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KühlendeGetränke / siüssige Sachen,
Wasser, Säfte , Rataß'ev, Essen-
zeN/AquativeN/Liqueurs , Milch,
Essig , und Weine von Blumen
und Früchten zu machen.

i . Veilchen - Oel.
Man nimmt süsse Mandeln , so viel man

für gut befindet , und giebt zu jedem Pfunde
ein Halbes Pfund ungewaschene reingeflnckte
Veilchenblauer . Die Mandeln werden gebrüht -,
damit die Schalen abgehen , und nebft den Veil-
gen ln einem Morset geflossen . So bald dar¬
aus ein sehr zarter Teig worden ist , so giebt
man diesen in ein klares Tuch , und druckt mit
einer Presse das Oel heraus . Dieses Oe ! wird
in einer wohl verwahrten Flasche aufgehoben.

2 . Grüne Aprikosen in Brandwmr.
Es wird mit den Abrikosen so verfahren,

Me mit jenen , hie mit Lange vereiniget wer-
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den ; hernach giebt man stein kochendes Wasser -
daß sie darinnen wieder grün werden , und so
lange kochen , bis ste sich leicht drüben , wenn
der Finger ganz leise darauf kömmt . Alsdenn
werden sie heransgenymmen , damit die Zeuch,
tigkeit ablänft , ferner in Zucker , der nach Fa¬
denart gesotten ist , gesetzt , so , haß man auf
jedes Pfund Früchte ein halbes Pfund Zucker
rechnet ; und darinnen müssen ste zugedeckt fünf

'sechsmal aufwallen . Hierauf nimmt man
sie vom Feuer , schäumt ste ab , nimmt ste ganz
sachte mit einem Schaumlöffel heraus , setzt sie
in einen Napf , läßt den Zucker noch etwa y
oder rc> Sode thnn , und gießt ihn dann über
die Abrikosen . So laßt man ste 24 Stunden
stehn . Wenn sich der Zucker in ste gezogen
hat , so gießt man den Surup ganz gemächlich
von den Abrikosen ab , und läßt ihn noch 7
oder 8 mal anfwailen . Hernach läßt man ihn
mit den Abrikosen auch noch z oder 4 Sode
thnn , und nimmt ste nach diesem vom Feuer.
Wenn ste kalt stnd , so giebt man ste in Flaschen

mit eben so viel Brandwein als Smup . Der
Brandwein , und der Syrup müssen vorher,
ehe sie in die Flasche kommen , wohl durchein¬
ander gemengt werden«



Z . Kirschen in Brandwein.
Man nimmt 4 Pfund Kuschen , so ' groß

und schön Man sie bekommen kann , schneidet
die Stiele halb ab , und giebt die Kirschen in
eine gläserne Flasche mit einem weiten Halse.
Hernach zergnetscht man in einem Napfe ein
Viertelpfund Maulbeeren mit einigen Himbee°
reu , welche unter etwas Kirschensnruy gemeii-
get werden müssen . Diese ' läßt man durch ein
Sieb ablaufen , und giebt den Saft davon in
die Brühe zu den Kirschen . Alsdann laßt man
in einer Kanne Brandwein zwey und ein ha ! ,
bes Pfund Zucker zerschmelzen , und nachdem
dieses geschehen , so rührt inan ihn recht um,
und gießt ihn mit etwasZimmet vermischtauf
die Kirschen . Hernach wird die Flasche wohl
zugesivpst , und bis man etwas davon nöthig
hat , verwahret . Im Winter lassen sich diese
Kirschen weiß überzuckern , braun sieden , oder
sonst auf andre Art znbereiten.

4 . Ratafia von Kirschen.
Man nimmt die Kerne ans den Kirschen,

Zerdrückt sie in einer irdenen Schüssel , ' und
laßt sie vier und zwanz :g Stunden lang , da-



rinn stehen . Ordentlicher Weise Laßt sich aus
brey Pfunden Kirschen eine halbe Maaß odev
Kanne Saft drücken . Wenn man ihn durchgeseigt
hat , sc/mißt man ihn , nnd gießt eben so viel
Brandwein dazu , als der Saft ausmacht . Auf
jede Kanne Saft rechnet man ein Viertelpfund
Zucker , nnd zu zwölf Kannen nimmt man ein
kleines Körbchen Himbeeren . Ferner laßt man
hundert Maulbeeren ohngefahr in einer Kan«
ne Kirschensaft zergehen , und wenn sie etwa
fünf oder sechs Sode auf gelindem Feuer ge-
than , und . den Saft völlig - von sich gegeben
haben , so schüttet man sie in ein Sieb , und
giebt den Zucker in den hiedurch erhaltenen
Maulbeersaft , damit er sich auflöse , ohne in
demselben zu kochen . Dieses gießt mau zusam¬
men in einen Krug ,̂ giebt etwas Zimmer da¬
zu , und läßt den Krug wohl zugestopft sechs
Wochen also stehen , daß die verschiedenen Saf¬
te sich recht mit .einander vereinigen . Nnr
muß man darauf sehen , daß die Kirschen recht
reif und ganz frisch - sind . Alles Gewürz , was
man sonst* hinein zu werfen pflegt , taugt zu
diesem Ratasia nichts«



-5 - Noch ein Ratasta dorr Kirschen.
Schone , reife , unverletzte Kirschen wer¬

den in einen Napf gegeben , dazu kommen halb
so viel Himbeeren , und so viel , als der vierte
Theil austragt , schwarze spanische Kirschen,
Alles zusammen wird mieden Händen zerquetscht,
die Kerne heransgenommen , in einem Mörser
zerflossen , und wieder hinein gegeben . Dieses
bleiht beysammen vier oder fünf Tag lang ste¬
hen , alsdann wird es durch ein feines Sieb
H -gossen , und die Hülsen wohl ansgedr -ückt.
Hernach gießt man so viel Braudwesn , als es
Saft ist , hinein , und giebt auf zwo Kannen
ein Pfund Zucker mit einem kleinen Stäbchen
Zimmet dazu . Den auf besagte Art zubereite¬
ten Ratafia schüttet man in einen Krug , macht
denselben fest zu , und laßt ihn zween Monate
also flehen . Hernach seichet man ihn durch,
und wenn er rer-ht hell worden ist , so füllt man
ihn in Flaschen,

6 . Kirschen - Wein.
Man nimmt so viel Kirschen , als man

Kirschenwein zu machen willsns ist . Ans eine
Kanne werden wenigstens drei.) Pfund gerech¬

net,
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net » Die Kerne macht man alle heraus / und
legt sie besonders . Man stößt alsdann die Kir¬
schen , daß aller Saft heraus kömmt , und die¬
ser wird nebst den wohl geflossenen Kernen und
einem Viertelpfunde Zucker auf jede Kanne
Saft in ein Faßchen gegeben ; darauf muß er,
wie anderer Wein vierzehn Tage bis drey Wo¬
chen gähren . Unter dieser Zeit wird er nach
Erfordern immer mit Kirschensaft aufgefüllr,
und allemal ein mit Sand um und um bestreu¬
tes , Blatt von einer Weinrebe auf den Spund
g - lsgt . Wenn er nicht mehr gahret , so spun¬
det man das Faßchen so lang zu , bis man Zei^
hat , ihn in Vontritten abzuziehen.

7 . Kirschemvem auf andre Art.

