
L.

ConsistenLere Speisen für Genesende,
a l s .. .

Mus - , Brey - , Obst - , Mehl - und Eyerspeisen.

ünter den grünen  Zuspeisen , so groß auch die Aus¬

wahl derselben im gesunden Zustande seyn mag, (leibt

sie doch für Kranke und Genesende wegen der , den mei¬

sten dieser Küchengewächse eigenen , stark blähenden

Wirkung , etwas sehr beschränkt . Die gesündesten sind

unstreitig : Spinat , Kochsalat,  dann Zucker¬

wurzeln und gelbe Rüb en ; — obgleich man letzte

an Tafeln , gewöhnlich nur ganz jung , von der Dicke

eines kleinen Fingers im Frühjahre ißt , so sind sie doch

nach erlangter Vollkommenheit im Herbste , wenn sie

recht süß sind, gerade am schmackhaftesten  und eine

sehr gesunde  Speise , jedoch müssen sie in einem guten

Keller verwahrt seyn , um nicht welk oder holzig zu wer¬

den . — Bedenklicher zu gestatten sind : junge grüne Erb-
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sen , Artischoken , Karviol und Spargel . Letzter  beson¬

ders , ist seiner adstringirenden Wirkung wegen , von kei¬

nem ReconvaleScenten , ohne  ausdrückliche Erlau - niß

seines Arztes und dann nicht etwa mit Semmelbröseln

und Butter , sondern auf die weiter unten beschriebene

Art zu genießen.

Nr . 42.

Spinat mit  Fleischbrühe.

Man übersiedet den sauber geklaubten und gewasche¬

nen Spinat im Salzwasser , wäscht ihn sodann wieder

mit frischem Wasser,  drückt ihn gut aus , schneidet ihn

fein zusammen , läßt ihn in einer Einbrenn von Butter

oder Rindschmalz mit ein paar Löffeln voll Mehl gut dün¬

sten , gießt nach und nach gute Fleischbrühe daran , kocht

den Spinat kurz  und dick  ein und richtet ihn endlich an.

Nr . 44.

Farcirter Spinat für Neconvales centen.

Man kocht schöne große Spinatblätter nur im Salz¬

wasser ab und macht eine gute , mit einigen Eyern ver¬

mischte Kalbsfarce , jedoch ohne  Speck . Jst derSpinat

gut ausgedrückt , so überstreicht man jedes Blatt einen

Messerrücken dick mit dieser Farce , rollt es zusammen,
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gibt es in eine Casserolle und kocht es mit einem Stück¬

chen Butter oder Nindschmalz , ohne  es aufzurühren,

ganz langsam  auf . — Man schüttelt öfters dieCasse-

rolle und gibt zuletzt ein wenig gute Fleichbrühe daran.

Zst diese kurz eingesotten , so richtet man den farcirten

Spinat an.

Nr . 46-

Gekochte Endivien.

Man schneidet von nicht all zu gelben Endi¬

vien , die Stängel heraus , weil sie bitter  sind , wäscht

die Blätter dann rein , übersiedet sie im gesalzenen Was¬

ser , schwenkt und drückt sie gut aus , schneidet sie etliche

Mahle durch , dünstet sie in Rindschmalz oder Butter , stäubt

nur sehr wenig  Mehl daran , schüttet ein wenig gute

Fleischbrühe dazu , und verkocht damit ein kleines Stück¬

chen Zucker . Vor dem Anrichten kann man die Endivien mit

ein paar , in etwas Wasser abgerührten Eyerdottern fri-

cassiren.

Nr . 4b.

Mit süßem Obers gedünstete gelbe Rüben.

Man schneidet die geschabten gelben Rüben , läng - ,

lich oder gekrümmt , dünstet sie unter öfterem Umrühren

in einem Stückchen Butter oder Rindschmalz weich, staubt
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ein wenig feines Mehl daran , siedet Obers mit etwas

Zucker , läßt sie damit gut verkochen ' , und richtet sie so¬

dann an.

Nr . 47.

Muö von Zuckerwurzeln.

Man schneidet Zuckerwurzeln oder Zuckerrüblein in

Scheiben , siedet dieselben in einer kräftigen Hühner¬

brühe , bis sie r e ch t weich geworden sind. Hernach drückt

man sie durch ein härenes Tuch , rührt etliche Eydotter,

ein wenig gestoßene Gewürznägelein , Saffran , Zimmet

und Zucker hinzu und bereitet auf solche Art ein Mus.

