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gefodite Salzwaffer louwarm auf die Gurien giefien, bicfe an etrtemt
warinen Ott in ®dhrung fommen lafjen, dann bas Faf feft sufpunbden und
an einem falten Orte vermabren. BVom Feit gu Jeit muf man dad Faf
umiehren.

XXII. bicuitt.

Pon der Bubereitung verfdhiedener Arten Effig.

1448. Objtejfig. Man ftampit die sum Effig beftimmten Aepfel,
Birnen, Pflaumen 2. fo flein ald miglich, thut fie in etn Faf, gieft Indjen=
bes Waffer davitber (auf 8 Mepen [26Y/, Liter] Obft ungefihr 20 Dart
[22Y, Qiter] Wafjer) und [dft das Fap an einem warmen Orte vubig
fehen.  Wenn dag b nad) 6 Hi3 8 Tagen in Gdhrung gerathen ijt, fo
gieRt man die Flitifigleit duvd) ein reined Tud) in cin anbdeved Faf, thut
ein halbes Quart (veichl. Y, Liter) Bierhefen und ein Stitd {dwarzes
Brod hingu, bededt bag Faf mit einem paffenden Dedel, bindet etne wol=
lene Dede baritber und jtellt e8 an einen warmen Ort, wo 8 unberithrt
4 TWodyen fehen muf. Nad) diefer Feit wird die Flitffigleit fid) in etnen
fdhomen €ffig umgemwandelt haben, der mun auf trodene unbd guigejauberte
Flafdhen abgezogen wird.

1449. Gitragon-Ejjig. Die von den Stengeln abgepflitdten Eftra=
gonblitter thut man ungewajden in eine qrofe Flajde, filgt enige Sdha=
lotten, eintge Stitd Rocambole, ein wenig Diuscatblume und Nelfen Hin-
au, giefit febr guten LWeineffig davauf, verjdliefit die Flajdye feft und IdRE
ben Ejjig an ber Sonne ober an einem twavmen Orte mehreve Wodjen
beftilliven. Damn gicht man den Effig durd) ein reinesd Tud) und firlt ihn
in Flafdhen.

1450. Beildjen-Ejjig. Ginige Hinde voll Veildjenbldtter thut man
in etne Fafche, itbergiefit fie mit jharfem Weineffig, verforit die Flafde
und [4fit ben Effig eintge Wodjen am dev Somme pder an einem warmen
Orte deftilliven. Dtan verwenbet diefen Effig sut Sautcen und Ragouts; aud
1oll ein Getriint, weldied man von einem Theeldffel voll davon mit etnent
Glafe Waffer und Bucer beveitet, bei Nervenleiden und Kopfidmers bes
Tubigend wicten.

1451, Gewiirg-Cijig. Man zexfidfit 4 Stitd Muscatnitfje, Y Loth
(1 :NLth) Nelfen, Y, Loth (1 NAH.) Jngwey und 1 Loth (Enapp 2 NUD.)
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@enf qrilblich, fitgt %/, Phund (12, NRH) Salz, Y, Voth (1 NLH)
gangen Piejfer, die Scjale einer frijdien Pomevange und 12 Stitd abge=
hutete ©dyalotten bingu, thut Alles n eine grofe Flaide, gieft 8 Quart
(8 Riter) fhavfen Weinejfig davauf, verfortt die Flafde feft und G fle
einige Wodjen an der Sonne oder an einem twarmen Ofen frehen. Dann
giefit man ben Efjig burd) ein Tud) Hav ab, fitllt ihn in Flajden und ver-
{lieft biefe vecht feft mit Bfropfen.

