t0arme und Kalte Getrdanke.

Ehocolade.

Sdjale Chocolade cinen Liffel voll Oberd-Sdhaum.

Eacao.

Homiopathijder Kajjec.

*) Beides gebrannt in Spegerei-Handlungen gu beformmen.

Bu 1 Seidel WMild) ober Oberd nimmt man 2 big 3 Loth gerichene
ober fein gefdnittene Chocolade und [apt fie faft auf die halbe Quantitdt
einfodjen. Man muf fie ingwifden mehrmals fprudeln, damit fie vedt fein
wird. Will man viel Schaum Haben, jo fprudelt man fie vor dem Anvidyten
tiiytig, jhipft den Sedjaum in dic Edhalen und fprudelt wicder. Wenn man
auf diefe Weife genug erhalten hat, fdyiittet man fie hod) in die Sdalen,
pamit ber Sdhawm davitber in die Hobe fteigt und gibt diedibrige Chocolade
it einer Kanne dagu. Wenn man ftatt WMild) Waifer nimmt, tann man bis
4 Qoth ju 1 Seidel vedynen und gibt, um aud) Edaum madyen ju Eonnen,
fiir mebhrere Perfonen am Cnde 1 Dotter dagu, mit dem man fie fjtark
fprudelt. Audy bei Mild)-Chocolade fann man ju diefem Bwede Dotter
pertoenden, weldye man mit falter Nild) fprudelt, diefe feiht, und wenn man
bie Chocolabe vom Feuer nimmt, dagu fprudelt. Oder man gibt auf jede

Gcbrannte und geftopene Cacao-Bohnen und Edyalen mijht man zu-
fammen und fodyt davon 3 Eplofiel voll in 1 Seidel fiedended Waffer ein,
vithrt, bi8 e8 toieder fiedet, und [ifit-eé [angjom eine Biertelftunde fodjen.
Dann gibt man 1 Loffel falted Waffer dagu und jtellt ihn beifeite, Damit er
tlat wird. €r wird twie Kaffee mit Mild) und Sucer getrunten.

®erjte wie Kaffec gebrannt und gericben, wird mit gebrannten und
gejtopenen Gidjeln *) ju gleichen Theilen gemifdyt. Davon fodyt man einen
gebauften Gplifel voll in 1 Seidel fiedendes Waifer, vithrt anfangs damit
¢8 nidht dibevgeht und ldft 8 langfam nur fo lange fodyen, bi der Sdaum
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vergeht, dann gibt man cin panr Loffel voll faltes Wajfer dagu und ftellt
ibn Deifeite, Damit er {id) febt, ermavmt den Hav herabgejchiitteten Kaffee mit
Der Kanne in fiedendem Waffer und trinkt ihn mit Obers und Sucker,

Safjee.

o allgemein dicfes Getvant und jo cinfad) bie Bereitung desfelben
ift, {o erveicht er dod) fehr oft nicht die miglide Giite. Schon beim Brennen
ird nidyt immer die' gehorvige Anfmerfombeit verwendet. Man foll ihn
borher wajdyen, mit einem Tudje abwijdjen und an dev Cujt gut frodnen,
Dann ausfudyen, denn cinige jhlechte Bohnen verderben, da fie fdhneller
{dwary werden, den Gefdhmad des ganen. Wenn man Ibn in der Trom-
mel auf offenem oder in der gejdhlofienen Pfanne am Sparherde bratet, mup
Da8 Fewer nur aufer, nicht unter derfelben geridytet fein, Mebft dem unaus-
gefepten Drehen 1jt e8 nothwendig, fie oft in die Hobe ju nehmen und vedt
gu {dhiitteln. Wenn dev Kaffee ftark vaudyt und ju frachen anfangt, fieht man
nad), und jobald er jimmifard und glangend rird, gibt man ihn in die
Biid)fe, oder wenn er fhon genug fdwibt, in cin Sicb, damit er dhneller
austihlt und nidt slig wicd.

Wenn man den Kaffee mit Wafjer bereitet, wobon & am jhmac-
Dafteften witd (befonders jum {dhrwary trinfen), jofind 26is 3 Loth gebranu-
tev gu 1 Seidel Wajfer geniigend. Bei Sud natinlid) weniger.