Um rinr Suppe daraus zu bereiten , schüttet man nur

Hühnerbrühe hinzu.

48.

Arrisch v ke n mirkurzerSautze gekocht.

Man stutzt mit einer Schere die Spitzen von den

abgeputzten Artischoken ab , und laßt die äußeren Blät¬

ter weg ; dann siedet man sie im Salzwasser weich, seihet

sie ab , nimmt behuthsam oben den Bart , das Rauche und

Faserige weg , richtet die Artischoken zierlich auf eine

Schüssel , gibt eine Sauce von Butter , Mehl , klein
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geschnittenem Petersilienkraut und guter Fleischbrühe dar¬

über und tragt sie auf.

Nach Umständen , über die jedoch nur der Arzt

zu entscheiden hat , kann man auch die Sauoe durch ein

paar gehackte und dann gedünstete Sardellen , pikanter

machen . -

Nr . 49.

Fareirte Artischoken mit Sau 9 « für Ge¬
nesende.

Man putzt die Artischoken , siedet sie im Wasser ab,,

nimmt das innere Rauche und Faserigte heraus und fül¬

let sie endlich mit einer Kalbs - oder Hühnerfarce , wor¬

unter einige Eyerdotter , jedoch kein  Speck gemischt

sind , aus . Man streicht auf ein jedes Blatt etwas die¬

ser Farce ; dann legt man die Artischoken in eine Casse-

rolle , gießt eine gute Buttersauce darüber und laßt sie

darin eine halhe  Stunde , wohl bedeckt  sieden . Beym

Anrichten legt man die Artischoken auf eine Assiete und

gießt die dabei befindliche Sauoe darüber.

Nr . 5 o.

Gekochte grüne Erbsen oder Zuckerschoten.

Man nimmt junge weiche Erbsen in den Schalen,

schneidet von diesen oben und unten die Spitzen weg,
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zieht die Fasern ab , spaltet dann die Schalen , wenn sie

groß sind , in der Mitte von einander und gibt sie mit

den Erbsen nebst einem Stückchen Butter in eine Casse-

role , legt eine geschälte , ganze , mit Nelken besteckteZwie-

bel hinzu , läßt sie unter fleißigem Umrühren weich dünsten,

gibt öfter ein wenig Fleischbrühe daran , stäubt zuletzt

etwas Mehl dazu und legt noch ein Stückchen Butter

daran . Vor dem Anrichten nimmt man die ganze Zwiebel

mit den Nelken heraus , thut ein wenig fein geschnittenes

Petersilienkraut zu den Zuckerschoten und frrcassirt sie

mit einigen Eyerdottern.

Nr . So.

Feine ausgelöste Zuckererbsen mit Obers.

Man läßt die nöthigm Erbsen mit Butter oder

Rindschmalz weich dünsten ; sind sie weich genug , so gibt

man mit einem Stückchen Zucker zuvor aufgesottenes

Obers dazu und läßt sie ein paar Mahl aufsieden , um

aber zu verhüthen , daß das Obers nicht gerinnt , thut

man k e i -n Salz an die Erbsen.

Nr . 5i.

Ausgelöste junge Erbsen mit einem Huhn.

Die feinsten  ausgelösten Erbsen , läßt man so
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lange als nöthig , mit einem Büschchen grüner , zusam-

mengebundener  Petersilie in einem Stück guter

Butter , weich dünsten , staubt etwas Mehl daran , gibt

ein wenig Zucker und gute Fleischbrühe dazu und läßt es

kurz mit einander einkochen . Inzwischen hat man ein

junges Huhn rein geputzt , in guter Rindbrühe weich ge¬

sotten , damit es schön weiß  bleibt , richtet dann die

Erbsen , nachdem das zusammengebundene Petersilienkraut

beseitiget ist , auf die Schüssel , das Huhn darauf und

stellt es dem Reconvalescenten zum Genüße vor . Hat

es der Arzt erlaubt , so kann man das Huhn mit Krebs¬

schweifen garniren und die Erbsen mit ein paar Eyerdot-

tern belegen.

Nr . Ss.

Blumenkohl mit Frieassee - Sauee.