1452, Himbeer-Cfjig. Man zevdritde ein Quavtmaf (ceidl. 1 Liter)
voll Hunbeeren mit emem Liffel, thue fie in eine Flafdye, giefe ein Quart
(veid)l. 1 Qirer) Weinefjig davauf, laffe ihn einige Wodien an der Sonne
ober an einem warmen Ofen beftilliven, giefe den Gjfig burd) ein teines
Zud) flar ab und verwahre ihn in fefvertoriten Flajden. Dan beveitet
pon diefem Effig ein erjrijdendes Getrviint, inbem man ein wenig davon
mit Buder und Waffer vermijdht. — Eine andere Art Der Bereitung es
Himbeer-Cifigs ift: Dian gerdritde 2 big 3 Pfund Himbeeren, thie fie in
ein Porzellangefif, giefie ein Duart (reidhl. 1 Liter) Weineffig davauf und
laffe die Frithte bamit einige Tage Tubig ftehen, preffe dann den Saft rein
aud, fodje ihn mit Buder auf, jdiume ihn vein aus, laffe ihn exfalten,
fitlle thn in Flajdjen und verwalre dicfe qut jugeforft an einem Fithlen Ot
Bu 1 Duart (1 veidyl. Qitex) Saft nimmt man 1 bi8 1Y, Pfund Suder.

XXIH. 6ieuitt.

You der Bereitung einiger Gefriinke und Erfrifdyungen.

1453. Brodwajfer. Man fdmeidet grobes Brod in Scjeiben, rifftet
biefe auf beiden Seiten braun, gieft fodjendes Waffer darauf, filgt Ei
tronenjdjale hingu, Lifit e8 evfalten unb gieRt e3 burd) ein Sieb. Man
vermifdyt dad Brodwafjer nad) Belieben mit Buder, aud) mit Citronenjajt
und Wein.

1454, Gerftenmafier (Tijane). 8 bis 12 Loth (13 bis 20, RNLLH.)
tein Derlefene und gewajdjene Gerfte wird mit 1 Quart (1 reidyl. Liter)
Waffer nebjt der ditrmabgefchilten Schale einet halbent Eitvone eine Stinde
gefodit; bann feiht man die Flitffigteit durd) ein veines Tud), vermijdt fie
nady Belieben mit Bucer und [kt fie erfalten.

1455, Gin tithlendes Getrant fitr Sranfe. Man vermijit 1 Quart
- (1 reid)l. Yiter) Gevftenwafier mit bem Sajte von 2 Gitvonen, abgevies
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Berter Gitvonenjdhale, 4 Qoth (fnapp 7 NYH.) Maulbeer= ober Himbeerfajt,
4 Loth (fnapp 7 NVUH.) gerditetem groben Brob, etwas Buder unbd fehr
wentg Rheintein, [t dies cine Stunbde warm fiehen, feiht o3 duvd), firllt
¢8 in Flajchen und vermalrt e8 bid jum Sebrand) im Keller.

1456, Getriint bei Dinveyde und trampihnften Bejdhiverden.
Gin joldied wixh beveitet, inbem man Y/, Piund (12Y; NLD.) Reis exfter
Qualitit gehivig abbritht und mit einem Loth (Enapp 2 NVH.) gangem
Bimmet in einen trbenen Topf zu anberthald Quart (veidl. 17y Liter)
fodjenden Waffers bringt, weldhed bann B8 su 1 Quart (veid)l. 1 Liter)
eingefodit, ofme e8 st rithren duvd) ein Sieb gegoffen und beliebig mit
ober auch ofne Budev den Tag iiber getrunfen witd. Jedod) muR man
da8 Trinfen diefed Reidwafferd 013 zuv vollfiandigen Befferung fortjesen.

1457, Rimonade fitv Fiebevivanfe, Diefe wird auf eine gang ein=
fache Weife bereitet. Bon einer recht guten Citvone entjexrnt man bie
Sdale unbd befreit fie von allen Rernen, dritdt ben Saft derfelben in
1 Quart (veichl. 1 Liter) fochendes Waffer, fiillt e8 nun in eine ixdene odex
gltiferne Flafdhe und veidt e3, evfaltet und indem man e8 mit etwas Juder
vermifdht, demt Kranfen.