Zu zwanzig Pfunden nimmt man vier Pfund
Ioh - m -isbeeren ; ans den Kirschen werden dis
Kerne genommen , sehr rein gestoßen , und un¬
ter die Johannisbeeren und Kirschen gegeben;
alles zusammen muß man recht zerquetschen -
und mit Zucker , ans jede Kanne Saft ein Vier¬
telpfund gerechnet , zusammen in ein Fäßch 'en
geben . Dieses muß , wie das vorige , zwo bis
drep Wochen gähren , hcrnach giebt man einen
halben Schoppen Weingeist , nebst etwas Ko -.

nan ->

V !
V/



Lander und Zimmet dazu . ' Sobald es üllfhör^
zu gahren , wird es zugestopft , bis man es ab-
zieht.

8 . Saft vott Kirsche «.
So viel Kirsche « , als beliebig , werden

ohne Stiele und Kerne in ein neues Tuch ge¬
geben , unter eine Presse gelegt , und aller Saft
aus denselben herausgedrückt . Diesen faßt man
in ein Gefäß , und stellt solches zweeu Tage lang
au die Sonne , damit er sich setzt . Wenn diO
Hülsen auf dem Boden liegen , so gießt man
den geläuterten Saft ganz langsam durch ein
Seichtuch , daß er vollends recht hell wird,
und hebt ihn in Flaschen auf « Es muß oben
gut Vaumöhl darauf gegossen werden , wenn
man sich dieses Saftes ausser der Zeit nach
Gefallen bedienen will . Vor jedesmaligem Ge¬
brauche hebt man das Baumöl mit Baumwolle
oben wegz er muß aber , wenn er sich halten
soll , au einem warmen Orte stehen.

9 - Kirschensaft , und Kirschenweme ziL
machen.

Fünf Pfund saure und eben so viel süsse
schwarze Kirschen werden sammt den Kernen

WDhL



wohl zerstossen , rmd in einen Topf gegeben;
hernach gießt man eine halbe Maaß Regen-
waffer darüber , und läßt es zusammen kochen-
bis es wohl nach den Kernen schmeckt. Wann
es kalt geworden , presset inan es durch ein Luch
hart ans , wiegt den Saft , und giebt eben so
schwer Zucker , wie auch ein Loth . Gewürznel«
ken , und ein Loch Zimmer dazu , und läßt es
in dem Topfe noch eine halbe Viertelstunde
kochen . Wenn es kalt geworden / so vermaß«
rer ,man es in einer steinernen Flasche an ei¬
nem kühlen Orte . Nach Belieben werden drey
oder vier Löffel voll davon . Unter andern Wein
gegeben.

io . Einfaches und doppeltes Pommes
ranzenblütben - Wasser.

Von frisch gesammelten PommeratiMbln-
then nimmt man weiter nichts, als die Stiele/
und weicht sie fünf bis sechs Stunden lang
auf de/i warmen Ofen in laulichtem und sehr
klarem Wasser wohl zugedeckt ein . Von den
Pommernnzkilblütheu nimmt man soviel , als
man nach Beschaffenheit der Stärke , die matt
chm geben will , für gut findet : Will man es
recht gut haben , so werden auf eine Kanus

Wasser
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Wasser zwey Pfund gerechnet . Diese zieht mau
in einem Vrennkvlben ab . Verlangt man eS
doppelt , so nimmt man das Pommeranzenblü-
then - Wasser , dasauf vorher beschriebene Art
abgezogen ist , laßt es über dem Fener LaulichL
werden , giebt noch nrehr Blnthcn hinein , laßt
sie in einem wohl zngedeckten Gefäße eine Nacht
hindurch auf dem Ofen weichen , und bringt
diese wieder in den Brennkolben , daß sie noch
einmal abgezogen werden»

i Schlichter Brüttdtwem iwn Pom-
meranzen - Blüthen^

Anderthalb Schoppen Pommeranzenblü-
then - Wasser , eben soviel guten Brandwein
und ein halb Pfund Zucker laßt Man zusam¬
men in einem wohl verwahrten Kruge drey
Wochen lang stehen . Man giebt auch etwas
geflossenen Zimmrt und eine halbe Hand voll
K ^rianderkörner , die ebenfalls geflossen wor¬
den - dazu . Der Krug muß wohl zngesiopft
an einem warmen Orte stehen , und alle Tags
gerüttelt werden , bis man diesen Brandwein
dmchseichet und in Flaschen füllt.

12 . Pom-



12 . Pvmmcrattzenblütherr - Geist.
Man pflücke schöne großblätterichte PorM

Meranzenölüthen ab , und fasse ein Pfund sol¬
cher Blätter vermittelst einer Nähnadel in Form
eines Rosenkranzes recht dicht an einander der*
gestalt an einen Faden , daß an dessen beiden
Enden ein ziemliches Stück leer bleibe ; diese
ziehe mail mitten durch einen grossen Kork «*
propfen , und verwahre sie mit Knoten auf der
Oberfläche des Propfen wohl . Die angefaßten
Pommeranzenblüthen hange man sofort in eine
grosse gläserne mit einem weiten Halse versehe¬
ne Flasche , und verstopfe derselben Mündung
mit besagtem Propfen , von welchem die Blü-
then schwebend herab hangen müssen , Und we¬
der auf dem Boden des Glases aufsitzen , noch
in dem inner » Umfange desselben irgendwo am
stoffen dürfen . Man binde die Flasche noch
ferner mit einer Blase , oder Mit eingeweichten
Pergament wohl zu , und setze sie an die Mit¬
tagssonne . Ans diese Art lassen die Blüthen
ihr Wasser in die Flasche fallen , sie selbst aber
werden wie geröstet . Das hseausgezogene Wast
fer fällt man in kleine .Flaschgen , die sehr fest
zugesiopfr werben müssendamit  man sich de»
ren bey Gelegenheit bediemn möge . Man

kann
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kann davon so viel machen , als man will . In
Ermangelung der Sonne darf man nur die Fla¬
sche in gelinde Ofenwarme setzen»

IZ . Essenz von Pommeranzenblüthen.

Es werden so viel Blüthen genommen,
als man für gut befindet / die aber alle wohl
aufgeblnhet seyn müssen ; diele giebt man ganz
in eine gläserne Flasche mit einem weiten Hal¬
se / und zwenmal so viel geflossenen Zucker,
als die Blüthen am Gewichte betlagen , men¬
get beides wohl durcheinander , steckt einen Kork
Propfen darauf , und bindet sse mit naß ge¬
machter Blase zu . In dieser Verfassung wird
die Flasche zweymal vier und zwanzig Stunden
in den Keller , und eben so lang auf den Ofen,
der durch ein gelindes Feuer beständig in glei¬
cher Wärme erhalten werden muß , gefetzt . Dann
gießt man es durch ein Sieb , ohne es auszu-
drncken , und faßt es in kleine Fläscbgen , die
man wohl verwahret . Diese Essenz dienet da-
iu , daß man abgezogenem Wasser und allerhand
Zuckerwerk einen Geschmack von Pommeranzen-
blüthen beybringt.

I 14.



i4 ' Ratafia von Pommeranzenblüthen.

