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2Warne und .l%affc Gefrdanke.

» Sdyofolade. Auf 3 gwﬁc SKaffecidjalenvoll Ml 1ecI)uct man
10 EDcfa Sdjofolade. Man jchneidet diejelbe zu Stiickchen, gibt diefe mut
etivad NIl in eine Pfaune, (EFt fic auf dem Feuer ergehn und viihut
fie Dabei fein ab. Dann gibt man die iibvige Mild) Dazu, fodht Dad Gange
auf, giefit e3 in ein enged, Hohes Gefaf und (it e3 eine Weile ftehn,
worauf mtan es tiichtig fprudelt und bdamn anvichtet.!) Fiir Schofolade
mit @[Jnum ninmt man Obers ftatt Mildh, gibt den Schaum, ber fid)
beim ©prudeln bildet, auerft in Ddie L::cI)aIcn b
gieft Dann die Sdjofolade Binein, fo bdaB Dev
Schaunt itber die Schalen in bie Hihe fteigh.
Man fann ihn dann mit geviebener Schofolade
und geftopenent Bucker beftveuen und Ddiefen mit
glithenbemt Gifen brenmen. Wit Mildh bereitete

Sdofolade fann man vor dem Anvichten mit
§ig: 49, : einemt Dotter, den man borfer mit falter Mild)
vervithrt Hat, abfprudeln. Man ferviert ju Schotolade Kipfel, Siebenbiivger
Bwiebact 0. dgl.

Wajfer-Schotoladbe. Man beveitet fie wie die Schofolade mit
Milch, nimmt aber etwas mehr Schofolade alg bei jolher (4 bis b Granum
fiir eine Taffe) und rviihut diefelbe jehr fein ab. Ju Wajfer- Schotolade
fevviert man gebifte Ripfel- oder Senumel-Schnitten odev frijches Milchbrot,

Safao, BVou entdltem Kafao. Man rithet fit je eine Obevtaffes
poll ML) einen gehduften Kaffecldffelvoll Kafaopulver und ebenjoviel
geftofienen Jucer mit etwas falter Meilch glatt ab, vithrt dann die iibrige
Mildh dazuw und focht den Kafao auf.

Ober: Man focht den Kafao juerft mit Waffer, bis er jich voll
fommen aufaeléft Hat, focht iGn damn mit Buer und Mild) auf und
forudett ihn ab.

Bon Kafao=-Bohuen und -Scdhalen. Man mijcht gebrannte
und gcftn};cnc Safao-Bohnen und -Schalen ujanumen, focht 3 Ehlsffelvoll

l) Fig. 49 seigt einen Schotoladefocher, bei mweldhem der Sprubler burc) ben
Declel geht und die Schofolade beim Sprudeln nidyt fibergehn famr.
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von der Mijchung in 4 Degiliter fiedendes Wafjer ein, rithet das Whaiier,
bi8 8 wicder ficdet, und [ift e8 langjam eine Vievteljtunde fochen. Dann

gibt man einen Loffel faltes Waffer dazu und ftellt den AGjud Deifeite,
- Ddamit ev flav wird. Gr wird wie Kaffee mit Mileh und Bueker getrunten.

Saffee. Will man guten Kaffee beveiten, fo muf man vor allem
eme qute Raffeeforte verwenden. Fiir die Giite dev Sorte ift nicht nux
der Jame, jondern auch der Preid Ddevjelben wund ber gute Geruch dev
vohen Bohnen jowie das Avoma, dag fie beim Brenmen entiwiceln,
mapgebend. )

Saffee foll jo oft als moglich frifdh) gebrannt und
mmer evft beim Gebraudhe gevieben werden. Borvat an gebranntem Kaffee
witd amt bejten in einem gut vevjdjlofjenen Porzellangejchivy anfoewafrt.
giiv dag Rbften ded Kafjees find die Brenner von Eifen mit einem etwas
tleineven  duvch(dcherten oder Drahteinfah am zwedmifigften, weil in
denjelben die Saffeebohuen in jteter Mijchung find und in nicht zu grofer
Pie gleichmefiig anfchwellen. Man vbjtet den Kaffee, big er vaucht wnd
u fradjen anfingt, (ift ihn dann mur wodh fo lange auf bem Feuer,
big ev au fchwiben beginnt und fein Avoma fich entwickelt, fehiittelt ihn
Dierauf ein paar Mal auf, gibt ihun in eine Sdiifjel, Decft ihn zu und
mijht ihn nod) ein paav Mal durdjeinander. Dev fertig gebrannte Raffee
joll Lchttaftanienbraun fein und ein wenig glaingen. $Hat er diejen Grad
Ihon evveicht, wenn wman ihn vom Fewer nimmt, jo foll man ifn flach
ausbreiten und offen fehnell austihlen lajjen. Bei wungleich gevdftetent
Raffee verderben nicht nur die verbrannten, jonbern aud) bie zu lichten
Raffecbohnen den Gejchmad.