1458. Braunjdyweiger-Viumme-Tyant. 2 Taffentdpfe voll favler
Mummre werben mit Suderfand gefod)t und mit einem Eidotter abgequirlt.
Deg Morgens an Stelle be3 RKaffees genoffen, ift biefes Getrviint fehr
bruftftaviend.

1459. Acpfelvaffer. Man fdneidet 6 Stitd Bovsborfer Aepfel in
Dievtel, Befreit fte von ben Kerngehiiufen und [ift fie mit einem Duart
(einem veidh)l. Qiter) Wafjer unbd ein wenig Citronenjdjale eine halbe Stunde
langfam foden, giefit bie Flitffigreit durd) ein Sieb, vevmijdht fie nad) Ve-
Yieben mit Buder und Laft fie evfalten. Bur Crhihung des Wohlgejdhmads
fann aud) e wenig weifier LWein Himyugefitgt werden.

1460. Graupenjeim. Reidjetm. Hafevgrithjetm. Dian fodit
Graupen, Reid oder Pafergrite, nachhem man joldje guvor gut geveinigt &4
und gewafdien hat, mit einer hinlinglichen Menge Waffer 1 —2 Stunden, &8
giefit die feumige Flitjfigleit duvd) ein feined Sieb ober Tud) und vermifdt
fie mit einer Prife Salz, dem Safte emer Eitrone und Juder, aud), wenn 8
folthes den Beroxdmungen ded Arzted nicht widerfpricht, mit einem Glafe i
Wetrr, Bisweilen Focht man mit den Graupen, dem Reid odex der Hafer=
gritge gutgeveinigte grofe ober Heine Fofinen aud, wodurd) bag Getrint
einen angenchmen Gefdymad exhilt.

1461, Islindijdes Pions, Dan fodt 1 Loth (fnapp 2 NUD.)
18(indijces Mood, nadybem e3 mit fochendem Waffer abgebriiht ift, mit
Y. Quart (reihl. Y, Riter) Waffer langjom 6i8 ju 2 Taffen ein, prefit =
bie Flitffigleit duvd) em Tuch umd tyinit fie mit Zuder, aud) wohl mit
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frijcier Mild) de8 Morgend al8 Thee. Man fann dad Poos am Tage
porber foden und beim Gebrande warm maden.

1462. Glihwein., Gin Duavt (1 veid)l. Liter) Rothwein mwird mit
einemn Stitd Stmmet, 6 Nelfen, dev ditnnabgefd)ilten ober auf Juder ab=
gevieberten ©djale einer Halben Citvone und ¥/, Piund Buder aufgetodt
und burd) ein Sieb gegofjer.

1463. Grog. Wan vermiftht 1, Ouart (veihl. ¥, Liter) Rum
ober Arac mit Yy Quart (veidhl. Y, Lter) Focdjendem Waffer und 12 bis
16 2oth (20 bhi8 27 NLtH.) Buder.

1464, Whip. Gine Flajde weifer Wein wird mit 16 Loth (reichl.
27 Nth.) Buder, ber abgeviebenen Schale und dem Sajte einer Citvone,
ein wentq feinem Bimuntet und 4 ganzen Ciern vermijd)t und mit etner
Drahtruthe auf dem Feuer bid jum Koden gefdjlagen.