Zu zwey Pfunden abgepflückten Vluthen
läutert man vier Pfund Zucker , und läßt ihn
nach grosser Federart sieden . In diesem laßt
man die Blütheu zugedeckt drey oder vier So¬
de thun , nimmt sie hernach vom Feuer , und >
gießt vier Kannen Brandwein dazu . So laßt
man es vier Stunden beysammen stehen , wo,
Ley aber das Gefäß mit doppelter weißer Lein¬

wand jugebundeu werden muß , damit der Geist ^
nicht verfliegt . Nach diesem gießt man ihn !
durch ein Sieb in Flaschen . Dieser Ratafia >
ist vortreflich , und geschwind fertig . Die Pom - '
meranzenblüthen davon lassen sich auch noch

zum backen gebrauchen.

>15 . Ratafia von Pommeranzenblüthett
im Marien - Bade.

Ein halbes Pfund rein gelesene Blatter
von Pommeranzenblüthen werden mit zween
Kannen von dem besten Brandwein , anderthalb ^
Kannen Wasser,und anderthalb Pfund Zucker
in einem Krug gegeben . Dieser Krug wird
wohl zugebunden , in Wasser , i » das sogenann,
te Marien - Bad gesetzt , in welchem man ihn

zwölf



zwölfStunden lang kochen laßt . Alsdann wird
er herausgenommen , und muß kalt werden»
Wenn dieses geschehen ist , so laßt man den Na*
tafia durch ein Seichtnch , und nach diesem
durch einen mit Löschpapier ausgefütterten Trich¬
ter laufen , und gießt , was fertig ist , nach und
nach in Flaschen , welche sehr wohl zugestopst
werden müssen.

16 . Pommeranzenblüthen- Eßig.
Ein Viertelpfund von Pommeranzenblü¬

then werden in zwo Kannen guten weißen Wein¬
essig an die Sonne gesetzt , daß sich die Kraft
herau ^zieht . Die Flasche muß wohl verwahret
werden, - darinnen bleiben sie drey bis vier Wo¬
chen . Alsdann gießt man sie durch ein feines
Sieb , und hebt den Eßig auf , bis man ihn
nöthig hat.

17.  Kühltrank von kleinen Nüßen.

Ein Viertelpfund abgeraucherte Nüsse wer¬
den nebst einen Viertelpfunde von den vier
kühlenden Saamen sehr rein gestoßen , und
von Zeit zu Zeit mit etwas Wasser angefeuch-
ret , damit nicht Oel daraus wird . Wenn .sie
gestoßen sind , so mischt man sie unter eine Kam

I Ä ' ' NK
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ne Wasser , läßt es hernach etlichemal durch
ein nasses Tuch laufen , wirft alsdann ein Vier«
telpfund Zucker nebst dem Saft von einer hal»
ben Citrone dazu , und menget dieses wohl um
ter die Milch von den Nüssen . Wenn der Zn»
cker zerschmolzen ist , so lasit man den Trank
noch einmal durch ein Tuch laufen , und setzt
ihn in einen kühlen Keller.

r8 . Ratasta voll Nüssen.
Dieser Ratafia wird um die Zeit des Fe¬

stes Maria Magdalenä gemacht , da die Nüsse
völlig ausgewachsen sind . In einen Krug wer«
den zwv Kannen Brandwein und fünfzeheu - bis
sechzehn ganze Nüsse gegeben , die man halb
durchschneidet . Dieser Krug wird fest zugestopft
und vier bis fünf Wochen lang in den Keller
gesetzt , damit die Nüsse den Brandwein recht
in chlch ziehen . Der Krug muß - jede Woche
wenigstens zweymal wohl gerüttelt werben,
das; sich die Nüsse mit dem Brandwein vermi¬
schen , und denselben ihren Geschmack mitthei-
llen . Hernach wird der Brandwein durchgesei-
chet , und nebst anderthalb Pfund gelautertem
Zucker , zwo Gewürznelken , einen kleinen Stü.
cke Zimmetrinde und sehr wenige » Muskatblu-

men
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men wieder in den Krug geschüttet. So bleibt
er dren Wochen lang beysammen stehen , nach
deren Verlauf er noch einmal durchgefeicbet e
und , wenn er reckt hell ist , in Flaschen gefüllt
wird , die man fest verstopft . Je langer Ra«
tafia siehet , desto besser wird er.

19 . Nüsse in Brandwein.
Junge zarte Nüsse , die noch keine harte

Scbaale haben , werden bis auf den Kern ab«
ge ' cbalt , und so oft eine geschalt ist, in frisches
Wa6 > r geworfen. Hernach setzt man Wasser
anfs Feuer , und wenn es bald kochen will , so
werden die Nüsie hineingegeben , und bleiben
darum , bis sie anfangen wollen zu kochen,'
Dann hat man ferner noch anderes siedendes
Wasier ben der Hand , in welches man ein we-
n ' g rein geflossenen Alaun giebt , und .dieNüße
dazu wirft , daß sie darinnen kochen , bis sie,
wenn man sie mit einer Nadel ansiicht und auf«
hebt , von sich selbst abfallen . Hernach nimmt
man sie heraus , und legt sie in frisches mit
dem Safte von einer Citrone vermischtes Was¬
ser . Zu dren Pfunden Nüsse lautert man so
fort zwen Pfunde Zucker , und siedet solchen
nach der kleinen Faden Art . Die Nüsse läßt

man
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man abtropfen , giebt sie in eine irdene Schus¬
sel , gießt den Zucker halb warm darüber , läßt
die Nüsse vier und zwanzig Stunden darinn
sichen , gießt den Zucker wieder ab , setzt ihn
aufs Feuer , läßt ihn nach der grossen Faden¬
art sieden , schüttet ihn , wenn er halb abgekühlt
ist , auf die Nüsse , und laßt beydes wiederum
vier und zwanzig Stunden beysammen stehen.
Nach diesem wird der Zucker zu kleinem Perleu-
zucker gesotten ; wenn er halb kalt ist , wieder
auf die Nüsse gegossen , und abermals vier und
zwanzig Stunden darüber gelassen , hernach da¬
von weggenommen , aufs Feuer gesetzt , und
zu grossem Perlenzucker gesotten , Sodann gießt
mau so viel Braudwein dazu , als man gesot¬
tenen Zucker hat,  setzt alles zusammen nebst
den Nüssen aufs Feuer , laßt es drey bis vier
Minuten darauf schäumen , und giebt es zu¬
sammen in Flaschen . Die ' Nüsse müssen indem
Syrupe völlig bedeckt liegen.