Gewidhnlic) wird der Kaffee in einer aus einemt Unterteil und cinent
Ginjage Deftehenden Filtrievmajdyine beveitet. Die Grofe bderfelben
ol bev Menge des u Tochenbden Rafjees miglichit entfprechen. Wenn
man joenig Raffee in einer grofien Majdjine beveitet, wird er nicht qut.
Dan Hebt Den Einfay vom Unterteile Herab, gibt Den Raffee, Der nicht
gtob, aber aud) nicht gar zu fein gerichen fein joll, inein, dritcft ihn mit
bent Stoel giemlich feft und feht den Cinfal twicder auf die Mafdhine.

') Gute Kaffechohnen gehn gleidhmikis unter, wenn man fie in faltes Waffer
gibt. Wil man crproben, ob Raffee geftirbt ober jonft verdborben ift, jo gibt man ein
Poav Saffecbofnen in heifies Wafjer. Firben fie e8 gelblich, fo find fie gut; mird bad
Waffer griinfich oder braun, fo find fie verdorben. €5 ift {mmer gut, den Haffee vor
dem Brennen mwit [auem Waffer su wajhen und ihn dann anf Tdichern im Somnens
ihein it tvocnen ober abguivijhen und {iber Papier auf der warmen Herdplatte
foden mwerden 3u lfjer. Jedenjelld wmiifjen die Volhnen vor dem Brennen abgewijdt
und ausgejucht werden.
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(Vorteilfaft ift o8, cin entfprechend gejchnittencs Stit von dickem weifen
Kils oder Flanell auf das Sie des Cinjapes zu legen, ehe man den RKaffee
eindritctt, doch mup dasfelbe tmmer jehr gut audgetvajdien und fehr oft
ernewert werden.) v je eine Tajje fann man 10 big 15 Gramm Kafjee
recinen. Dann fiedet man frijches Wajjer odev Raffeejud?) in einer Mejjings
pianne auf und gieft e8 in fehr fleinen Portionen tmmer fiedend auf den
Saffee, chlefit aber, wihrend es durchrinnt, nicht nur den Dectel der Kaffees
majchine, jondern verftopit aud) den Gufjcdinabel derjelben. Bei Porzellan-
majdhinen (Gt man den RKaffee bis aum Gebraud) imt Unterteile Ddev
Majchine ftehn, bei Blechmajdhinen giefit man ihn fogleidh in eine in
feifpen Wafjer evwdrmte Porzellanfanme. In beiben dllen [dBt man
i, big man ihn braucht, in Beifem Wafjer {tehn, wodurch fid) fein
Yroma noch weiter entwidelt. Grfalteter und wicber ermwdvmier Kaffee
jchmectt nicht gut.

Rl man Den Kaffee in einer unvevsinnten fupfernen SKannc
pber in cimem irdenen Topfe fochen, jo gibt man die Hilfte Des
qeriebenen Kaffees in das falte Waifer, mijeht, jobald dasjelbe ficbet, dic
andeve Hilfte dagu, lift die Mijdhung 10 Minuten ftehn und gieft bant
bas far gewordene Getviinf in Die Kaffeefanne.

Soll eine griofere Menge Kaffee ofme Majdjine gut wmd
fchnell beveitet werden, jo gibt man fiic je ein Riter Wajjer 10 Defn
gericbenen Raffee in eine Kafferolle, vithrt ifm, bis er beip iit, giefit Dann
pas fiedenbe Wafjer dagu und it dad Gange ungefdhr 6 Minuten jeit:
wirts am Hecde ftehn, aber nicht fochen. LWenn {ich Der Saffeefots gefebt
Bat, feiht man Den flaven Saffee durd) einen Muffelinflect in ein anberes
Gefchivr, welches man i Heipes Waffer geftellt Hat.

Fiir Raffee auf tirfijde Art witd de Kaffee vor jebes=
maliger Bereitung frijch gerdjtet, bis ex fafjtanienbraun ijt, und mit einemt
Holftopel geftofien. Man vithet fitv je eine fehr Heme Tajje einen ges
hauften Kaffeeldifelooll Raffee und 2 Stiidchen Jucker in die entjprechende
IMenge fiedenden Wafjers in eine Sanne, (iht die Mijdung auffieden, unter=
bricht dag Sochen dreimal durch Bugiefien von etwas taltent Wafjer unb Lt
ben Saffee 5 Minuten tuhig ftehn, ehe man ifn in' die Tafjen gieht.

1) Beim Aujgichen mit Abjud gibt der Kajfee mehr aus. Man febt bazi bett
m ber Safchine suviicgeblichenen Kaffeejaty in einem jebesmal geretnigten, 3ugebedten
@efiify unf, fiebet ifin beim Gebrauche mit der zu einmaliger Kafjecbereitung nitigen
Safjerntenge tn einer Mejfingpfanne auf und veriwenbdet da3 flave diejes 9bjubes anftatt
TWaffer Berm Auffochen fann man oud) ein wenig Feigentajfee gum Raffeefas geben,
wodburc) der Saffee eine jdonere Facbe befontmt.
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St jdpwarzen Kaffee nach Tifeh neufy man den Kaffee jehr frdftig
beveiten, jedoch in fehr fleinen Schalen jerdieven. Man verwenbdet fiir joldhen
Saffec die feinften Kaffecjorten, am beften eine Mijchung von einer ftarfen
und einer wohljchutectenden Sorte (3. B. Motfa und Java), brenut jedod)
jede Gattung fitv fid). Kaffee gewinnt an Giite, wenn er in griferer Menge
bereitet wird. Fiir Kaffee nit Obers muf dag Oberd von reinem
Gejdmac?) und wicht gu leicht fein, weil jonft die Giite des Kaffees leidet.
Beim Cinjhenfen fann man auf jede gefitlite Taffe einen Loffelonll ge=
jhlagenes Dbers geben.

