in ben Sels
fev aufj ein fejted Lager und verfpunde es leicht; Den
uidyjten Tag vwird der Moft 3u gibren anfangen , Hat
ver Moft vollig ausgegohren, bann giefe den auriicges
lajjenen Saft darauf, fpunde das Fafdyen nidyt gang
feft su, big die Gdhrung gang voriber ift. Diefer Wein
bleibt big in’é nddyjte Sabr im Fapden, und in der
Mitte ober Gnbe Februar gieht man ihn in Gham=
pagner-§lajdien und legt fie auf ein Hollager, das
Lritbe wird durd) Doppelted Flichpapier filtrivt. Dies
fer Wein fann Morgens getrunfen werden und hat den
Gefdymad von Malaga.

753. SHimbeerfaft in Jucker,

Die Himbeeren werden in ein Gefdf gethan und 2
big 3 Tage in ben Keller geftellt; jeden Tag miiffen fie
gefchirttelt werben, bis fie fich aufiwerfen, alddann wers
den fie durdigeprefit und wieder 24 Stunben in den
Seller geftellt, bann (a5t man fie ourd) ein Tud) laufen ;
auf den Schoppen Himbeerfaft wird 35 Pfund Sucer
genommen, mit cinander au’s Feuer geftellt, der
CSdaum abgehoben und eine Jeitlang eingefocht, bis
ber Saft etwas did ift; hievauf (afi ihn erfalten, flille
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ihn in Bouteillen, bindbe ein Papier dbarauf und durdy-
Lochere 8 mit einer Stavel. Su 4 Glas frijchem Waijer
werden 2 big 3 Loffelvoll Saft genommen.

©o viel Maf Himbeeren, fo viel Maf quter Wein-
effig werben jujammen 3 big 4 Tage in cin Gefif ge-
ftellt, Dad Gejdyirr feft sugebunden; alddann werden fie
purd) ein IJudy geprefr, 24 Stunbden wicber in den

L Keller gejtellt, bag Helle davon abgefdiittet; mif

alépann dep Saft. Nimm ju jedbem Sdioppen 15
Pund Juder, ]nLhL ihn gujammen auf’s Feuer, {hiume
ihn ﬂl‘if:h] ab und lap ibn 1y @:m" fochen ; Den an=
l‘nn Zag wird er in Bouteillen gegojjen und wie Chams-
pagner verpidyt und aufbewalrt.

755, Kirfden-Saft

Nimm halb {dwarze und bHalb jauere Weichfel-Rire
fben, ftofie fie mit den fernen recht fein, prefje fie durd)
ein Pul}tuﬁ reined Tudy und laf fie (ber Nacht im Kel-
ler fteben, laf al8dann den Saft durc ein qq’pammé
Zud) laufen; gud Maj Sajt wird 1 Piunv Jucer ge-
nommen; ftelle den Saft und den Jucder miteinanber
auf’s Feuer, |'(H.'m.1.u ibn ab, und laf ibn nebjt 4
Loth gangem Jimmt und 4 -Duint Nelfen 1/, Stunde
ochen ; wenn er evfaltet, fitlfe ihn in Bouteillen und be-
wabre ihn im Leller auf; er wird wie der Himbeerfajt
getrunfen,

-

756. Maulbeer - Saft,

Die Maulbeeren werden durd) ein Tudy geprefit,
frelle Den Saft fber Nadyt in den Keller, {dyitte das
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Delle ab, lautere aldbann auf 1 Sdoppen Saft ¥,
PBrund Juder mit 41 Glad Waifer, giefe den Saft hinein
und laj ihn durdy dftered Siydumen dic Fochen, fdiitte
ihu in ein ®efdf von Porgellan, laf ibn erfalten und
fiille thn in Bouteillen. Diefer Saft ift als ein febe
auflofendves Mittel beim Huften Ju empfehlen. E3 it
audy ein angenehmer Tvant mit Wafjer vermifihi.

757. Nuf-Liquen.

Die Nifje miffen gerade um Sobanni gebrodhen
werden.  3u 4 Map Swetfehaenmafier werden 30 bis
40 MNifje in Fleine Wrrfel gefhnitten, 1 Loth ganger
Jimmt, 4 Loth Nelfen, 1 Loth Muskatbliithe, dies
gufammen wird in eine grofe Flafde gethan und 6
Wodyen in die Sonne geftellt, ldutere alddann 1 Pfund
Bucker in 1 Scdyoppen Waffer, bas Kivfdenmwaijer fehirtte
alsbann von den Nitffen ab, menge den Jucer davuns
fer, filtvive ihn dburdy einen Filzhut, {distte ihn alsdann
in Bouteillen nebft etwas fiper Milch, die Mildy madyt
den Liqueur hell. Nady einigen Tagen wird der Lis
queur behutfam abgejchiittet, jo daj bad Sasige in der
Bouteille bleibt.

758. LQuitten- Lqueur.

Die Quitten werden gefdalt und am Reibeifen ge-
rieben, prefie ben Saft durdy ein reines Tudy und laffe
ibn bid Den andern Tag ftehen und {dyiitte den hellen
Saft ab. 3u 1, Maf Saft werden 2 Pfund Suder mit
einem Eleinen ©dyoppen Wafjer geldutert, gib den Saft
nebft 4 Loth ganzen Jimmt dagu, laf e8 unter Hfterem
Sdydumen eine Jeitlang fodyen, fchiitte ibhn in ein SGes
fap von Porsellan, giefe 15 Maf Jwetjdhgenwafjer
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pazu und fitlle ben Liqueur in Bouteillen, giche ein wes
nig fitfre Mildy dagu, ftelle die-Bouteillen einige Tage
in bie Sonne, giefe den Liqueur ab in andere Flajden,
pas Sapige Lafje surid.
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