1465, PWarmbier, 1 Quart (1 reidjl. Liter) Weifbier fode man
mit 8 bi3 12 Loth (13 68 20 9h.) Buder, ber Scdjale und dem Sajte |
einer Citrone und etwad Bimmet auf, made e8 mit ein wenig in Butter
weifgefdivittem Mehl ditnnjeimig und lafje e3 nod) einige Minuten jad)t
foden. Dann quivle man 3 bi8 4 Eidotter mit ein wenig Waffer, Mild),
Bier ober Wein vedjt flar, jiehe hievmit dad Bier ab und giefe e8 durd)
ein ©ieh. ©oll das Bier ft(nfer qetoiirat fein, fo fiige man vov dem Auf=
fodjen beffelben nod) etrwad Jngwer und Muscatblitthe I)mou

1466. Gewohnlider Punjd). Auj 2 Duart (2, Liter) Waffer
nimmt man 1%, Hi8 14, Piund (1 & 121/, N Bié 11,’2 ¢4.) Buder,
ven Saft bon 8 b8 4 Citronen unb 1, W8 8/, Duart (veidhl. 1, bis
1 fiter) Rum ober Aval, Der Buder wirh in fleine Stitde gefchlagen
und mit dem burd) ein Sieb geprefiten Citvonenfaft in eine Tervine ge=
than; dann giefit man dad fiedenbe Waffer unbd den [iflum bagu, bebedt bie
Zeryine mit dem pafjenden Decel und Laft Den Punjd) auf einer heipen
©telle pber in einer warmen Rihre nod) eine fiuvze Beit ziehen.

1467, Bunicd) Royal. Bu Y, Quart (veihl Y/, iter) Waifer,

| worin man Y, Loth (1 NCH.) feinen Thee Bat jiehen laffen, gebe man
* Dben Sajt von 6 6i8 8 Stiid Citvonen und ohngefihy 17/, big 2 Pfund
gefdilagenen Raffinadzucer und Yaffe denfelben bavin zergehen. Nadydem
Leptered gefdiehen, giefe man 1 Flajhe Buvqunder, 1 Flafdhe Cham=
pagner, 1 Flajde guten alten Rhetmwein, 1 Efafde PMoradquin und
1 Flajde Aval hingw und rithre Ale8 bied mit etnem Hol3IBfFel gehbrig
um.  Hievauf [t man den mun fertigen Punidy nod) eine Weile an einetn
beifien Ort jiehen. — Obige Quantitdt it fiiv eine grbfeve Gefelliait
bevedynet.

1468. Wein-Punjd). Man GEFt 17, Ouart (veidl 1Y, Liter)
Liaffer mit 275 Phund Zuder fodyen, fiigt 2 Flafden Rheinwein, 2 Flojden
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Giothrein und 1 Flafdje Aval hingu unbd Lift die Mifdung wohloerbedt
auf gelindem Feuer fiedendheify werden.

1469. Wein-Punjdh anf eine andeve At Iy Loth (1 NUUH)
Thee Lagt man in 1 Ouart (1 veidl. Liter) fodjendem Wafjer ausjiehen,
giefit e3 burd) ein Sieb, fiigt 2%, bis 3 Piund Buder, auf weldem die
©dyale von einer Gitvone abgevieben worden, 2 Blajden Rbeinwetn,
2 Flajdyen Rothwein, 1, Fafde Portwein, 1 Slafdye Mavdeiva und 1 Flajdye
Cogrtac hingue und Laft den Punjdh fiedendleify werben,

1470, Gier-Punjd). Man vermijt 17/, Flafde Rothwein mit
*s Quart (veid)l. ¥, RLiter) Waffer, in weldem man vorher 1/, Loth
(1 92th.) Thee audgesogen hat, 17/, Pfund Buder, der auf Juder abge=
riebenen Sdyale einer Gitrone, dem Safte von 2 big 8 Citvonen, 4 gangen
Ciern und 8 Gibottern, fdligt bies e mit einer Drahtruthe auf nidyt
gt ftavfem Feer 6i8 yum Auffodjen ab, und fitgt Yy Flajdie Arat Hingm.