Unter den gabllojen Anten von Kaffeemajdhinen gehdven die o ge-
tshnliden Filtrivmajdyinen, bejonders die von Poreelan nodhy immrer au den
bejten 5 den Kaffee muf man aber fejt einduiicen, twobei man das Sich nidht
auf dem Untevtheile ftehen lafjen foll, da immer etivad durdhgeht, und das
Waffer, oderden vedht flaven Sud mup manfodhend in Elei
nenPortionen aufgichen, ohne Rithren oder andern Ve
fuden, es{dneller duvrdflicfen yu mad en W Haven, immer
gleichen ©Sud ju haben, ijt o8 gut, den Kaffeefad dann mit o viel Waifer,
al8 man taglid) aufgicpt, sugedectt ju focdyen, und wenn cv verjdjiumt hat,
mit ettoas faltem Waffer abgefdyredt, fidhy fepen 3u laffen. Wenn ‘man dasd
~ Rlare nad) dem Gefalten in cine Flajdhe gefitllt hat, tivd der Sap weggefdhiittet.

a,f.\tl') alle ‘Gitte und Reinheit des Kaffe’s geniigt nidyt, wenn das
Obers gu leicht ijt, oder einen Beigejdymad hat *). Man Fann nud'; auf jede
Sdhale Kaffee einen Lofjel voll Dbersjehaum geber.

*)'Dies ift audd dev Fall, wenn jufammengegangenes Obers, 1m 8 wieder braud-
bar ju maden, mit Soda gefprudelt wird,
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Salter Kaffee.

Bon fehr gut und frijdy gebranntem Kajfee beveitet man redyt ftavten
Aufgup, von 8 Loth u 1 Seidel Waffer und ftelt ihn in verforften Flafden
nad) dem Grfalten in €is ober frijdhed Waffer. Chenjo fitllt man aud) vecht
guted Obers (Sdlagrahm) in Flajdyen, und guibt fie aud) in Gig. Man
fervitt fie Dann abgewifdt nebit bem Sudergefipe, auf eine Tablette (Zajfe)
gejtellt, damit fich jedes nad) Oejdymad in die Gldjer geben fdnne.

Ober man treibt das geguderte, fehr gute Dbers zu leicdytem Gefrornen
und fervirt e8 (wie Dbersfdhaum bei Thee) mit dem im Eije erfalteten Raffee.

Thee,

Der jdmwarze Thee ijt zlvar jdrdcher als dev griine, dody jiehen ihn
viele bor, da er der BVerfaljdhung tweniger audgefest ijt. Haufig toerden beide
Gattungen gemifeht vertoendet. Man vedyuet fitr cine Perjon ungefdhe cinen
Kaffeeldffel voll. Wenn man den Thee in die Kanne gegeben hat, und zwar
jiir 6 Sdalen 3 gehaujte Kajfecldffel voll, fo gieht man anfangd nur ein
paar Loifel voll fiedendes Waffer Davauf, damit bie Blatter anjdyrwellen und
nad) cinigen Minuten das ilbrige, worauj man gleid) beginnt, dent Thee
burd) Den Seiljer in die €halen ju gicfen, die man jedod) nicht voll madt.

Beveitet man 1hn mitteljt eined fogenannten Thee-Cies, jo mit man
ihn in dicfes und hangt e8 in dag fiebend heipe Wajjer und dect bad Gefdp
gut gu. Sobald das Waffer davon gelb gewvorden ijt, nimmt man pag
Thee-Gefif heraus und jdhentt ihu ein. Bei abermaligem Bedarf gibt man
o6 micher in Deifes Waifer, wephalbd man Wafjer int Kefjel (Samovar) durd)
eine Spivitusflamme auf dem Neben- oder Thee-Tijdye fiedend erhalten mup,
um davon nad) Bedarf nehmen zu fHnnen. :

Mad)t man nue cin paar Sdhalen Thee, jo fann manihn aud) in den
Seier geben und das heife Watfer duvc) diefen vedyt langjam in dieSchale
gicen. Anf vuffijdhe Art wird der Thee in ein [uftdidyt {hlicpended Oefiip
gegeben und auf 2 Eploffel voll 2 Seidel fiebended MWaffer, womit man
ihn fo lange jtehen (ipt, bi§ man Suder und heifes Whajfer in die Schalen
gegeben hat, wogu man damn in jede ungefahr 4 CRlBfFel voll vom
Thee mifdht.

Punjdy.