Man zieht die Haut des geputzten Carviols , genau

von den Stängeln ab , läßt die Rosen so groß ' als mög¬

lich, siedet sie im gesalzenen Wasser weich, richtet sie beym

Anrichten in die Höhe , gibt eine Fricassee - Sauoe dar¬

über und bringt sie warm zur Tafel.
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Nr . 52.

Spargel mit Butt ersa u v e . '

Mau siedet den geputzten , ziemlich gleich abgeschnit¬

tenen und mit einem Faden , büschelweise zusammen¬

gebundenen Spargel in Salzwasser weich, legt ihm zier¬

lich über Kreuz oder mit den Köpfen gegen einander

und gibt eine Fricaff ^esauee darüber.

Nr . 53.

Blumenkohl.

Wenn der Blumenkohl blanchirt ist, zieht man ihn

aufs Haarsieb , um das Wasser ablaufen zu lassen, legf

ihn dann vorsichtig , daß die Blumen nicht abbrechen,

in eine Casserole , gibt hin und her einen guten Theil

Butter zwischen den Kohl , geriebene Semmel und eine

Füllkelle voll Bouillon darüber , läßt es auf mäßigen

Feuer nach und nach heiß werden , bis es kocht , fügt das

nörhige Palz hinzu und begießt es öfters , damit Kraft

und Geschmack, sich in den Blumenkohl ziehe . Dazu kann

man Coteletts oder Ausgeschnittenes vom erlaubten

Fleische geben.
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Obst.
Alles Obst , aus dem man Compots , Salsen , oder

einfach gedünstete Speisen bereiten will , muß von edler

Gattung , reif,  jedoch nicht mehlich,  sondern noch

vollkommen saftig, nicht  im mindesten angefault

und nicht wurmstichig  seyn . Em unreifes  Obst

wird durch die Anwendung des Feuers nicht gezeitigt,

zwar kann man die ihm eigene Säure , durch Zucker ver¬

stecken , aber das Nachtheilige für dM Magen nicht heben.

— Ein angefaultes  Obst hat auch nach noch so sorg¬

fältiger Ausschneidung der angefaulten Stelle , keinen

so reinen  Geschmack , als einvollkommen gesundes , und

das von einem Wurme bewohnt  gewesene , ist an sich

schon verdorben  und ekelhaft.

Nr . 55.

Äpfel - Compot.

Man sticht von geschälten , gleichen Maschanzker-

äpfeln , den Stängel , die Botzen und so viel als möglich

die Kerne heraus , kleine Äpfel läßt man ganz — und

dünstet sie in halb Wein und halb Wasser , mit einem

Stück Zucker und etwas ganzen Zimmet weich , richtet

sie auf eine Schüssel , gibt eingesottene Johannisbeeren

oder Weichseln , in die eine Haselnuß große Öffnung,
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aus welcher die Botzen genommen wurden , seihet die

Sauee , in der sie kochten , durch ein Sieb , schüttet

sie auf ein Stück rein geläuterten Zucker und läßt sie

kurz  einsieden , gießt dann diese Sauee über die Äpfel,

daß sie nur zur Hälfte darin stehen und gibt es erkaltet

zum Genuß . -

*

06.

Hagebutten - und Weinbeeren - Compot.

Man dünstet ausgelos ' te Hagebutten und Wein¬

beeren zu gleichen Theilen in halb Wein und halb Wasser

mit einem Stücke Zucker weich , und richtet sie mit Pi¬

stazien bestreut an.

Nr . 67.

Birnen - C 0 mp  0 t.

Von guten Bsrgamottenbirnen , sticht man die Bo¬

tzen aus , läßt aber die Stängel daran und dünstet die

Birnen in halb Wein und halb Wasser weich , gibt sie

auf eine Schüssel , läßt ein , verhältnißmäßiges Stück ge¬

läuterten Zucker ganz goldgelb einsieden , gibt die Bir-

nensauye daran , kocht sie noch ein wenig ein , gießt sie

über die angenehmen Birnen und stellt sie abgekühlt auf.
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6!

Schwarzer Hollunder.

Man laßt schönen , vollkommen zeitigen , abgebeer¬

ten und reingewaschenen Hollunder ( Holler ) , mit ein we¬

nig Wasser in einem Topfe auf der Gluth , zwey gute

Stunden kochen und zuckert ihn nach Belieben . Dann

röstet man auf eine Maß Hollunder , die Bröseln von einer

geriebenen Kreuzersemmel , mit einem StückchenZucker licht¬

gelb , und verkocht dieselben abermahls mit dem Hollunder

eine Stunde lang.

