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GBefranke,
Weinfupipe.

Dan mifht 1/, Liter Wein mit 1/, Liter Waffer, gibt
bagu etwad Limonienjdalen und ein wentg Bimmt und [apt
e8 fiedens in etn anderes ®efif gibt man 5 Gibdotter, cin
Ctiidden Butter, Buder big jur gehorigen Siifie, gieft bie
©uppe damit ab, fept fie nody ein wenig gum Feuer, [iafit
fie aber nicht mebr fiedem, und gieft fie bureh ein Haarfieb
fiber gebihtes Brob.

Mandel-Milch.
12 Deta Veanbdeln, 1 LQiter Mild) und etwaé Sucer.
Die Miandeln werden gerditet, abgerieben, fein geftoffen, mit
einem Stitd Bitmmt und Buder in der MWild) gefodit, burch
eine Servlette geprefit, nodymalé aufgefodit und mit Eibdottern
abgezogen.

Limonade.

1 Qiter Waffer wird mit dbem Saft von 2 Cifronen uind
bem nothigen Buder vermijht. Man fann aud) in dem Wafjer
porfer ein ©tiid Gitronenjdyale audsichen [affen unbd bem
Waffer beliebig einen Frudtfait zufesen. Sehr gut mit Him-
beerjaft oder Apfelfinenjaft und Sdjeiben.

Kardinal.

9 Orangert werben mit einem fdarfen Piefjer jo fein
af8 moglid) abgejhalt. Dicje Sdhale gtbt man eine Bierfels
flunde tn etn Glag mit Waffer wnd dedt jie gut zu. Jnbeffen
{oft man 40 Defa Buder mit etwas Waifer, 2 Blajchen feinem
weifen Wein und einem Glafe Nothwein auf, gibt jest bdas
Orangenwaffer nodh) dazu und fillt ihn in Gldjer Nady Ve-
{icben fann aud) ummitte(bar vor dem Servieren Ehampagner,
und anftatt Ovangenjdjalen Ananag dazu gegeben werdet.




Bifchof.

Die Sdalen von 8 Orangen werden an Fuder abge-
vicben, mit 11/, big 2 Riter Medoc (oder anberem Hothiwein)
libergofien, eintge Tage zugededt unbd dann in Slofden geffilit.

Apfelwafier,

2 ®ldjer Waffer foht man mit 1 bis 2 gewafjdjenen,
ungejdhdlten fauerlichen Aepfeln, bie diefe weid) find und fehitttet
dag jugededt ausgefiihlte flare Waffer ab. G¢ ift ein febr
angenchmes, fihlendes Getrdnf und nament(id bei Entgiin-
bungen zu vermwenden.

Gerftenchleim.

Dan Fodjt eine halbe Taffe Gerfte mit 3 Taffen Waffer
ved)t langfam, falzt die Suppe, feiht fie durd) umd legt ein
Stiid Butter daran. Cbenfo bereitet man fie von Reis; felbjte
berjidudlid) braud)t dte Reiojuppe viel weniger Beit.  Man
funn, wenn o8 der Buftand des Qranfen erlanbt, aud) etwas
Rothwein und Suder in den RNeidjdyleim geben. Man fann
fdhletmige Gctvanfe aud) von Sago, Dafergriie, Gried be-
reiten, fie find bei Durdjfallen bejonders angegeigt.

Maitrant,

Nod) nidt gany aufgebliihte, frifdh gepfliictte Waldbmelfter
werden mit bem ‘Rraut in eine irdene Suppenjdifiel gelegt
und mit fetnem weifen Wein begoffen, jugededt und 2 bis 4
Stunden juriidgeftellt. Dann gieft man den Wein ab und
verfiifit thn mit bem ndthigen Suder,

Grdbeer-Bowle.

Sdidne grofe Crdbeeren werden gerdriict, mit geftoffenem
Btmmt und Buder vermifdyt, und mit gutem Hothwetn an-
gerithre. Wer dicfe Bowle redyt fein will, treibe die Erdbeeren
durd) cin Daarfich und nehme Halb Weif-, Halh Jtothwein,

——

Eier-Wein (Chaudeau).
Bu 1 Liter Wein oder feinem Rum, 10 Defa Buder,
-4 big 6 Gidotter, nad) Belieben Citronenfdyale und Saijt.
Der Wein - wird enfweder mit der Citronenjchale unbd dem
Buder fiedend gemadyt, mit den Gidottern abgezogen uud auj
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Roflen jhaumig gefdhlagen, ober: Gibotter, Wein und Buder
werden auf dem Fewer big vor's Kodyen gefchlagen.

Thee.