1471. Giertoein. Bueiner Flaje weifiern Wetnt nimmmt man 16 bis
20 foth (27 b8 33 NLth.) Buder, die auf Buder abgericbene Sdale unbd
ben Gaft einer Gitrone, und 4 bis 5 ganze Gier, ober 3 gange Gier und
4 Cidotter, quivlt Alles gut durdeinander und jdltgt e mit emter Draht=
Tuthe auf gelinbem Feuer bi8 gum Auffochen. -

: 1472, Recus bereitet man am swedmdfigftern, wenn man guten

Pontac oder anbern guten Rothmein bagut anwenbdet. 2 Flafden Hiervon
vermifcht man mit Yy Quart (veidl. Yo Titer) Waffer, giebt dazu bden
Saft von 2 Gitvonen, fowie die Sdjalent derfelben, auferbemt 1 Pfund
Buder und Y, Quentdien (1 tnappes Gramm) geviebene Deuscatnuf, und
erhist diefes Gemifd) auf dem Feuer fo lange, bi3 fid) auf bev Oberflicie
eint weifier Schanm angefet hat, weldjen man abjdhipfen muft. Der Reeus
ift fett fertiq, man nimmt ihn daher vomt Feuer hevunter, fiigt nod einen
teidliden GRIBfeL voll Bifchoffefjeny hingu wnd giefit ihn mun in die dazu
beftimmte Tervine.

1473. Sillebub. Man vermijde /, Quart (reid)l. Y, fitexr) didfe
flife Sahne mit ¥, Quart (veid)l. ¥y Siter) Rhetnivein ober Ungarwein,
12 bi8 16 2oth (20 Kis 27 NLth.) geftofenem Buder, dev auf Suder ab-
geviebenen Sdjale einer Cityone und dem Saite von 2 Citvonen, lafje bics
auf is vedht Falt terben, und {dlage e8 in einem Topfe ober in einem
Rapfe mit einer Drabtvuthe 3u cinem diden Shoum. Wil der Schaum
mdjt bick werben, fo unterbreche man von Beit 3u Beit das Sdlagen, laffe
ben Gillebub eine Weile tubig fiehen, fiille den Sdhaum von der Cberfllide
ab in Gldfer ober Laffen, in welchen man ihn fevvivt, und wieberfole bas
©dlagen 1md Abfitlen fo lange, bi8 bie ganze Flitffigheit in SHaum ver=
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waribelt ift. Man giebt den Sillebub bisweilen fatt ded Gefrornen auf
die Tajel.

1474. Milh-Choeolade. Bu einer Taffe Chocolade nimmt man
1), Quart (Y Liter) Dildy und 1 bi3 14, foth (2 bi3 3 NWH.) Ehoco=
Yade. Dian [ift die Mildh Eochen, fehitttet die geviebene Ghocolade finein,?
quitlt fie auf dem Feuer fo lange, bid fie jchdumend aufjtod)t, LAt fie on
er Seite des Feuerd untev fortgefetitem Duirlen nod) einige Mmuten
fodyen umbd giebt den mbthigen Juder hingu. Nad) Belieben fann man die
IMild-Chocolabe mit Eidottern abquivlen, dod) darf in diefem Falle bie
Ghocolade nicht mehr fodhen, ywenn man fie abquirlen will, weil fonft die
Gier gevinnen.  Bisweilen vermifdt man die IMildy-Chocolade aud) nod)
mit fteifem GiweiRfdmee; diefer gevinnt nod) leicyter al3 die Giootter, wenn
die Ghocolade bei der Bevmifdhung mit demjelben Ju heifp ift. LWenn man
die Ghocolade nidht mit Ciern abquivlt, fo famn man fie i dem Augens
Blife, wo man fic in bie Taffen giefen will, mit etwad feifgefdhlagener
Salfne vevmifchen oder aud) bie Chocolade invermifdht i1 Tajfen fillen uud
bamn auf jeve Taffe einen LWffel Sdlagfahne legen.