Vo ? dem Anrichten schlägt man den Hollunder

durch ein Sieb und gibt ihn etwas kürzer eingekocht , warm

oder kalt zum Genüße . Man kann auch nach Belieben

einige gute , zeitige und zuvor entkernte Zwetschken , mir

dem Hollunder aufsieden lassen.

Nr . 5y.

Dürre gekochte Zwetschken.

Man setzt die gereinigten Zwetschken in Wasser zu

und läßt sie gut einsieden ; dann werden weiße  Brot¬

schnitten gebäht ( nicht im Schmalze geröstet ) auf eine

Schüssel gelegt und die Zwetschken mit ihrer kurz einge-

sottenen Brühe darüber gegeben . Ehe sie . aufgetragen
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auch mit Zucker und Ziminet bestreuen.

Nr . öS.

Gedünstete Pfirsiche.

Von schönen geschalten Pfirsichen , beseitigt man die

Kerne und steckt statt diesen etwas EingesstteneS hinein,

stellt sie auf eine Schüssel und läßt sie auf dieser reichlich

mit Zucker und Zimmet bestreut, dünsten . Sollten die

Pfirsiche nicht saftig genug seyn , so lasse man sie in et¬

was Wein dünsten . — Zuletzt fährt man mit einer glü¬

henden Schaufel über den , auf die Pfirsiche reichlich ge¬
streuten Zucker , wodurch sie hübsch braun werden.

Nr . ör.

Gedünstete Weichsel » .

Man schneidet die Stängel zur Hälfte weg , gibt die

Weichsel» in eine Casserole und läßt sie mit ein wenig

Ofnerwein , ein paar ganzen Gewürznelken und Zucker

nachsVerhältniß , langsam  dünsten , bis der Saft

schön dick wird, ohne daß die Weichsel» zerspringen. Dann

richtet man sie auf eine Schüssel , daß die Stängel in

die Höhe kommen, bäht fingerlange und eben so breire

Semmelschnitten , legt sie an der Seite herum, gießt den-
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Weichselsaft darüber / läßt sie auf der Gluth bedeckt,

noch eine Weile dünsten und gibt die Semmeln und Weich¬

sel » mit klein gestifteten Pistazien besäet zur Tafel.

Nr . 6i.

Quitten - Comp ot.

Man spaltet schöne zeitige Quit  t en  in die

Hälfte , nimmt die Kerne und das Steinige weg , dün¬

stet sie in Wein und etwas Wasser mit einem Stücke

Zucker ganz weich und läßt die davon abgeseihte Sauoe,

mit einem Stücke geläuterten  Zucker , etwas kurz

einsieden . Soll diese Sauoe roth  seyn , so läßt man

sie mit ein wenig Weichsel-  oder Alkermessaft

aufkochen und gießt sie über die Quitten , die man dann

abgekühlt und mit fein geschnittenen Pistazien besteckt,

aufträgt.

Nr . 63.

Quitten - Gallerte.

Man kocht ein Pfund frisch ausgepreßten und durch¬

geseihten Quittensaft , unter beständigem Abschäumen dick¬

lich , seihet ihn noch einmahl durch , thut ein Seitel gu¬

ten alten Wein und 6 Loth feinen Zucker hinzu . Hier-
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auf kocht man es bey gelindem Feuer vollends bis zur
Gallerte.

64.
Kraftbrey.

Man zerrührt einige Eydötter , mengt Zucker und

Zimmet darunter , gießt Mandelmilch dazu , und kocht es

zu einem dünnen Brey.

Nr . 65.

Auf eine andere Art.

Man nimmt zwey Loth von dem frisch ausgepreßten

Saft der Maulbeeren , Johannisbeeren oder Kirschen , oder

in der Jahreszeit , wo man diese Früchte nicht frisch

haben kann , zwey  Loth von dem ausgepreßten

Muß dieser Früchte , thut das Gelbe von einem  Ey,

einen halben  Löffel voll Limoniensaft , zwey Lössel

voll guten  alten Wein , und so viel geriebenes Brot

und Zucker hinzu , daß es ein dünner Brey wird.

Nr . 66.