Dombopathijder Kaffee. Man brennt Roggen und Bauweizen
s gleichen Teilen, jeden fitv fich, und mifcht fie danm, oder man brennt
gewajdjene, getrocnete und audgejuchte Gerfte und fann ju derfelben ctwas
deigentaffee geben. Dann veibt man das Surrogat wie Kaffee, fod)t 2 Cp-
loffelvoll Davon in 4 Desiliter fiedendes Waijjer ein, riihrt die Mifchung
anfangs, damtit fie nicht iibergeht, und (aft fie langjom nuv fo lange fodjen,
bi8 der Schaum vergeht. Dann gibt man ein paar Lofelooll faltes LWajfer
dazu, LGBt Den Safjec eine Weile ftehn, damit jich) das
Triibe feft, jchiittet hievauf bas flavgewordene Gefrint
in cine Ranne und evwdrmt s, indem man die Kanue
in Beifes Waifer ftellt.

Safjee-Cijens. Man bereitet von chiem Kilo
frijc) gebranntent SNoffa oder Feinent Portorifo- Kaffee
i einer Siltriermajdyine mit % Qiter Wajfer Kaffee, [df3t Denjelben in
einer gut verjchloffenen unverginnten fupfernen Sanne bis auf ein Drittel
der Quantitdt einficben und gieft ihn dann nod) iiber s Rilo fein-
geviebenen IMoffa. Dann witd ev in ein anderes Sejdhive gegeben, zu=
gedectt, in Gis geftellt, abyefiiflt und brevauf in fleine, Hermetijch zu
[dliefende Flajhchen qefiillt, in weldje man noch ein wenig feingerichenen
Motfa jtrenen fann. Ginige Tropjen diefer Effens genitgen, unt mit Geifem
BWafjer ober Mildh eine Taffe Kaffee 3u bereiten.

Tee. Der jdhwarze Tee ift swar fehwicher ald der griine, boch 3iehen
ihn viele vor, da er der Berfiljchung weniger ausgefelt ift. Hiufig werden
beibe Gattungen gemifcht vevwendet. Gine vorziigldye IMijchung befteht aus
15 Defa Saifermelange und 20 Defa Bliitentee. Man rechnet fiiv 6 Tee-
[dalen 8 gefhiufte GRlHfelvoll Tee, gibt Denfelben in bie Teefanne, giefit
aufangs muv ein paar GRlbffelvoll ficdendes LWaffer bavauf, damit bie

ig. 50.

D Cin unangenehmer Beigejchmadt entfreht 3. B., wenn dem Dbers, bamit e3 nidht
gertne, Goda Beigemifht wurde. — Fig. BO zeigt einen Mildhtodher, bei weldhent eine
itbergehenbe Fliffigeit feitwivts wieder in den Zopf vinmt
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Bldtter anjchwellen, gibt dann dad iibrige ficdende Waffer daj und ldft
den Tee 4 Minuten ftehn, ehe man ihn in die Taffen feiht. Durch) (Engeres
Stefjn biift ex an Farbe und Gejhmact ein und fann jogar jdhinlidy wirfen.
Bleibt cin Reft in dev Kanne, der sumt Nachgup vevwendet werden joll,
jo muft man Denfelben in eine anbdeve Kaune abgiefen. Braudht man nod)
melhr Tee, o foll man die neuen Teebldtter nicht su den jchon augdgezogenen
in die Kanne geben, fondern gany friffen Tee beveiten. €8 ijt deghalb
qut, ftets BWafjer im Samowar auf einem Nebentijde durd) cine Spirituse
flamme fiebend zu eralten.

IMan fann den Tee aud) in ein Tee-Gi geben und Ddiejes in dem
ficbendheifien Waffer liegen Laffen, bis das Wafjer gelb geworden ift. Dies
ift bejonders jwectmifig, wenn man nur eine Tafje Tee beveitet.

Bu Tee ferviert man gutes, faltes Dbers und meiftend auch NRum
und nebjt gewdhnlichem und Teegebd aud) belegte Schnitten, Butier,
Gier, Gchinfen, Bwicbadt, fitge Bicereien u. dgl.

©ebr erwirmend wirft Tee, wenn man Jucer und roten ein ober

© Qimonenjaft dazumijcht.

Qeidhter Tee mit Jucker und viel Rum oder Arrat wird Tidai
genannt.