22 . Abrrkosm in Brandmein.
Die schönsten Abrikosen , die anZwergbäu-

meu zu finden , und nur halb reif sind , wirft
man in siedendes Wasser , und laßt sie am Feu -»
rr nur schäumen ; man muß sie aber fleißig

mit
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mit dem Finger anrühren , damit sie nicht zu
weich werden / Sobald sie anfangen sich drü¬
cken zu lassen / legt man eine nach der andern
in kaltes Wasser , und läßt sie auf einem Siebe
abtropfen . Nach diesem nimmt man ans jedes
Pfund Früchte drey Viertelpfund Zucker , lau-
tert und siedet ihn nach Art des Gebrochenen;
man verdünnert ihn sofort mit einer halben
Kanne Brandwein , giebt die Abrikosen dazu,
und laßt sie zugedeckt drey oder viermal anfsie-
den ; hernach nimmt man sie vom Feuer , unh
laßt sie zwo Stunden stehen , daß sie kalt wer¬
den . Man nimmt sie so fort heraus in ein
S ^ ' chebecken , und laßt den Zucker allein zuge¬
deckt auf dem Feuer fünf oder sechs Sode thun.
Nlsaaun läßt man die Abrikosen sachte hinein
fallen , und sie noch zwey oder dreymal auf,
wallen . Ehe man sie abnimmt , so gießt man
zu fünf bis sechs Pfunden Früchte noch eine
Kanne Brandwein , und vermengt solchen mit
dem Zucker . Diese Veranstaltung ist die beste,
weil die Schaale der Frucht dabey gut bleibt,

21 . Ratafia von Abrikosen.
Fünfzig recht reife Abrikosen werden in

Stücke geschnitten , die harten Kerne zerschla,
gen,



gen , und die inwendigen weichen geschält , und
ganz klein geschnitten . Auf die Abrikosen gießt
man eine Kanne weißen Wein , und laßt sie
ans einem kleinen Feuer so lang kvchen , bis
aller Saft heraus gekocht ist . Dann gießt man
sie durch ein Sieb , daß der Saft Helle und klar
wird , und diesen in einen Krug , giebt eben so
viel Brandwein , als Saft ist , und auf jede
Kanne von diesem Getränke ein Viertelpfund
Zucker , nebst den Abrikosenkernen und etwas
Zimmet dazu , verwahret den Krug fest, und läßt
diesen Ratasia zwey bis drey Wochen also ste¬
hen . Nach dieser Zeit wich er durchgeseigt , in
Flaschen gefüllt, , und gut zugestopft.

22 . Joriqmllen - Essenz.
Dazu wird ein halb Pfund rein gelesene

Zonguillenbluthen und anderthalb Pfund rein
gestoßener Zucker erfordert ; ferner ein Glas,
das oben so weit ist , daß mau mit der Hand
hinein fahren kann . Auf den Boden des Gla¬
ses streuet mau den Zucker , auf diesen legt
man Ionq 'uillenblüthen , und so wechselweis , bis
alles zusammen im Glase liegt . Dieses macht
man mit einem Korkstöpsel und eingeweichten
Pergament oder Blase fest zu , und laßt es än¬

dert-



berthalb Tage im Keller stehen . Sodann nimmt
man es aus dem Keller , und setzt es eben so
Lange Zeit auf den warmen Ofen . Hernach
läßt man es durch ein Sieb in einen Napf
tropfen , ohne die Blüthen auszudrüeken . Der
davon gesammelte Saft wird in eine Flasche
gefüllt , und zu allem gebraucht , welchen man
einen Ionguillen Geschmack geben will.

2^ . Nosenwasser.
Von frisch abgenommenen Rosen pflückt

man die Blätter ab , läßt zu einem Pfunde
Blatter eine Kanne Wasser laulicht werden,
und giebt es mit den Rosen in einen zugedeck-
ten Topf zusammen , laßt sie bis zum andern
Tage darinnen weichen , und giebt hernach al¬
les zusammen in einen Brennkolben , daß es
alles abgezogen wird , wie an seinem Orte von
der Art Wasser abzuziehen , gemeldet wird.

24 . Ratafia von weLssen Rosen . -

In einen Krug wirft man ein halbes
Pfund weisse Rosen mit einer Kanne lanlich-
tes und halbes Wasser , läßt sie zweymal vier
und zwanzig Stunden an der Sonne weichen.

Her-



Hernach gießt man dieses Wasser durch ein sehr
enges Sreb , und schüttet so viel Brandwein
dazu , als das Nosenwasser ausmacht . Auf zwo
Kannen solchen Getränkes wird ein Pfund ge¬
läuterter Zucker nebst einem Quentchen Zim-
met , und eben so viel Coriander genommen.
Der Krug muß gut zugestopst , und fünf bis
sechs Tage an die Sonne gesetzt werden . Her¬
nach seigt man diesen Ratafia durch , bis errecht
klar und Helle ist.

25 . Ratafia bon rotyen Rosen.
Dieser wird eben so , wie der vorherge¬

hende gemacht , nur daß man statt der weisen,
rothe Rosen , und wenn die Farbe recht schön
werden soll , etwas Cochenille dazu nimmt.

26 . Rosenessenz.

In ein grosses Glas mit einem weiten
Halse , worein man mit der Hand fahren kann,
wird eine Lage Nosenblatter ^ und darüber eine
Lage gestoßener Zucker gelegt , und so fahrt man
abwechselnd fort , bis so viel darinnen ist , als
man verlangt . Die oberste Lage muß Zucker
seyn . Zu einem halben Pfunde Rosen braucht
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man anderthalb Pfund Zucker . Wenn man
fertig ist , stopft man die Flasche mit einen:
Korkstöpsel zu , und bindet ein feucht gemach¬
tes Pergament oder Blase darüber , und setzt
sie drey Tage an die Sonne . Wenn der Zucker
zerschmolzen , ist , so läßt man die Rosenessenz
durch ein feines Sieb laufen , ohne die Rosen
auszudrücken , und hebt sie in einer wohl ver»
wahrten Flasche auf , um sich derselben bedie¬
nen zu können , wenn man Lust hat , diesem
oder jenem einen Rosengeschmack zu geben.

27 . Kühltrank von Pistazien.

Ein Viertelpfund Pistazien werden abge¬
brüht , und mit einem Viertelpfunde halb Gur¬
ken - und halb Melonenkernen in einem Mör¬
ser rein geflossen . Von Zeit zu Zeit feuchtet
man sie mit einem halben Löffel voll Wasser
an , daß nicht Oel daraus wird . Hernach mischt
man sie in einer ir enen Schüssel unter drey
Schoppen Wasser , und treibt sie mit einem
hölzernen Lössel etlichemal durch ein Haarsieb.
Wenn dieses vorbey ist , so schüttet man etwas
mehr als ein Viertelpfund Zucker und den Saft
von einer Citrone dazu , mengt alles wohl durch¬

ein-



einander , und gießt es wieder durch ein Tuch,
worauf man es kalt werden laßt.

28 . Körhelwaffer.

In anderthalb Schoppen lanlichtes Wasser
wird eine Handvoll wohl gelesener und gewa¬
schener Körbel eine halbe Stunde eingeweicht,
hernach durch ein Sieb gegossen , und zwo Un¬
zen Zucker dazu gegeben . Wenn er geschmol-
zen ist , so wird dieses Wasser in einem etwas
dichten Tuche durchgeseichet , und an einen kal¬
ten Ort gesetzt. Das PimperneN - Wasser wird
eben so gemacht.

29 . Fenchelwasser.
Man nimmt zweenAestchen Fenchel , wenn

sie groß , und etwas mehr , wenn sie klein sind.
Diese werden gewaschen , und eine gute Vier¬
telstunde in eine Kanne laulichtes Wasser ein¬
geweicht . Da der Fenchel ausserordentlich stark
ist , so darf man ihn nur so lang in Wasser
liegen lassen , als nöthig ist , daß es davon den
Geschmack ein wenig bekömmt . Hierauf gießt
man es durch ein Sieb , giebt etwa ein Vier¬
telpfund Zucker dazu , laßt es alsdenn wieder

durch
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durch ein Tuch laufen , und setzt eS zum kalt
werden in den Keller.

so . Säuerlichter Citronen - Trank.