Kraftbrey oder Chaudeau mit Pockeran-

z e n s a f t.

Man reibt das Gelbe von einer halben Pomeranze,
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und nur weniges von dem Gelben einer Limonie mit ei¬
nem Stück Zucker von vier Loch ab, schabt diesen Ohl-
zucker ab , und stoßt den übrigen Zucker im Mörser;
drückt den Saft einer halben Pomeranze in einen klei¬
nen Topf oder Hafen , ^thut drey  oder vier  Löffel voll
Wein hinzu , und sprudelt damit drey  Eyerdotter ab,
mischt damit den Zucker und läßt es unter beständigem
Sprudeln aufsieden.

Wenn der Arzt  eS . auf diese  Art zu genießen
ausdrücklich erlaubt, ? so haben wir nichts dagegegen.

Nr . 67.

G e rst e n bre Ortest.

Man nimmt abgeschälte, eingeweichte, mit den
Händen geriebene , und sieben oder achtStunden gekochte
Gerste , thut sie in einen steinernen Mörser , reibt sie
mit abgeschältensüßen  Mandeln , und drückt sie durch.
Hierauf thut man Zucker dazu , setzt sie in einersilber¬
nen Schüssel auf Kohlenund  laßt sie ganz gelinde ko¬
chen ; dann ist es fertig . Wenn man das Durchgedrückte
vom neuen  kocht, so würde es dicker und nährt
mehr. Läßt man es nicht kochen , so ist es flüssiger,
und wird vonVielen  lieber genommen ; es nährt aber

S
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weniger . Man läßt davon nachdem es dicker oder dün¬

ner ist, zwey -, drey - bis viermahl des TageS nehmen.

Bisweilen setzt man am Ende des Kochens Milch zn,

wodurch es angenehmer wird.

^ Nr . bö.

Sago mit Wein.

Man kocht den Sago zuerst mit Wasser,  bis er

ganz weich wird , mischt alsdann guten alten Wein dazu,

etwas Zimmet und viel Zucker.

Nr . 69.

Sago mit Wasser.

Man kocht zwey Loth Sago mit einem großen Sei¬

te! Wasser , bis der Sago ganz weich und klar geworden

ist , drückt dann den Safe einer halben  Limonie dar¬

unter und mischt ein Loth Zucker hinzu.

Nr . 70.

Reismehl in Milch.

Man kocht zwey Loth Reismehl in einem großen

Seite ! Milch , und versüßt es mit einer gehörigen Men¬

ge Zucker.
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Auf die nä 'hmliche Art werden Hirse , Nudeln , Sago

und Gerste mit Milch zubereitet.

Nr . 71.

ReiS - Pudding.

Ein Viertelpfund Reis , welcher einige  Mahle in

kochendem Wasser abgebrühet ist , wird noch ein paar

Mahl mit Wasser aufgekocht . Hernach thut man ein gro¬

ßes Seite ! Milch dazu und laßt ihn mit derselben dick

kochen. Alsdann vermischt man zwey Eyer , etwas  But¬

ter und Salz damit . Man thut dieß alles in eine Ser¬

viette , bindet solche fest zu , legt sie in einen Topf oder

Hafen mit kochendem Wasser , und läßt es zwey Stun¬

den lang kochen. Zuletzt wird eine Brühe von Zucker,

Eyern und Wein darüber gemacht.

Diese Speise eignet sich jedoch nur für Genesende,

deren Magen schon einige Verdauung strafte  hat.

Nr . 72.

KalberlungenmuS.

Man nimmt eine Kälberlunge , und so viel Zucker¬

kand , als die Lunge wiegt , thut es zusammen in einen

reinen,  wohlverklebten Topf oder Hafen , setzet diesen
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Topf i »r rinen Kessel voll Wasser , und läßt ihn . darin drey

LiS vier Stunden kochen » Man findet hierauf die Kälber¬

lunge und den Zucker in eine Sülze verwandelt , die den

schwindsüchtigen Kranken zu drey  Theelöffel voll , Mor¬

gens und Abends empfohlen wird.

Nr . 73.

Eyer.