Mais= oder Kuburnz=Tee. Man crweid)t die ein wenig jer=
ftofienen Rorner des titrfijchen Weizens durc) ein paar Stunven in Waffer
und' tocht fie Danm, Big dad Wafjer ctwas jdhleimig geworden ift und
panilleartig riecht. Diejer Tee twird mit Jucker und Veild) odex auch) mit
Bufer und etwas Jtumt ober heifem roten Weine getvunfen unbd ift nahr=
fajt, Lewcht vevdaulich und nicht aufvegend.

Man fann ihn aqudh mit Milh, Buer und Dottern iwie leichte
@reme Deveiten und gur Anfeuchtung trinten.

Winnjdh. Man bejeuchtet 90 Defa Jucker mit einem Halben Liter
PWajfer unbd (Eft ihn in einem gugedeciten Suppentop an einem fvavmen
Drte ftehn. Bor dem Gebrauch focht man ben Bucker, big er flav ijt,
gibt ein Gtiickchen Banille und den gefeihten Saft von 4 Limonen und
8 Pomerangen degu, fann aud) die dilnn abgejdnittene @chale einer
Qimone betmijcen und (ft das Gange auffieden. Dann beveitet man e
pon einem Liter fiedendem Wajfer und 6 Teelbffelvoll Teebldttern, qibt
ifn zum aufgefottenen Sucer, gicfit ein Glag Rum Ddazu und feiht das
®ange i den Punjhtopf. Man ferviert ed in Punjchglifern und veidt
pagn Fldjchchen mit Rum fevum, damit fid) jeder Das Getrant nady Ge

johmact verftirvfen fann  Bu Punfd) ferviert man  bejonders ur el

nachtsseit, Honighdciereien, Potigen oder Stollen ober Fajdjingstrapien:
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Il man fiiv eine Perjon cin Glad Punfch beveiten, o fitllt man
cin Trvinfglas Halb mit Juelerftitcfen, giefit e dann mit Waffer voll,
jchiittet Das Waffer jamt bem Bucfer in cinen Schnellfieder, [ift o8 einmal
aufficben, gibt einen Halben Raffeeltifel Teebldtter unbd den Saft von einer
halben Rintone dagy, feiht das Gange nach 4 Minuten und mijdht 2 Kaffee-
[offel Nunt dazu.

Will man Punjch fchnell beveiten, jo mifcht man Beifen Tee mit
Bucler und Punid)-Cijens nad) Gefchmad.

Punjd-Eifens Man viihet den Saft von 12 Pomerangen und
6 Zimonen mit einem Rilo geftofienen Bucer, His bas Gerithrte dick wird,
mijdt dann 7 Desiliter Jum dagw und fillt bie Mijchung in Slajden.
Wil man die Efjens linger anfbewahren fonnen, fo focht man den Jucker,
bi8 er grofe Blajen macht, ninunt ihn dann vom Feuer, gibt den Flaren
Saft von 6 Bitronen, Gevud) von 2 Jitvonen und ein halbes Kiter
guten Hum bogu und fitllt bie Mijdhung in Flafchen, die man dann an
einen trocfenen Orvte ftehend aufbervafut.

Reig=-Punjd). Man focht 10 Defa Reis mit einem Liter Wafjer
eine halbe Stunde lang und jeifht die ficdend Beife Flitjjigleit jtatt des
Tees zu ben anderen Beftandeilen des Punjches.

Wein=Punjd), Man reibt eine Limone an einem Halben Rilo
Buder ab, Defeuchtet den Buder mit 2 Degiliter Waffer und focht ihn
big gum vievten Grad (S. 60). Damn gibt man 17/, Qiter quten, alten
BWein, den Saft einer Limone und 2 Degiliter Fum Doz, feiht a3 Gange
durd) eine @erviette, filllt e8 in Flajchen und gibt in jebe Derjelben ein
Gtiicfchen Vanille. Sie werden dann qut verforft und verpicht unbd ftehend
aufbewalrt. Man fann diefen Punjd) falt jervieren oder vor Hem Gebraud)
etwdrmen.

Ralter Ronigs-Punjd). Man gibt u 85 Defa Buder 2 Deji-
liter Flaven Tee unbd, fobald Der Buder zerfloffen ift, ben Saft von
2 Simonen und 2 Pomerangen, 3 Desiliter Bordeauy, 3 Degiliter weifen
Rbeimwein, 8 Desifliter CHampagner und 2 Degiliter Avval, filllt bie
Mijchung in Flajchen, [Eft fie bid jum Gebrauch in Eig jtehn, fitlt fie
bann in Gldfer und ferviert fie mbglichft falt. Man fann auch eine tleine
Staffeeichale poll Ananasfivup und eben joviel Mavaddhino sum Punjdh mifchen.