Fünf und zwanzig grosse Citronen schneidet
man langlicht mit Schaale und Kernen , macht
dem Safte ein wenig Luft , giebt alles zusam¬
men in einen wohl glasurten Topf , laßt zwey
Pfmtde Zucker federmäßig sieden , und schüttet
ihn zu den Citronen . Hernach laßt man die
Citronen in Zucker cheden , bis der Zuckersaft
nach Perlenart gesotten ist . Dann laßt man
ihn durch ein Sieb laufen , und füllt ihn , wenn
er halb ansgeküht ist , in Flaschen . So oft man
sich dessen bedienen will , so giebt man so viel,
als man für gut befindet , in Wasser,  schlagt
es durcheinander , und setzt es ins Kuhlwaffer.
Dieser Trank kühlt vortrefiich , und kann auch
gefroren gebraucht werdeu , indem man ihn noch
einmal so stark mit Zucker macht , als wenn er
so getrunken wird . Eben auf diese Weise wird
auch ein süsser Trank von Limonien und Cedra
verfertiget

31 . Pflaumen m Brandwein.

Es werden diese Pflaumen erstlich , wie
die



die vorigen wieder grün gemacht . Wenn sie
hernach abgetropft sind , nnd man hat deren
hundert , so werden sechs Pfunde Zucker getan«
tert , und auf die Pflaumen in eine Schüssel
gegossen . Darauf bleibt er vier und zwanzig
Stunden stehen , und sodann werden die Pflau¬
men in ein Sieb geschüttet , daß der Zucker
ablauft , welcher zwölf Sode thun muß . Her¬
nach wird er wieder über die Pflaumen gegos¬
sen , bleibt bis zum folgenden Tage darinnen
stehen , wird wiederum weggenommen , und zu
Federzncker gesotten . Nach diesem gießt man
eine halbe Kanne Brandwein dazu , und laßt
die Pflaumen sachte hinein fallen . Sie machen
darinn zween oder drey Sode zugedeckt , werden
wieder in die Schüssel geschüttet , und bleiben
zween Tage im Zucker liegen . Zuletzt gießt
man ihn noch einmal davon ab , und siedet ihn
nach grosser Kugelart , gießt eine Kanne Brand¬
wein dazu , giebt die Pflaumen langsam hinein,
laßt sie eine Viertelstunde am Feuer , nur heiß
zu werden , nimmt sie ab , und hebt sie in ihre
Gefäße ans.

Z2 . Eßenz von Angelika.

Ciu Pfund Angelita , ein Loth An .iS , ein
Kuent-



Quentchen Würznelken , ein halbes Quentchen
Muskatenblüthen , zwen Quentchen Zimmet/
und eben so viel Coriander werden zusammen
in einem Mörser rein geflossen , und darauf in
zwo Kannen Brandwein 24 Stunden ringe-
weicht . Alles dieses muß zusammen auf das
Vrennzeug zum Abweichen , wovon an seinem
Orte gehandelt wird . Diese Essenz hebt man
in wohl verwahrten Flaschen auf , und so kann
man damit allem , was man will , den Gefchmak
der Angelika geben.

Z.z . Bimen in Brandwein.
Fass reife Zucker - odssr Nvusseketbirnen,

die an zwey bis drey Orten mit einer starken
Nadel gestochen sind , laßt man in siedendem
Wasser weich werden , welches man daran er¬
kennet , wenn sie unter dem Finger nachgeben.
Nach diesem legt man sie in frisches Wasser , um
sie sauber zu schalen . In anderes frisches Was¬
ser drückt man den Saft einer ganzen Citrone,
damit die Birnen weiß bleiben , und jede ge¬
schalte Birne wird in dieses Wasser geworfen.
Halb soviel Zucker , als die Birnen am Gewicht
betrage , , wird gelautert , und die Birnen müs¬
sen ,darinnen zngedeckt neun »der zehn Sode

rhun.



chun . Nach und nach schäumet man sie immer
ab , besonders / ehe man sie nebst dem Zucker
in einem Napf giebt / worin sie vier und zwan.
zig Stunden liegen bleiben . Nach diesen setzt
man sie wieder ans ein gutes Feuer , und laßt
sie sechs bis siebenmal aufwallen , schüttet sie
wieder in einen Napf bis zum folgenden Tag/
an welchem man mit ihnen fertig wird . Man
nimmt sie nämlich mit einem Schaumlöffel be¬
hutsam aus dem Zucker , setzt sie in eine Schüs¬
sel , laßt den Zucker auf dem Feuer sieben oder
acht Sode thun , legt die Birnen ganz sachte
wieder hinein , daß sie drey bis viermal aufwal-
len , nimmt sie wieder ab , und nimmt den letz,
len Schaum , der noch etwa darauf zu sehen
ist , mit kleinen Stückchen von weißem Papier
weg . So bald sie auügekühlt sind , faßt man
sie einzeln in grosse Glasflaschen , gießt so viel
Brandwein , als Zucker ist , dazu , laßt beides
zusammen recht warm werden , daß es sich gut
durcheinander mengt , und wenn es kalt ist,
gießt man es zu den Birnen in die Flaschen , so,
daß sie ganz damit bedeckt sind.

Z4 . Geschälte Pfirscherr in Brandwein.

Schöne fast reife Psirschen , welche man
will,



will , läßt man so weich werden , bis sich die
Schaale leicht abziehen laßt . Nach diesem nimmt
man sie vom Feuer , schält eine nach der an¬
dern sauber , giebt sie in anderes frisches Was¬
ser , und läßt dieses wieder ' rein ablaufen . Zw
jedem Pfunde Pfirschen wird hernach ein hal¬
bes Pfund Zucker geläutert , in welchem die
Pfirschen zugedeckt vier Sode thun . Sodann
schäumet man sie ab , schüttet sie behutsam nebst
hem Zucker in eine Schüssel , und läßt sie vier
und zwanzig Stunden stehen . Nachdem man
den Zucker ganz sachte abgegossen hat, , thut ec
ohugefahr noch zwölf Sode , gießt ihn ganz
heiß auf die Pfirschen , und läßt sie wieder vier
und zwanzig Stunden darin » . Hierauf giebt
man sie einzeln nach , einander in gläserne Fla¬
schen mit weiten Hälsen ^ läßt den Gyrup warm
werden , und mischt so viel Brandwein , als
dieser betragt , darunter , doch , daß er nichtgac
zu heiß wird . So bald er kalt ist , gießt man
ihn auf die Pfirschen . Sollte er nicht darüber
gehen , so macht man noch mehr , indem man
halb Zucker und halb Brandwein dazu nimmt.

3L - Pfirschen mit der Schaale in
Brandwem.

Von reifen Pfirschen wischt man Mit einem
K Luche
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Tuche die weichen Haare ab , doch so , daß man
sie nicht verletzt- Zu vier Pfunden Pfirschen
wird ein Pfund Zucker nach jgrosser Kederart
gesotten , und die Früchte machen darinu vier
bode , doch , daß man sie unter der Zeit nm-
rüttelt. Sodann nimmt man die Pfirschen
aus dem Zucker , und giebt sie ausgekühlt in
gläserne weithälsichte Flaschen. Unter den Zu¬
cker mischt man zweymal so viel Brandwein,
und gießt ihn auf die Pfirschen , die mit Kork-
stöpsel und eingeweichten Pergamente , oder
Blase verwahrt werden. Solche Pfirschen in
Vrandwem dauren länger , als die vorherge¬
henden.