Die Eyer sind am allergesündesten und nahrhafte¬

sten , wenn sie Hieich warm , sobald sie von der Henne

gelegt werden , ausgetrunken werden . Nach diesen kom¬

men die weichgesvttenen.  Man wirft daS Ey in

siedendes Wasser , und läßt es zwey  Minutenlang , oder

bis man hundert und zwanzig zählt , kochen , alsdann

nimmt man es heraus . Denn sobald das Ey harter

wird , darf es kein  Patient mehr genießen.

Um dieß ja genau zu treffen - wird es noch sicherer

seyn , die Eyer mit kaltem  Wasser zum Feuer zu se¬

tzen und sie , sobald es zu sieden angefangen , wieder

herauszunehmen.

Eyer von waS immer für einem größeren Federvieh,

sind für die Nahrung des Menschen , eines der vorzüg¬

lichsten  Geschenke der wohlthätigen Natur , so lange

sie frisch sind . Sobald sie aber diese Eigenschaft , wenn
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auch nur einiger Maße », verliere «/ nehmen sie sehr leicht

vom langen Liegen , einen sogenannten Strohg  e sch mack

an , der jeder feinen Zunge unerträglich ist.

Die bey uns gewöhnlich gebrauchten Eyergattun-

gen sind : von Indianen , Gänsen , Änten und Hühnern,

von welchen letzteren , besonders die der wälschen  Hüh¬

ner , ihrer größeren Zartheit wegen , den Vopzug  vor

den übrigen verdienen.

DaS Ey ist Nicht nur bey allen  einfachen und zu¬

sammen gesetzten Speisen , Suppen , Brühen und Ge¬

tränken eine vortreffliche , immer  veredelnde , nie ir¬

gend ein Gericht  verderbende Zuthat und daher in

jeder anständigen Küche eben so unentbehrlichs als Salz

und Schmalz , sondern auch an und für sich , durch die

verschiedensten Bereitungsarten , eine stets nahrhafte und

oft sehr willkommene Aushilfsspeise im gesunden  Zu¬

stande des Menschen . Wir geben hiernach einige Vor¬

schläge zu leichten  Eyerspeisen , die mit Genehmi.

gung des Arztes,  von Reconvalescenten nach Um¬

standen , vielleicht  genossen werden können.

Nr . 74.

Eyer - Auflauf.

Man gibt an vier  zerrührte Eyer , ein Seilet

Obers , mengt es und greßt eS in eine blecherne Schüssel,
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in der matt zuvor hat Butter zergehen lassen . Dünn

läßt man eS bey einer Gluth von oben und unten auf»

laufen und tragt es sogleich auf.

Nr . 7Ä.

Eyerkuchen mit FrühlingSkrä ' utern.

Man hackt die gewöhnlichen schon bekannten Krau-

ter , deren man sich zu einer Krautersuppe bedient - recht

fein , quirlt dann ein paar Eyer mit Milch und etwas

Mehl sammt den Krautern gut ab , thut das Abgequirlte

in eine Pfanne mit etwas Butter oder Rindschmalz und

läßt es auf einer Seite braten . Diesen Kuchen legt man

dann behuthsam auf - eine Schüssel , gibt abermahls etwas

Butter oder Rindschmalz in die Pfanne und stürzt nun

die ungrbackene Seite ein , um auch diese zu backen. Jn-

deß muß man den Kuchen von Zeit zu Zeit ein wenig

lüften , damit er gut ausgebacken wird.

Nr . 76.

Eyerkuchen mit gelben Rüben.

Man schabt die wohlgereinigten , gelben Rüben bis

auf den Kern recht fein , kocht das Geschabte weich,

läßt das Wasser davon ablaufen , treibt das Zurückgeblie»
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bene durch ein Sieb, damit eS recht fein  wird , gibt
einige Hände voll Semmelbrösel und Zucker dazu und
dem Teige dann durch ein paar daran geschlagene Eyer,
die erforderliche Dichtigkeit . Dieß Alles wird gut ver¬
mengt , in heißem Rindschmalz oder Butter von oben
und unten schön gebacken und beym Anrichten der Ku¬
chen mit Zucker bestreut.

Nr . 77.

MuS" vH ^Eywe7ß7
Man nehme daS Weiße von fünf Eyern , quirle es

mit Zucker, thu ein Seite! Milch hinzu , lasse eS mit
einander unter beständigem Umrührenwarm  werden,
gebe eS in eine Schals , gieße etwas Pomeranzenblüth-
wasser hinzu, und schütte geriebene Limonie und Zucker
darüber.
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