Grog ober Matrofjen-Punjd, Man gibt ein Glas Rum und
25 Defa Buder in 7 Dejiliter fiedendes ober faltes LWaffer, oder man
fodit ein Rilo Bucfer mit wenig Waifer, bid ev grofie Blajen wirft, gibt
8 Degiliter Rum dagu, bewabrt die Mijdung in Flajchen auf und mijd)t von
bexfelben beim Gebraudie nac) Gejchmact gu fiedendem oder faltem LWafer,
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Gier-Wein und Gicr=Punjh. Cier-Wein. Man vithet
6 Dotter, 26 Defa feingeftopenen Bucer und den Sajt einer Halben
Bomerange, big das Gerihrte dicjchawmig ijt, gibt dann ein Halbes
Qiter roten Wein, den man mit etwas Vanille aufficden und dann er=
falten Lief, dagu, jchligt oder jprudelt das Gange iiber Feuer wie Chau-
beant (. 63), Dbis e3 Dictlic) wird und fteigt, und jerviert e3 arm in
Selchglajern.

Gier-Punjdy. Man focht 40 Defa Jucer mit einent halben Liter
Waffer und der fein hevabgejdynittenen Schale von einer halben Pomerane,
bis ev flav ift, jeibt ifm, mijht flaven Saft von 3 Ponevangen wund
9 Qimonen und ein Halbes Liter Aufquip von 4 Teeldfjelvoll chinefijchen
Teeblittern Dazu, [(dft Die Mijchung ausfiiflen, jchlagt fie damn mit
6 Dottern und 2 Giflar im BVecen wie Chaudean und giept dabei nad)
und nad) 1 bis 2 Deziliter Num dagu. Man fervtert diefen Punjd) war.

Sinidebein. Man gibt in cin qrofes Qifdrglas dret verjhiedene
Qifore ober Qognat und zwei verjchicdene Lifre zu gleichen Teilen und
ben Dotter eines gany frijhen Gies. Die Qifore miifjen jorgfiltig o ein-
gegofjen werden, daf fie fi) nicht mijchen. Statt Sognaf fann man
Runjch)-Eijens verwenden. Fitv ordindren Knicebein nimmt man nuy S,
Stiimmellifor und einen Dotter.

Sirambamboli oder Jager=Punjdh. Man gicht eine Flajdye
Wein in eine irbene Schiifjel, qibt auf die Schiiffel einen pajjenden eifernen
Roft, legt auf diefen ecin grofies Stitct mit rvaf getvdntten Buder,
sindet Dasfelbe an und Ldfit den gejchmolzenen Buder in den Wein (aufen.
Dann legt man wieder ein Stiie getvdnften Jucfer auj den Joft und
siindet €3 an und fdbhrt jo fort, bis man ein Dalbes Rilo Bucker [iber
dem Weine gejchnolzen Hat. Hievauf verviihet man die Flitffigheit qut und
mijeht 4 Desiliter Champagner dagu. Wer das Getvint zu jtart findet,
fann 3 fich im Glaje mit ein wenig Wafjer mijchen. (Dev Chantpagner
fann wegbleiben.)

Gliipwein, Man verfiht ein Liter guten weifien oder voten Wein
mit einem Halben Kilo uder, gibt 6 Gewiirgnelfen und ein Stit Jimt
dagn und evhist den Wein bis jum Sieden. Dann nimmt man dag Gewiiry
feraus und jerviert den heifen Wein in einent Punjchtopf oder in einer mit
einer Gerviette unmwundenen Flajche. (An dem Buder fanu man die Schale
eivier Rimone oder die einer halben Limone und einer Halben Orange abreiben.)

Bijhof. Warmer, Man gibt die fein hevabgejchnittene Schale
einer gangen Ditteven und einer Halben jiifen Pomevauze in 7 Degiliter
voten Tein, Deckt den Wein 3u und (aft ihn 8 Tage jtehn. Dann fodt
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nan ein albes Rilo Sucter bi8 sum vievten Grade, mijcht den Saft einer
Bomeranze und, wenn der Jucfer ausgefiihlt ijt, den gefeiften Wein pagu,
bewafrt diejen Grtvatt in Flajden auf und mifeht von demijelben beim
Gebrauche nad) Gejchuac zu votem GLthwein.

Salter. Mean (Ept 17> Liter milden voten Wein und ein Halbes
Riter Waffer mit einem Halben Rilo Jucker auffieden, gibt indeffen Den
veinen Saft einer Limone, ein StitE Vanille und 2 Deziliter Rum in
einen. Topj, giefit dann den fiedenden Wein dazu, deckt die Mijchung 3u,
[t fie crfalten und bewalrt fie in Flajhen auf. Man fervievt Diefes
Getvint in Keldhglajern. Wer e8 ju ftarf findet, fann e3 nad) Gejchmacd
mit frifhem Wajjer mifcen.

Sardinal, Man jdhdlt eine mittelgrofe Ananas, jhneidet fie ju
diinnen Gdeiben, iibergieft diefelben in einer Schiifiel mit einer Slajche
gutem roten Wein und Ddectt fie ju. Nadh einigen Stunden gibt man
80 Defa Jucter und 4 Degiliter Waffer dagu, (EHt den Bucker zergehn,
jetht die Flitfjigleit Dann 3u einer Flajce Champagner, filllt die Mijchung
m Flajchen und ftellt diefelben vor dem Servieren in Gis. (Einfacher
bereitet mtan ihn, indem man u einem Liter roten Glithiwein ein Biertel-
liter Ananasjaft mijeht und die Mifchung in Flajdhen auf @Gig ftellt.)