Bom dhinejijhen Thee gibt es fefr verfdhicbene Sorten,
gritne fowohl, wie fdwarze; alle aber bdiivfen nidit gefodt,
fonbernt mur mit fiedendem Waffer fibergoffenn werben und
mehrere Minuten jiehen. Die LWahl der Sorte mitfy bem
perfonliden ®ejdhmad fiberlajjen bletben. Auf 1 Liter Waffer
nehme mon im allgemeinen ctiwa 4 big 5 Gramm Theeblatter
unbd werfe fie in das fodjende Waffer; wer 8 [iebt, flige nod
et Stiidihen Bimmt, eine Nelfe ober ein Baferforngrofied
St Vanille Hingw, laffe bied auf eimer betfien Stelle 3ehn
Dimutenn jleben (jo nidyt fochenm) umd gebe dann bert Thee
mit Bucfer und Rahm oder Wiild), oder mit Rum, Araf,
Gognaf ober Rothwein in Taffen ober in Gldjerm.

Moosthee,

3 Defa JelEndifh Doos wird abgebriiht, mit ftart 1
Qiter TWaffer augefetit und bis zu gwei Drittheilen eingefodit,
Der Thee wird, mit Suder verfift, mit oder ohne Mildh
genommten, fann aud) einen Tag oufberoabrt werbder,

Ehotolabde.

Fiic dret grofie Kaffeeihalen Wil redynet man 12
Defa Chofolabe. Diefe Lifit man in einer Pjonne mit etwas
falter Mitld) zergehen und viihet fie dabei fein ab, Dann gibt
man nad) und nad) die itbrige Meild) falt dagy, fodyt fie,
glefit jie bann in ein hohed ®efif unbd (dpt fie eime Weile
fiehen, worauf man fie fprudelt und anriegtet. T man die
Ghofoladbe mit Waffer bereiten, mup man auf diefelbe Meenge
etwas mehr Chotolade beredymen.

Kaifer-Punid.

S jtart 1 Liter Waffer wird cin Stird Bimmt unbd ein
Stitd BVanille abgefotten. Inzwifden veibt man gine Citrone
an 37 Defa Buder ab, fdligt dicfen in Heine Stidden
und legt ihn mit flein gefchnittener Orangenjdale und 2 in
Sdjetbdyen gejdynittenen Orangen in eine ©uppanidhiijfel und
gibt den Sajt von 4 Citronen unbd das fodende Gemitrzmafjer
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tatiiber. Nadh Belicben fann man eventuell eine in Sdetben
gefthnittene Ananad dajr thun., Sft bag iiber das Gewiiry
gegoffenie ajfer erfaltet, fo gibt man je eine Flafde guten
Wein, Araf, Shampaguer und 1/, Liter Selterswafjer dagi.
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Ueber Drereitung von Gejrorencm.

Erdbeer-Gefrovenes,

1 fiter rveife Grobeeren miffen gut gereinigt und bdonn
ourd) ein Sieb durdypeffirt werden, doju gibt man bden Saft
pon 3 Gitronen. 1/, Kilo Buder wird tn einem Glafe voll
Waffer gefodit, bi& diefed fdione Tropfen wirft. Sobann bers
mengt man den aufgeldften Bucer wit dem Safte, [dfit ihn
gut auskihlesi und moadit ibn bdann gefrieven. Bu diejem
Bmwede bedient mon fich etned [olernen Kiibeld, welcher an
ber Seite bed unteren Bodend mit einem Bapfen, zum Ab-
Iofien des Wajjers, verfeben fein muf. In diefen Kitbel gibt

man eine Yage flein gehadted El8 unbd auf dicjed wet Hande -

voll Salz. Hievauf wird eime tunde Binnbiidife in den Kitbel
auj dag s geftellt, wiever rings mit zerhadtem Gife, bas
matt mit etnen Holze vedit feft wn die Biichie ftofit, mmgeben
nud oa8 €8 gut mit Saly vermengt, im Kibel big jum
Jtanbde der Bitdfe feft angefillt. Die ausdgetihlite Erdbeermeffe
ird nun tn bdle Binbiidje gegeben, diefe mit dem Dedtel
gefrhloffenn und mbgiichft fehnell i Eife fo lange Berumgedreht,
bie ficy dle gefrovene Weaffe an der Seite der Biichfe anlegt;
nian (6§t fie dbann wit einem hdlzernen Uffel von der Bilchie
ab, jdjtiefit diefe ‘wieder gut, (ARt dag Giswaifer burd) Ent-
fernung be¢ oben ermahnten Bapfens aus dem Kibel laufen,
ftofit baé &6 wieder feft ufommen, falzt e8 nodymals und
oreht die Biidhje wieber jo lange, bis die gange Waijfe dorin
feft gefroven tft.

Auf dieje Wetfe fann man jede Gattung Obft-Gefrornes
berettent.
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