A6- Ratafia bon Anis.
Man laßt einen Schoppen Wasser sieden,

Und indem man es vom Feuer nimmt , so wirst
Man ein Viertelpfund spanischen Anis , wel¬
cher für den besten gehalten wird , hinein.
Wenn dieses Wasser kalt ist , so schüttet man
es mit dem Anis in einenKrug , und zwo Kan¬
nen Brandwein nebst anderthalb Pfund gelaus
terten Zucker dazu . Dieser Krug wird vermit¬
telst eines Pfropfen und mit feucht gemachter
Blase verwahret , Md bleibt vierzehn Lage ste¬

hen.
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Ken , nach deren Verfliessung man den Natüsta
durchseichet / und ihn hernach in wohl zuge»
stopften Flaschen anfhebt.

Z 7 . Abgezogener Amsbrandwem.
In jwoen Kannen solchen Änisgeiftes w ! ö

Nr . 36 . schüttet man vier Kannen Brandwein
Und drey Viertelpfunde Anis Zusammen in ei¬
nen sehr säubern und zugedecktttt Topf . Dis¬
sen setzt man auf heisseAsche , damit der Bründ-
wein laulicht bleibt ; oder er kann auch acht
Tage auf dem warmen Ofen stehen . Wenn
der Anis recht durchweicht ist , so giebt man
altes zusammen auf den BrennkolbeN , und zie¬
het es ans dmmi dem Abschnitte von ab-
gezogenen Wassern  angezeigte Weist
ab . Nach diesem füllt man ihn in Flaschen-.
Man kann mit demselben allerhand z . E . Anis-
Lrandwein ohne Zucker , Anis Nütafia u» d . gf.
verfertigen.

Z8 . Vortreflicher Quitten - Ratasta.

. Recht gesunde Quitten werden gerieben?
und vier und zwanzig Stunden in einer Schüs¬
sel eingeweicht . Nach diesem muß man durch

K 2 ein



?4S U ( O ) U

Stück nerre Leinwand allen Saft heraus drü¬
cken , und zu diesem Safte so . viel Brandwein
giessen , als er Kannen betragt . Man laßt ihn
darnach drey Sode thnn , und den Zucker da¬
rinnen zergehen , worauf alles zusammen wohl
vermengt in einen Krug kömmt . Auf jede Kan¬
ne rechnet mant ein Viertelpfund Zucker . Halt
der Krug zwölf Kannen , so wirft man von ei,
ner grossen , oder von zwo kleinen Citrvnen die
Schaale und ein Stengelchen Zimmet hinein.
Dieser Natafia schmeckt nicht nach Honig , ist
vortreflich , und darf nicht durchgegossen wer¬
den . Er wird in Flaschen gefüllt , und wenn
er einigen Bodensatz macht , so darf er nur in
andre Flaschen abzegossen werden . <

Z9 . Eingemachter Traubensaft nach ge¬
meiner Art.

Man sammle bey trocknem Wetter so viel
Trauben , als man Saft zu machen willens ist,
und lasse sie drey oder vier Tage lang liegen,
damit sie ein wenig welk werden . Hernach leere
man sie ab , hind lasse die Beeren in einem
reinen Gefasst lauf einem gelinden Feuer ko¬
chen . Man schäume sie nach und nach ab,
und rühre mit einem Rührlöffel bis auf den

Boden



Boden des Gefäßes ; nachdem sie bis auf die
Hälfte eingekocht sind , nnd dick zu werden an¬
fangen , so drücke man sie mit einem Rühr¬
löffel stark durch ein Sieb , daß nichts als die
Hülsen und Kerne zurück bleiben . Was durch
das Sieb gegangen , lasse man weiter auf ei¬
nem gelinden Feusr kochen , und rühre es von
Grund ans beständig um , bis ein Syrup dar¬
aus wird , den man Hernach in Häschen faßt.
Soll Zucker dazu kommen , so giebt man so viel
hinein , als man für gut findet , und setzt es
wieder aufs Feuer , wenn man es zuvor durch
ein Sieb har gehen lassen.

40 . Ratasia von Muskateller - Trauben.

Es werden von recht reifen Trauben die
Beeren zerquetscht , und durch ein Sieb aller
Saft mit einem Rührlöffel scharf heraus ge¬
drückt . Auf zwo Kannen rechnet man zwo
Kannen guten Brandwein , ein Pfund Zucker,
und ein halbes Quentchen Zimmet . Dieses
giebt man zusammen in einen Krug , stopft
denselben mit einem Korkstöpsel , und mit einem
Stücke eingeweichien Pergamente oder Blase
fest zu , und läßt ihn fünf bis sechs Tage in
der Sonne stehen . Sodann seigt man ihn durch,

und



And wenn er recht hell ist , so gießt man ihn
in Flaschen , welche gut zugestöpselt werden
müssen.

41 . Abgezogene Eitrorierr - Essenz.
Ein Duzend Citronen werden mit Saft

und Schaale klein geschnitten , und mit drey
Schoppen laulichtem Wasser in ein zugedeck¬
tes Gefäß gegeben - In demselben läßt man
sie eine Nacht hindurch in Heister Asche oder
auf dem warmen Ofen weichen , und ziehet
Hernach alles durch den Brennkolben ab . Das
abgezogene Wasser füllt man in eine gläserne
Flasche , und Laßt es darinnen sich setzen - Da
die Essenz viel leichter als das zugleich mit ihr
durchgelaufene Wasser ist , so steigt sie völlig
scher das Wasser . Wenn man nun bcides von
«inander absondern will , so halt mandieMün«
düng der Flasche mit dem Daumen zu , und
kehret sie um , damit die Essenz nach dem Bo¬
den der Flasche , und das Wasser gegen dem
Finger zu sich umwendet . Hernach macht man
mit dem Daumen etwas Luft ; und auf dies-
Art wird das Wasser heraus laufen , dieEssentz
aber allein in der Flasche zurück bleiben,



4- ' Raam oder Obers von Citrorien.
Das Weisse von acht Eyern , ein Glas

Wasser , ein Viertelpfund Zucker und den Saft
von acht Citronen menget man wohl unterein¬
ander. Wenn der Zucker geschmolzen , und
Hernach alles zusammen durch ein Sieb gelau¬
fen ist , so setzt man es über das Feuer , auf
welchem et durchaus nicht kochen darf , sondern
nur so lang beständig gerührt werden muß,
bis es dich wi »d. Alsdann richtet man es an-
und trägt es auf die Tafel,

4z . Pomeranzen in Brandwein,
Schöne Pomeranzen werden eine halbe

Stunde lang in Wasser eingeweicht , damit sie
sich desto leichter schälen lassen - Wenn ihnen
die obere Schaafe sauber abgeschnitten ist , so
macht man unten am Stiele ein kleines run¬
des Loch , und wirft sie also ins Wasser, Man
darf sie aber ujcht hohl machen , sondern laßt sie
nur in siedenden Wasser kochen , bis sie von dev
Nadel , womit man sie ansticht , abfallen . Nach
diesem legt man sie in frisches Wasser , welches
einige Zeit hernach wieder abgegossen wird,
Ferner nimmt man so viel geläuterten Zucker-

. , daß
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daß die Pomeranzen darinnen schwimmen,
«pd läßt sie da ^ inn zngedeckt dreu oder vier

' Sode thun , schäumt sie ab , und läßt sie in ei«
»er Schüssel vier und .zwanzig Stunden in Zu¬
cker liegen . Den Zueker gießt man hierauf /
ab , und laßt ihn allein sieben oder achtmal
aufsieden , hernach lschültet man ihn auf die
Pommeranzen , und läßt sie bis zum folgenden
Tage darinnen liegen , an welchem man sie fammt
dem Zucker aufs Feuer setzt , und zwölf Sode
thun läßt . Sodann nimmt man sie weg,
schäumet sie ab , und wenn sie in ihrem Sy«
ruve erkaltet sind , so bringt man sie vermit«
telst eines Löffels in gläserne Flaschen mit wei¬
ten Halsen . Man gießt ferner so viel Brand-
wein , als der Zueker am Gewicht ausmacht,
dazu , und laßt es zusammen auf dem Feuer
ein wenig warm werden , damit beides wohl
durcheinander kommen . Sobald es kalt ist,
so gießt man es in die Flaschen , nnd verwahrt
diese wohk , damit sich die Pommeranzen lang
erhalten.