Leidt 3u beveitende Litove. Kaffee-Lifor. Man gibt in
ein halbes Liter vom feinjten Weingeijte 3 Grammt 31 Ctiidchen gejchnittene
Banille, verforft den Weingeift und [dft ihn einige Tage an einent warinen
Urte ftehn. Dann focht man ein Kilo LWitvfelzucter mit einem falben Liter
Waifer b8 jum Spinnen, macjt ugleid) von einem BViertelfilo frijch-
gebranntem Raffee fehr quter Gattung ein Halbes Liter Flaven Aufguf,
focdt Bievauf den Aufgufy mit dem gejponnenen Jucker auf, damit diefer
et ftoctt, [ift dag Anfgefottene volljtindig exfalten 1nd mijdht exft bann
dent gefeiften Weingeijt dagu, weil der Litor jonft triibe wird. Man ikt
bie Mijchung hierau in einer verforkten Flajdhe 4 bis 6 Wochen in Jimmer
oder Siche ftehn und firllt fie dann in Heinere Slajchen, die man ver-
fiegelt und in dex trocenen Gpeijefammer ftehend aufbewalhrt. Diefer Lifor
Uleibt Durch einige Mionate fer gut. Wird er linger nicht beniist, jo ver-
et ev an Giite, wihrend Sritchten-Qifor umfo bejfer ijt, je dlter er ift.
Man fann mit Obersjhaum gemijcjten Kaffee-Litir in Keldgldfern 2u
Bacwert fervieren.

Banille-Litor. Man gibt in ein Holbes Liter vom feinften Wein-
Beijt eine in Ctiictchent gejchnittene Stange Banille, verforft den Weingeift
gut und (gt ihn mindeftens eine Wodhe fang an einemt iwarmen Orte
jtehn. Dann fodh)t man 85 Defa Jucer mit einem Liter Waffer eine Halbe
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Gtunde, mijcht, jolange dev Bucer noch beify ift, den gefeibten Weingeift
dagu, frbt die Mijchung mit Cochenillefaft, (ft fie iiber Nacht jtehn und
fitllt fie hievauf in fleine Flajhen, die man gut perforft und ftehend auj
bewalut. :

Weidyjel-Litor. Man qidt flaven Saft von Weicheln, weldhe
man mit gefponnenem Bucer eingefotten odev in Dunit gefocht Hat, und
einige Gewiirgnelfen su gutem Sliwowip, behanbelt dbie Mijchung ioeiter
wie Saffee-Qifdr und bewabrt fie wie diefen auj.

Anig-Litdr. Man gibt in ein Halbes Qiter von gutem SKirjd
geift ober feinftem Sornbranntwein 2 Defa qrobgejtofienen frifchen Unis,
ein Gtitcfchen  Jimtvinde und ein wenig Limonenjdalen, perforft Die
Mifchung, [ifit fie 6 big 8 Tage jtehn, feibt jie dann ju 756 Defa mit
einemt falben Qiter Waffer big jum Spinnen gefochtent Bucer, (@Bt dad
Gange einen Tag ftehn, filtriert es hierauf und bewafrt 3 in verforften
fleinen Flofchen ftehend auf. (Fimt und Lintonenjchalen fonnen auch mweg
fleiben.)

Ritmmelaeift. Man giet auf gwei Teeldfjelooll gangen Sitmmel
ein Biextelliter heifies Wafjer, (ipt dasfelbe austihlen, gibt Dann ein
falbes Liter faltes Waffer und ein halbes Liter vom feinjten Weingeifte
bagu, (ipt die Mijhung 6 Tage an cinem warnen Drte ftehn und
jchiitte(t fie wdhvend diefer Beit biters auf. Dann [bft man 40 Defa
Buder mit 30 Defa Waffer auf, feibt den Geijt bazu und behandelt das
Gange weiter wie den Kafjec-Lifbdr.

Mai-Bowle, Die zarte Pilanze Waloweifter (Asperula odorata)
yoird Bury vor demt Qujblithen im Miai gepflitctt und frifc) au en bei
®arten- ober Taldfejten belicbten Mai-Bowlen verwendet.

PMan mifcht fiix je eine jolche Bowle zu je 4 Flajden Leichtem,
aber ja nicht jowren TWeiwein eine Flajde guten, nicht herben Rotwein
wnd jo viel Bucer, bap der Wein nicht fauerlid), aber auch nicht itk
jchmedt, gibt damn ben Walbdmeifter Dagu und (dfit ihn siehn, i3 ber
Wein genug Aroma angenommen Hat. Donn nimmt man den BWaldmetfter
wicder heraus oder entfernt ifn Duvch Seiben, mijdht eine Flajche Cham
paguer junt Wein und ferviert die Bowle jogleid).