1475. Waifer-Chocolade. Bu jeder Tafje von diefem Eetrint
nimmt man Y Quart (Y, Liter) Wafjev unbd wenigftens 2 Qoth (reid)l.
3 Neth.) fetne Chocolade. Man focyt dad Waffer auf, jditttet die geriebene
Glhocolade hinein, Lft fie unter gutem Quirlen toden, fitgt den nbthigen
Buder hingi, unbd quirlt fie an der Seite be8 Feuers red)t fdhoumig und
fo lange, bi8 man fie in die Taffen giefit. Nad) Belteben fonm man oben
auf die in Taffen gefitlite €hocolade ein wenig gejdlagene Sabhne legen.

1476, Mandelmild) oder Orgeade, Bu 1 Quart (veid)l. 1 Litex)
PMandelmild) ftoit man Y, Bund fiige und 6 bis 8 Stiid bitteve, abges
zoqene Pandeln in einem Mbrier feby feirr, yoobei mam danm wnd want
ein wentg Waffer davitberfprengt, damit die Meanbeln nicht Blig yerber.
Dann [Bft man fie in etnem Povzellangefif mit 1 Quart (1 reichl. Qiter)
Iaffer auf, fitgt 10 6is 12 Loth (17 hig 20 NUH.) geftofenen Suder
Bingit und prefit die Mandelmild) duvd) etne Gerviette.  Jtad)y Belieben
fanu man ein wenig Orangenbliithenmafer davuntermijden. /

1477. Gprbet wixd auf die Weife beveitet, daft man veife Pfirfiden
serdritctt, dieje Maffe mit Waffer vevbitnnt und fie fobann burd etn Sieb
fhreicht.  uf 1 Quart (reid)l 1 Liter) Saft vechnet man den Saft von
einer Gitvone und ohngefihr Yy Prund Jucer. JIn Heifen Somutertagen
wivlt dicje8 Getviint fehur exfrijdend.

1478, Qimonade, — Drangeade, Dean fodit 16 6i3 20 Loth (20 bi3
27 th.) Buder mit ein weniq Wafjer auf, fddumt in aus, [agt ibn
etroas vevkithlen und fiigt die diinn abgefdilte Sdjale einev halben Gitvone
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himgw.  Nadh dem volljindigen Srialten des Juders vermiftit man ihn
mit bem Safte pon 2 bid § Citronen und etwa 3/, Qmart (veid)l. 8/, Liter)
faltern Brumnenwaffer und gicft die Limonade durd) ein fchr veines Tud).

— Bu ber Dvangeade nimmt man ftatt bes Citvonenfajted den Saft von _

mehreven Apfelfinen; die Beveitungsrveife ift jont gany biefelbe.

1479. Gejrovner Kaffee. Dean laft 1 Duart (reidl. 1 Liter) Sahne
auftodyen, fitgt 8 Loth frijdigebrannte Raffeebohuen Hingu, Ydft die Sabne |

qut gugedect an der Seite s Feuers eine halbe Stunbe 3iehen, vermijdjt

Daartud) ober febr feines Sieb, Rt fie evtalten, giefit die SMaffe in eine ©

in €8 wnd Saly eingefetite Gefrierbiihie und [GFt fie untex fleifigem

Dreben (fiehe ben 20. Abjdhnitt) 3u einem ditnnflitffigen Bret gefrieven, |
Weldyen man in Taffen ober Weinen gehentelten Glifern fervivt. — Man |

fanm die Kaffecbohnen aud) mahlen obder ftofien, und davon auf bie gemwihn-
Tidie Weile etwa 1Yy Duart (reid)l. Y, Liter) Raffee foden, weldien man

dann mit Buder wnd Y, Quavt (veidhl. ¥, Liter) Sabhne vermifht und

toie oben gefrieven Yt

1480. Gavdinal sox Pomerangen. Man legt bie feinabgefdhtilte
Sdyale emer grofen gelben Pomeranze in ein Glad mit etwasd LWafjer
ober Wein wnd [4ft fie feft jugededtt einige Stunben 3ichen, giefit bann | °
die Jlitfjigteit duvd) ein feines Sieb und fiigt 2 Flajden Rbetrvetn, nady |
Belieben audh eine Halbe Flajdle Rothwein und auf jede Flajohe Woin un= i