44 . Klein oder schmal geschnittene Pom-
meranzenschaalen in Brandwein.

Nur die Oberfläche der Schaale von gu « '
len
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ttn Pommeranzen wird mit einem Stückchen
Glas abgeschabt . Hierarrf werden sie abgewischt
und die übrige Schale , ganz schmal und dünn
geschnitten , in frisches Wasser geworfen . Wenn
alles geschnitten ist / so giebt man die Schnitt¬
chen in siedendes Wasser , das; sie kochen , bis
sie sich weich drücken lassen , worauf man sie
in frisches Wasser heraus nimmt , und dieses
durch ein Sieb wieder ablaufeu laßt . Sodann laßt
man , nach Maaßgabe der Menge der Pvmme-
ranzenschaaleu, Zucker lautern ; es muß aber
so viel seu « , daß die Schalen ganz davon be¬
deckt sind . Man laßt sie in solchen zngedeckt
neun oder zehn Sode thnn, - nimmt sie vom
Feuer , schäumet sie ab , und gießt sie nebst dem
Zucker in eine Schüssel , in welcher sie vier
und zwanzig Stunden stehen kleiden. Den Zu¬
cker gießt man hernach ab , laßt ihn sieben oder
acht Sode thnn , gießt ihn wieder auf die irr
der Schüssel liegenden Schalen , und laßt ihn
abermals vier nnd zwanzig Stunden darauf;
nach deren Verlauf man beides mit einander
aufs Feuer setzt , und fünf oder sechs Sode thuir
laßt . Man nimmt sie sofort vom Fener , und
wenn die Schaalen kalt sind , so giebt man sie
aus dem Syrupe in die Flaschen. Hierauf schür¬

tet

H>
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tet man jD viel Vranbwein dazu , als man
Sorup hat ; laßt beides ein wenig warm wer?
den , damit der Svrup und Brandwein sich
wohl miteinander vermengen , gießt beides,
so bald es ganz kalt ist, , zu den Pommeranzen?
schalen in die Flaschen , und verwahrt sie ge¬
hörig . Aus dem Fleische von Heu Pommeran,
zen macht man eine rohe Schüssel zusammen,
indem mau sie schnittenweis in gestoßenen Zn«
cker giebt.

45 . Essenz bon abgezogenen Pomme-
ranzen,

Grüne . Pomeranzen werden in Stücke zer,
schnitten , und bleiben eine Nacht über zuge¬
deckt in laulichtcm Wasser stehen , daß ste wei¬
chen . Hernach zieht man sie in einem Brenn¬
kolben ab . Wenn dieses geschehen ist , so faßt
man das abgezogene Wasser in gläserne Flaschen
mit eurem engen Halse , Das Wasser fetzt sich
auf den Boden , und die Essenz steigt »her das
Wasser . Die Absonderung der erster « von dem
Letzter « ' wird auf die Art , wie bei her Citro-
neuesten ; , bewerkstelliget.

46 . Ra-



46 - Ratasta von Wachholder .*

Es werden ohngefehr eine halbe Kanne
Wachholderbeeren , die frisch und ausgesucht
sind , in einen Krug von fünfzehn oder sechzehn
Kannen gegeben , und zehn Kannen Brand-
wein darauf gegossen , Zn jeder Kanne wer¬
den dren Viertel Pfund Zucker erfodert , der
gelautert werden muss Wenn etliche alte Po¬
meranzen - Blüthen Kuchen vorhanden sind , so
laßt man sie darinn schmelzen , und was die
Kuchen am Gewichte haben , so viel nimmt mgn
Zucker weniger . Alles dieses muß im Kruge
weichen , und der Krug wird mit Teig zuge --
fleht , JA es im Sommer , so setzt mau den
Krug an die Sonne , im Winter aber auf den
Ofen . Wenn sich der Ratafia einen Monat
lang durchgezogen hat , so sergt man ihn durch,
und füllt ihn in Flaschen . Je länger dieser Ra-
rasia sieht , desto besser wird er.

47' Abgezogener Brandwein von Wach¬
holder.

Zn vier Kannen Brandwein zerquetscht
man drey Viertelpfunde Wachhvlderbeeren , und
Hiebt sie mit dem Brandwein in einen Krug,

worin-



wonnnen sie wenigstens zween Tage lang wohl
verstopft weichen müssen . Dann wird der
Vrandwcin auf einen gelinden und stets in ei.
nerlcn Wärme sich befindenden Feuer abgezogen.
Bon vier Kannen Braudwein kann man nicht
mehr als höchstens zwo Kannen Wachholder
abziehen.

48 - Mandelwasser auch Mandelteig.

Man brübet ein halbes Pfund süße , und
ein Duzend bittere Mandeln , daß sie sich scha¬
len laßen , und stößt sie mit einem Viertel¬
pfunde Körner von den vier kühlenden Saamen,
welche man hernach mit einem Pfunde rein ge-
stoffenen Zucker auf einen Tisch nimmt , und ei¬
nen Teig daraus macht . Dieser Teig bleibt
sechs Monate lang gut . Wenn man ihn brau¬
chen will , so laßt man eine Unze davon in ei¬
nem halben Schoppen Wasser zergehen , nnd
durch ein feines Sieb oder Leinwand laufen.

49 . Pistazien - Milch.

Ein Viertel Pfund gebrühete nnd geschalte
Pistazien werden sehr rein gestoßen , uud wäh,

rend



reiid dieser Arbeit zuweilen mit einem Löffel
voll Misch und einigen Tropfen Pommeranzen-
Vlüthen - Wasser cmgefeuchret . Man laßt fer¬
ner einen Schoppen Raam mit einem halben
Schoppen Milch und vhngefahr einem Viertel¬
pfunde Zucker bis auf den dritten Theil einko-
chen , nimmt es alsdann vom Feuer , rührt die
Pistazien hinein , und laßt sie etlichemal durch
ein Luch laufen . In dieser Verfassung wird
die Milch angerichtet und auf die Tafel gefetzt.

so . Von gebranntem Wasser und süßen

Gekränken . ^

Es giebt verschiedene Gattungen gebrann¬
ter Wasser oder Aqnarive ; die besten macht
man vom Weine . Der Brandwein vom
Biere , Meth - Aepfel - nnd Birnen Most
schmeckt nicht so gut , und ist herber , daher
man sich auch desselben mehrentheils in solchen
Ländern bedient , wo kein Wein wächst . Alts
Vrandwein verfertigt man allerhand Na«
tafia , wovon jeder nach demjenigen Dingen,
woraus er besteht , seinen besonder » Geschmack

und



und Eigenschaften hat . Ueberhaupt dienen Me
vom Weine verfertigten Getränke , wenn man sie
mäßig gebraucht , zm Verdauung , ersetzen die
Kräfte , machen frisches Blut , und sind alten
Leuten , gleichwie auch denjenigen , die eine kal¬
te und feuchte Natur haben , zuträglich . Wer
sie in Uebermaaße gebraucht , der wird nicht
allein trunken , sondern bringt auch das Geblüt
in eine solche Hitze , daß er davon öfters
schlimme Folgen empfindet.

si . Mühender oder mit Zucker gesotte¬
ner Wem.