Fritdhten-Bowlen, Friihten-Bowle (falter Weinpunjdy) witd
bei Ubendaejelljchaften nach dem Abenbdeifen (jtatt Ghampagner) ober bei
grigeren Jaufen nach dem Kaffee u Tovten gegeben und tm erfteren FHalle
im Punjchtopfe ferviert, bei Damengefelljchaften aber weiftend in Reldy
gléfern aufgetvagen. Jft die Bowle nur fitr Herven beftimmt, jo wadt
wman fie weniger jii.
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Crdbeer- oder Himbeer-Bowle. Man (Gutert 25 Defa Jucer
(&. 60), gicpt ifhn itber 20 Defa recht veife Walderdbeeren ober Him-
beeven und 1fit Diefelben ftefin. Jndeffen beftveint man 6 Deta ausgejudt
jehine Beeven mit Jucfer und gibt fie in den Punjchtopf. Nach 2 Stunbden
jeibt man Dden Saft der dibergoffenen Beeven zu Den beftreuten, ateft
ungefdfr 7 Deziliter guten Weifivein daju und ftellt den Punjdtopf in
Gig. Bor dem Auftragen gieft man eine Heine Flajde Champagner hinein.

Piivjid-Bowle. Man fddlt 6 grofe, jaftige Bfirfiche und
jdyneidet fie zu bdiinnen Spalten, gibt fie mit 50 Defa Jucer in den
Punjchtopf, Dectt fie zu und (iFt jie mehrere Stunden jtehn. Kury vor
bemt Gebraud) iibergiefit man fie mit einev Flajhe WeiRwein und einer
Slajde Rotwein und ftellt den Punjchtopf in Gis. BVov dem Auftragen
giet man cine fleine Flajche Champagner Hinein.

qImcl Bowle Zu diejer vevwendet ntan 12 Calville- oder nanas-
teittette- ‘JIpTe[ eine Flajche Weifwein und eine Flajdge Rotwein. NMan
jchilt dic Ypfel, jehneidet fie in diinne Spalten, gibt diefelben mit Bucer
und cinent Teil des Weines in einen Punjdhtopf und [Afit fie iber Nacht
ftehn. Sury vor dem G Ue[)raucf)c mijcht man den itbrigen Wein dazu und
jtellt Den Punjchtopf in Eis.

“}wmcmnaut Bowle Man reibt den Geruc) einer ElSomemnac
an cinigen Stiichen Bucter ab, teilt 3 vein abgejchdlte PLonteranzen in
Spalten und entfernt die Rerne derfelben, wozu man die Spalten ein
wenig einjdyneidet, gibt dann ben (Sicmcf)aucfu, bie ©palten und 25 Defa
Sucer in den Punjchtopy, ]c[)uttet Glajchen Wein Dagu und fjtellt den
Topj mr cinige Stunden in Cis. Vor bem Auftvagen mijeht man eine
halbe Flajhe Chanpagner zur Bowle.

Ananas-Bowle. Man dibergiefit cine gejdhilte, 3u Spalten
gejhnittene, jtart mit Bueer bejtreute UAnanas oder cine aus der Bitdhie
genommene cingentachte nanag im Punjdhtopie mit 2 bis 3 Flajchen
gutemt WeiBein, (dBt die Bowle l(ange auf Gis ftehn und gibt beim
Servieven Chanpagner dazu.

Bill man die Bowlen einfacher heveiten, o gibt man jtatt Champagner
oe[tmsmaﬁm ober Siphon (eine halbe Flajhe auj 2 Flajdhen Wein) und
e wenig Mearaschino dazu.

Getrante mit Dojtjajt. Sovbet Neht reife Grdbecren ober
Dimbeeren, Aprifojen o. byl werden sevdriictt, mut etwas Wafjer gemifeht
und gejeift. Dann gibt man ucker, Limonenjaft und etwas Wavaschino
dazu und ftellt die Mijchung m Gis ober gibt Gisftitctchen Ijmem Man
ferviert Dag Sorbet in Kelchgldfern.
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Doer: Man mijht s frijchem Waiffer in Gldjern Apritofens,
Pomerangen= oder Ananas-Gefrovenes.

Abgup von Objtjaften. Man gibt in frijched Wafjer gegorenen
Himbeer-, Nibijel= oder Berberigen-Sajt und Juder nad) Gejhmac und
fann auch ein wenig Limonenjaft dazugeben.

Dber: Man mifcht frijched Waffer mit frifd) bereitetem NRibijeljaft.
Diefen beveitet man auj folgende Weife: Mian [t Ddie abgezupften
Johannisbeeren auf mdfiger Wivme ftehn, bid ihr Saft ausgeflofien ift,
feibt dann den Saft und (Gt ihn iiber Nacht ftehn, damit fid) das Triibe
feit. Dann gieft ntan den Haven Saft in ein anderes Gejchive, gibe Jucer
bagu (16 Defa FBucker 3u Saft von 50 Defa Beeren)' und (dpt denfelben
serfliefien, fiedet den Saft Dierauf eine Vievteljtunde und (iRt hn exfalten.