1 Pund uder ju fleinen Stidken gejdhlagen gibt man in den Topf,
Dagu von 1 Limonic und von 3 ober 4 Pomerangen den Sajtund ¥, Glas
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Jum. Died ftellt man gugededt an einen wavmen Oct. Dann jdiittet man
4 Geidel ficdendes Waffer anf 1/, Loth rufiijdhen Thee, feiht e8 nad) einigen
Minuten ab, fehiittet e8 ju dem Uebrigen und fervirt o8 fogleidy. Rum gibt
man in Flajden  befonder8 bagu, damit fich den Punfdh Feder nad)
Gejdmad verftacten fann. Biele geben: audy den Gerud) einer Limonie
Dagu, wad jedod) Anlaf ju Kopficymerzen geben foll.

Obder: Man fodyt 1 Pfund Juder mit 4 Seidel Whaifer, bis er Har
ijt, giept davon diber fein abgefdynittene Sdhale einer Pomerange und lapt
bicfes gitgedectt ffehen, bi& man den Sajt von 4 Pomeransen und 2 Limo-
nien audgeprefit unb gefeiht hat, dann nimmt man dic Sdalen hevaus und
gibt den Saft, 1 Glas voll Rum und 1 Glas voll ftarten Thee dazu, laft
e8 am Feuer jujammen vedyt Heif werden, fiillt ¢8 warm in dic Bowle und
fapt den Punjd) mit einem Schapilofiel in die Glafer.

Ober: Man fiillt ein Trinfglas halb mit uder, gibt dagu einige
£offel voll Rum, 6 Blattdyen Hollander-Thee, 2 Chloffel voll Limonienfaft,
fitllt dag Glag mit Waffer voll, [aft 8 in ciner Pantne einen Subd madyen
und feibt 8 in dag Glag, :

Punfdjaft und Cffeng Man driidt den Soft von fo viel
Limonien und Pomerangen aus, daj ¢ 1 Seidel gibt, reibt an Buder
Y2 Limonie und ¥, Pomerange ab uud focdht dies mit 34 Prund Sucker,
bi8 8 Flar ift, worauf man e austihlen [ift, % Seidel Rum bagu gibt
und in Flajdhen fiillt. Wenn man fdnell Bunjdy bereiten il fitllt man
mit Diefer Ejfeny den dritten Theil dev Gldfer an und madyt fic mit heifiem
Thee boll, :

Ober: Man vithet von 6 Pomeranzen und 3 Limonien den Sajt
mit 1 Pfund geftofenem Sucer i3 e§ dick wird, dann gibt man 1 Seidel
Rum dagu, fitllt e8 in Flafden und fann lange Seit aufbetvalhren.

Reis-Punjd.
Man fodyt 4 Seidel Waffer mit 8 Loth Reis eine halbe Stunde lang,
feibt e8 und gibt e8 ficdend jtatt dem Thee it Den andern Bejtandtheilen
bes Punfdyes.

Warner Wein-Punjd).

Man fodyt 1 Pfund Juder mit 11/, Seidel Wajfer und Scalen
bon 1/, Limonie und 4, Pomerange, gibt 1 Glag Rum, 2 Seidel weifien
Wein, den Saft von 2 Limonien und 2 Pomerangen dagu, [aptes 1 Stunde
in heifier Afdye ftehen und fervirt e heif.

35%




Kalter Konigs = Punjd)

3w 1Y, Pfund Suder gibt man Y, Seidel Waffer und wenn et jer-
floffen ijt, den Saft bon 2 Limonien, 2 Pomerangen, dann 1 Seidel Bor.
deauy, cbenfo  biel tveifen NRbeintvein, jo viel Champagner und Halb
jo viel Avak, fitllt e8 in Flafden, jtelt fic in Eis und fervivt 8 recht Falt
in Glafern.

E3ai.

Man madt leidyten Thee oder fodht Kufuruy mit Wafjer 1 Stunde
lang, feibt ihn ab und gibt nad) Gejdmad Suder und Rum daju.

Grog (Matrojen = Punjdy).
Man gibt 1 Glas Rum und 16 Loth Suder in 2 Seidel fiedendes
- oder faltes Waijfer und fillt es in Glifer.

Crampampoli.

Gine Flajdye voll Kornbranntiwein, Rum oder Avat twird in cinen
Zopf gejchiittet, mit Papier angegiindet und iiber dev Flamme ein 1 Pund
Thtoeres Stitd Sudter “gefthmolzen; toeldhen man Di3 sum Lefiten Meft in den
Rum tedufeln [apt. Dabon [dopft man in Glajer und trinft ihn warm.