gefdbr 12 Loth (20 RLth.) Suder Hiny

1481, Apfelfinen-Cardinal. Hiersu nimmt man 4 Fafdhen Rhein=

tvein, 1 Flafde Rothiein, & 63 8 Apfelfinen und 2 Phund Buder. Die
febr ditnn abgefdyilte Schale von einer Apfelfine [afit man in Weirn oder
Waffer mehrere Stunden piehen, giefit die Flitffiqkeit burd) ein Sieb, ber-
mijdt fie mit bem Wein und dem Fucer, und fltgt aulest bad aud ben

Jellen tn bitbjde Heine Scheiben gejdymttene Fleifd) der Apfelfinen, welde 18

fehr fauber gefdhdlt fein mitffen, hingi. Nadh Velieben fann man aud) nod
eine Flajde Champagner jufesen.
1482, Ananad-Eardinal, Man {Gilt die Ananas, fdhneidet fie n

febr feine Sdjeiben, mengt fie mit geftofenem Buder wnd LRt fie mefreve

Gtunben fehen. Die Scale der Ananas fodt man mit ein wenig Waffer
aus, gieft die Flitfjigheit durd) ein Sieb, Iaft fie exfalten, vermifd)t fie

mit Rbeinwein und Buder, und filgt bann die Ananasideiben und nady
Belicben Champagner bingu.  Auf jede Flajdhe Wein vedynet man 12 hig

14 Soth (20 bi3 23 NYB.) Buder.
1483. Johannisbeerwein. Man serftampie die von den Stengeln

gepilitdten, volifommen veifen Sofonnisbeeren in einent hislzernen Gefife, e

fie mit 12 613 16 foth (20 big 27 NYADH.) Buder, gieft fie burd) ein |
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Taffe die Maffe 24 Stunbden an einem Hiblen Orte ftehen, prefie ben Sajt
aus, vevmifche thn mit Sucer (1 Ouart [reidl. 1 Liter] Saft 6 618 8 Qoth
| [10 58 13 RNeth.] Buder) mnd fitlle ihn in ein Faf, weldes man dann
| mit offenem Spunbe bi3 gur vollendeten Gdhrung vubig im fellex liegen
| [4Bt; darauf fille man dad Faf mit einem andern Theil ebenfalls ge=
- gofjrenen Saftesd wieber boll, fpumbe 8 3, Taffe e8 2 Ponate ruhig lieger,
|| jtehe bann ben Wein anf ein andeved Faf Hav ab, laffe ihn wod) 5 bi3
6 Monate liegen unb 3iche ihn auf Flajden ab.

54 1484. epfeltvein oder Eider. Bur Beveitung deffelben find alle
 epfel obne Unter{died tanglid), indeffen wird der Wein um fo befjer und
geiftreicher, fe feiner und gudevveidier die Aepfel waren, aus welden man
| ben Gaft gewonnen Hat. Man gerquetidt die Aepfel gehdrig, prefit den
Brei vermittelft einer Préfje tithtig aud unb fitllt ben Saft auf Fiiffer,
| wovauf vorber guter Wein gelegen hat. Der Saft fommt obne tweitern
 Bujag fehr bald in Gihrung, welde einige Tage fortdamert. Jtad) been
bigter Gibrung werden bie Fiffer mit ebenfalld gegohrenem Aepfelmofte
'\ pollgefitlit, woflverfpundet und mm 5 5i8 6 Monate in einem Keller tubig
| Tiegen gelaffen, wovauf dex Wein, nadiben ev fid) vollfommen geflivt hat,
|| auf anbere Fdffer abgezogen witd. Nad) einigen Monaten fann man den

| Wein auf Flajden jiehen.
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