Mit Sodawajjer. Su Sodawafjer gibt man ein wenig Erdbeer-
oder Himbeerjajt ober Limoneniaft.

Limonade und Drvangeade. Man jdhdlt die Qimonen ober
Pomerangen (Drvangen) wie Apfel und nimmt dabet aud) ein wenig oom
Weifen weq, damit Der Saft beim Auspreflen nicht duvch die Schale
bitter wird. Bum Ausprefjen bedient man fich am beften eined Lintonen
preffers bon ®las. Man jchneidet die Frucht an der Spie ab, ftectt jic
ouf das wie eine Ananas geformte Glas und dreht fie einige Male, robei
ber flave Gaft in das untergeftellte Gefify flieft. Sn Crmangling eines
Qimonenprefjers dviict man die Friichte mit den Hinden aus und Ldpt
den Saft durch ein Sieb flieRen.

Kiiv falte Rimonade nber Drvangeade gibt man Linonens
ober Pomeranzen-Saft und Juder nach Gejchmack in frijches Wajfer. Fitr
warne Lintonade focht man zu Saft von einer Limone 5 Defa Jucer
utit 8 Deziliter Wajjer, 0ig dasfelbe flar ijt, und gibt dann den Saft dazi.

Frudyizuder fitv Getvanfe, Dian prefit eine grifere Anzahl
Qimonen aug ieiht den Saft duvch emen Mufjelinflect, wiegt ihn, gibt
3 je Vs Rilo Saft ein Kilo feingeftofenen Jucker unbd viihrt die Meijchung
wmit einem neuen Hol3loifel. Hievauf zevteilt man Ddiefen teigavtigen Jucer
3ut Brbjeln und ftellt diejelben Nachmittags auj Tellern in dasg fehr Hithle
Rohr. Wenn dev Bucer rwodfen geworden ift, wird er geftoffen und in
gut verjchlofjenen fleinen ®ldjern aufbewalhvt. Will man dann rajd)
Qimonade bereiten, jo gibt man 2 bis 3 Qoffelvoll von dem Bucer in
ein ®las Wafjer. Fite leichten Punjch gidt man ein Paar Loffelvoll von
pent Buder zu Tee und NRunt,

Auf gleiche Weife fann man Frudhtyucker von Himbeeren, Erdbeeven,
Johannisbeeven u. . w. beveiten wnd trodfen aufbewabren. Miit foldjent
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Jucter bereitete Getranfe fdhmecen frijcher al§ foldhe von eingefottenen
Sften.

Meandel=Miild). Um cin Halbes Citer Deanvelmild) su bereiten,
nimmt man ungefihr 20 Stiicf audgejuchte, gewajchene und mit einem
ud) abgetvoctnete oder abgezogene Deandeln, ftoft Ddiefelben fein umd
befeuchtet fie Dabei Bfters mit einigen Tropfen Waffer, damit fie nicht
dlig werden. Wenn fie vecht fein find, verreibt man fie im Mbrfer nach
umd nad) mit Waijjer 3u einer mildartigen Maffe und driict Diejelbe
dann durc) eine Serviette, Die auriictbleibenden: Meandeln werden wieder
o geftofien, mit Wafjer gemifeht und ausgedriict, was man wiederfolt,
jolange das Wafjer durch die Diandeln mildhig wird. BVor dem Genufje
guctert mam Die Mandelmilch nad) Gejdmad, Was fit ipdteren Gebrauch
m einer Flajehe ftehn gelaffen twitd, joll nicht geguctert werden. Wenn
man die Niandelmilc) lawwarm trinfen will, fitllt man o viel von der-
jelben, al3 man fiiv einmal braucht, in ein Glas und jtellt diefes in
warmes Wajjer.

Wil man jederzeit vaje) Manbdelmildh beveiten fonnen, jo verreibt
man gejtofiene Mandeln mit Bucer su emem Leige, formt denfelben auf
einent mit Bucter bejtveuten Brette gu Stangerln, trodnet diefe an der Luft,
dueht fie dann in Papier und bewabrt jie anf. Beim Gebraudje (bt man
Stiicte bavon mit Waffer auf und dritckt Jie durch eine Serviette.

Poppelpoppel oder rnffijdher Vunjd. Man jprudelt 4 Dottey
und ungefife ein Bievtelliter qutes, faltes Dbers mit Buder und etwas
Musfatnufy 3u Schoum, gibt Rum oder fognat (ein Achtelliter) dazu
mmd ferviert das Getrant falt, Fiv warmes Getvant jprudelt man nuy
2 Dotter 3u cinem Bievtelliter warmen Obers und gibt Zucker und Rum
lod) Sejchmact dazu.

Sillabub, Man mijeht cin halbes Rilo dicten, fiifen Rahm mit
einent Halben Liter guten Weifwein, 12—15 Defa Jucker und dem Saft
einer Qimone, [ifit die Mijcung cine Stunde auf Gis ftehn, jchligt fie
donn mit bev Schneerute 3u feftem Schaum und ferviert benjelben in
Reldhaldfern. (Der Limonenjaft fann wegbleiben.) '
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