D ber: Man gibt in cine ivdene Schitjjel cine Flajdhe voll weifien
Wein, cine Flajehe voll vothen Wein und legt einen pajjenden eijernen Rojt
oaritber und auf diefen ein Stitd mit Yrak getrantten Juder, welden man
angimdet und gang gefdymolzen in den Wein laufen [Gft. Auf diefe Weife
tird ein Pund Suder nad) und nad) iber dem Weine verbrannt, wodurd
die Flamme nidt alljujtact ift. Nad) dem Verbrenmen des Jucters fann
man nod) 1 Seidel Champagner beifirgen. it dad Getrant Jemanden ju
ftarf, Jo gibt man im Glaje efrvas Wajfer dagu.

Eier=Punjd).

Sn ein Beden gibt man 2 Seidel guten weifen Wein, 16 Loth Buder,
pon 2 Limonien den Sajt, 1y Seidel Rum oder Yraf und 6 mit 1/, Seidel
Waffer abgefprudelte Cier. Dies fdhlagt man auf dem Feuer mit der Schnee-
tuthe, big der Schaum aufiodrtd fteigt, dann filllt man e8 in Keldglajer
und fervivt e8 warm. Statt Wein fann man Kuburuz-Thee mit Limonien-
@aft auffodyen, Rum und Juder dagu geben, fiedend ju den gefprudelten
Giern giepen und fortfprudeln.




Eier-LWein,

2 Geidel Wein, 1 Seidel Waffer und Sudker nad) Gefdymact fodht
man miteinander, dann fprudelt man damit 6 Dotter ab und qibt e8, foenn
¢8 fdhaumig und didlid) wird, in Glafer.

Thee mit Wein,

Wan beveitet leidjten Thee oder ufurngroafier und gibt 3u 1 Seidel
davon 2 Seidel rothen Wein, gudert es jtarf, [ajt e8 big yum Sieden heifs
ferden und fervit e8 warm in Gldjern.

Glithwein.

Guter weifer oder vother Wein witd nad) Gejdymadt mit Suder ver-
jiiBt, einige Getiirynelfen und ein Stid Jimmt Dagu gegeben und bid sum
Gieden heip gemadht. Dann nimmt man dad Getviiry heraus, fervirt den
Wein in ciner Bowle oder in einer mit ciner Serviette ummwundenen BHlajde
und fiillt davon in Glafer. :

Warmer Bijdyof.

Die fein abgejhnittene Schale einer bitteren und einer halben fitfen
Pomerange gibt man in 2 Seidel vothen Wein, ldt ihn 8 Tage sugedect
ftehen, Focht Dann 1 Pfund Buder bis sum 4. Grad, worauf man den Saft
einer Pomerange, und wenn er audgetithlt ift, den gefeiften Wein Dazu mifdt.
Bon diefem in Flajdyen aufbewahrten Crtract gibt man 31t vothen Glihroein.

Ralter Bijdjof,
1 Maf milden vothen Wein [dft man anfficden. Subdejjen gibt man
1 Pfund Juder in Waffer getaud)t in einen Topf, dagu Den reinen Saft
bon 1 Limonie, ¥, Seidel Rum und dann den fiedenden Wein, Dies [apt
man gugedect erfalten, fiillt e8 in Flafdhen und fann es auf diefe Weife
Sabre lang aufbervahren. €8 wird in Keldgldfern fervivt und nod) Ge-
jhmact frijdes Waffer dagu gegeben.

Earbdinal.

Cine mittelgrofie, von Stingel und Krone gereinigte Ananas wird 3u
ditnnen Scyeiben gejdynitten, 1 Flajdhe Burgunder davitber gegofien und
gugededt. Nad) emnigen Stunden gibt man 114, Pfund Suder, 1 Seidel
Wafer und 1 Flajdye Champagner dagu, fillt o8 in Flajdjen und Fann 8
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aufbervahren, oder gleid) ferviren, twogu man eé borher in Gig jtellt. Ober
man gibt einige Loffel voll Ananasihrub sum Weine.

Maitrant.

Gin cigenthitmlidy belebendes und erfrifdyendes Gefvinf, weldyed aus
weifent Wein (am beften Mofel oder Defterreidyer), PWaldmeijter (asperula
odorata) und Suder beveitet rwird. Den frijd) (im Mai) furg vor pem Auj-
Dlithen gepfliicten Waldmeijter muf man bei 6 Stunden im Sdatten welfen
laffen. Gine Handvoll davon nimmt man gu 1 Seidel Wein, [dpt e8 gut
perbectt 4 Stunden ftehen, worauf man den Wein abjeiht und mit Buder
verfiit, in Flajdhen filllt. Sn mandyen Gegenden werden aud) Bldtter dev
jdoarzen Sohannisbeere, Chrenpreid, Sanifel, Gundelreben, WMeliffen, Nel-
Fentourg . {. o, nebjt Walbmeijier genommen, mebr ihrer Heilfrajte, ald
Des Gejdymades wegen.

Limonade.

Warm In 4 Seidel heifies Waffer gibt man 16 Loth Suder, den
* man damit etwas fod)t und von 6 Limonien den Saft, feiht s durd) eine
Serbiette und fervirt ed lau.

Ralt. Bon 3 Limonien den Sajt und Juder nad) Gejdymad gibt
man in 2 Seidel frifdhes Wajfer und feiht e8 durd) eine Serviette, wenn fid)
per Sudter aufgelddt hat.

Limonade-Effens Auf 1 Pfund Suder gibt nan den veinen
Saft von 10 Limonien und 2 Pomerangen und abgericbenen Gerud) von
2 Qimonien. Wenn der Sucer anfgeldst ijt, feiht man o8, [aft o8 einen Sud
madjen, fitllt e8 in Gldjer, verbindet jie und nimmt davon 1 Loffel voll ju
1 Glag MWajfer.

Limonade - Pulver. Den Gerud) von 2, den Sajt von 15 Li-
monien gibt man u 1 Pfund Buder, vithrt e8 gut und [Apt e3 auf Koblen-
feuer heip werben und fdhmelzen, aber nidyt fodjen, danu gieft man e8 in
Papicrtapfeln. Wenn e§ gany troden und fejt getworden, jtopt man e8 ju
SPulver und bewalrt e an einem trodenen Orte auf. Davon gibt man tad
Gefdymadt in frijdes Waffer, wenn man Limonade braucht.

Orangende, *)

Bu dem Safte ciner Pomerange gibt man 1 Seidel frijdhed Wafjer
und Sucer nad) Gejdymac und fervict e3 al8 firhlended Gefrdnt.

*) Oranjhad ausgefproden.




Abguf von Obitfiften.

Jn frifdes Waffer gibt man nad) Gefdymacd von Weidyfel-, Himbeer-,
ibifel-, Weinfdyarl- oder Preipelbecr-Saft. Al Fithlended Getviint fann
man weniger Sajt nehmen, dafite Limonienfajt und Suder daju geben.

Piirjidwein. ]
Den audgeprefiten Saft von frifhen Privjihen mifcht man mit gejto-
penem Sucker und rothem Weine.

Mandelmildy.

Die Mandeln twerden gerwajdyen, mit einem Tuche abgemwijht oder
gefdyilt, gejtopen und cinige Tvopfen Waffer Dagu gegeben. Wennt fie jdhon
fein find, verriihrt man damit mehr Waffer und dritckt died durch eine Ser-
piette. So madyt man ¢8 dreimal, dann judert man die Mild) nad) Ge-
fmad und gibt fie falt oder lan, Su 2 Seidel frifhem Waffer nimmt man
Dei dreifig PMandeln.

Ober: Man lapt 8 Loth Mandeln mehrere Stunden in frifdhem
Waifer liegen, dann jdhdlt und jtopt man fic, jerreibt fie vedt fein im Mo
fer mit ettoad Waffer, mijdht, nad) und nad)y 4 Seidel Wafjer dagu, feibt ed
und verfitft e8 mit ungejahr 8 6is 12 Loth Suder.

Mandel-Cifeny. Cin Pfund Mandeln mad)t man mit 2 Seidel
Waffer gu dicfer Mandelmild), gibt 1 Pfund geffopenen Suder dagu, fjellt
e8 aufs Feuer und [apt e8 cinen Sud maden. Dann fitllt man 8 in Gla-
fer und hebt fie qut verbunden an einem Fiihlen trodenen Ovte auf. Wenn
man Mandelmild) braudyt, gibt man davon 2 CRloffel voll in ein Lrini-
glag mit frijdhem Waijer.

Mandeljtangeln. Mandeln werden in einem Steinmaorfer gejtopen,
mit Staubjucter ju cinem feinen Teige im Mirfer verrieben, dann auf dem
PBrette yu Stangeln geformt, die man in Papier gewidelt anfhedbt, naddem
man fie an der Quft troden werden liep. Man ¢ibt beim Gebraudje ein
Stird davon in Wafjer und feibt 8, wenn e8 fid) anfgeldst hat.
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