Auf eine Bouteille Burgunder - Wein wirb
ein Pfund Zucker , ein wenig Muskatenblntheu,
ein Stäbchen Zimmet , etwas Coriander und
drey Lorbeerblätter nebst dem Weine mitten in
die glühenden Kohlen gesetzt . Wenn es recht
stark kocht , so zündet mau es mit brennenden
Papiere an , und läßt es brennen , bis es von
sich selbst auslöscht . Alsdann wird es vom Feu¬
er genommen , und muß warm getrunken werden«

s2 . Sorbet.
Der Hals von einem Kalbe wird rein ab-

geputzt , in Stücke geschnitten , und in zwo
Kaw
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Kannen Wasser so lang gekocht , bis nur noch
eine halbe Kanne übrig bleibt . Dieser Trank
wird durch ein Tuch gegossen, und wenn er sich
gesetzt hat , gießt man das Helle davon ab , und
schüttet es zu zwey Pfund Zucker , den man nach
kleiner Feder - Art sieden laßt . In diesem darf
es nur einigemal aufsieden , und wenn man es
vom Feuer nimmt , so gießt Man eine halbe
Kanne Citrdnensaft dazu , rührt alles wohl
durcheinander , und füllt es hernach in kleine
gläserne Flaschen.

sz . Nektar.
Man schneidet die abgezogene Schale von

drei) großen Citronen ganz dünn , und giebt sie
mit vier geschälten und klein geschnittenen Ne.
netten - Aepfeln , einen Löffel voll Pomeranzen«
Blüthen « Wasser , etwas Zimmet , einer Kanne
Burgunder- Wein , und einem Pfunde Zucker
in einem Topf , worinnen alles zusammen wohl
zugedeckt , vier und zwanzig Stunden einge«
weicht , sodann durch einen Seigesack gegosss«,
und in Flaschen gefüllt wird.

54 - Nojsolis.
Wer anderthalb Maaße Nossolis machen

will , gibt in einen Krug , den man wohl znsto«
pfen



pfen kann , anderthalb Kannen larrlichtes Was«
ser , eine Kanne Weingeist , drey Pfunde , geläu¬
terten und nach kleiner Federart gesottenen Zu¬
cker , zwey Blütchen Muscatenblüthen , eine»
Stab klein zerbrochenen Zimmet , eine Handvoll
Coriander , dreymal so viel Anis , als man
mit drey Fingern fassen kann , und eine samt
der Schale klein geschnittene Cnrone . Alles
dieses weicht man zusammen drey oder vier Ta¬
ge lang ein , gießt es hernach durch ein Seich-
Tuch , und füllt es in Flaschen.

Ls . Populo , eure Gattung von Rvssolis.

Eine Kanne guter weißer Wein , ein Vier¬
tels - Schoppen Weingeist , ein Pfund nach Fe¬
derart gesottener Zucker , zween geschalte und
klein geschnittene Renetten - Aepfel . und drey
Löffel voll Pomeranzen - Blnkhen - Wasser blei¬
ben bis zum folgenden Tage in einem Kruge
beisammen stehen , und werden hernach durch«
geseiht.

L6 . Angelique, eine Art bon Hippoeras.

In einer Kanne meisten Wein , wird ein
Pfund von dem schönsteil Zucker , etwas zer-

quer-



quetschtet Anis und Coriander , ein geschalter
und klein geschnittener Renetten Apfel , eine
geschälte und in Scheibchen zerschnittene Citro-
ne , drey oder vier Citronenschalen , etwas Cp-
pressenpulver , und zween Löffel voll Pomeran-
zenblüthen Wasser gegeben . Alles dieses läßt
man , ohne es aufs Feuer zu setzen , vier und
zwanzig Stunden lang in einem wohl zugesiopf-
ten Kruge weichen , gießt es durch ein Seich¬
tuch , und füllt es in Flaschen.

5 / . Abrikosenkörner - Wasser-
Zufdrey Maaß Brandwein nimmt mau

von den inwendigen Abrikosenkörner » ein hal¬
bes Pfund , stößt sie mit der Schaale , und
gibt sie nebst einem Quentchen Zimmet , einer
Handvoll Coriander und zwey Pfund Zucker in
den Brandwein , worinnen alles fünf oder
sechs Tage lang beisammen stehen bleibt . Hier¬
auf läßt man eine Kanne Wasser kochen und
wieder kalt werden , schüttet sie zu dem übri¬
gen in der» Krug , seichet den Trank durch , und
füllt ihn hernach in Flaschen.

s8 - Zimmet - Wasser.
Wer hievon anderthalb Kannen machen

will , stößt zwo Unzen Zimmet in einem Mö»
L ser,



ser , und läßt ihn zweymal vier und zwanzig
Stunden in anderthalb Kannen Brandwein , ei»
lief Karinen spanischen , und einer Kanne weis»
sen Wein weichen . Alles dieses -wird hernach
im Brennkolben abgezogen.

L 9 - Ratafia von Aörikosenkörnen.

Auf eine Kanne Brandwein nimmt man
eine Unze Äbrikosenkörner und fünf bittere Man¬
deln ; diese muß man nur zerquetschen ohne
die Schale abzunehmen , und nebst dem Brand¬
wein und drey Viertelpfund geläuterten Zucker
in einem Krug geben ; in derllselben bleiben sie
drey Tage an einen mäßig warmen Orte ste¬
hen ; hernach wird der Rarafia durch ein Seich.
Luch gegossen , und in Flaschen gefüllt.

6o - Ratafia bon Abrikosenkörnern auf
andre Art.

Von den inwendigen Kernen der Abriko.
sen stößt man ein halbes Pfund nebst ihrer
dünnen Schale , und schüttet in einem neuen
Kruge sechs Kannen guten Brandwein darauf.
Dazu kommen noch zwey Quintchen Zimmet,
sechs Gewürznelken , eine halbe Unze korian-
der und vier Pfunde geläuterter Zucker . Der

Krug



Krug wird sofort wohl zugestvpft , und mit
dem Natafia drey oder vier Wochen lang an
die Sonne gesetzt ; hernach seihet man ihn durch
und füllt ihn in Flaschen.

6 , . Hippvcras oder gewürzter Wein-

Zwo Kannen Burgunder - Mein , andert¬
halb Pfund Zncher , die gelbe Schaale von ei¬
ner Eitrone , sechs dcwürznelken , eine halbe
Muskaten . NM ' ," ^ ein Stanchelgen Zimmet,
zwölf zerquetschte süße Mandeln und sechs
Blättchen Muskatenblüthen werden zusammen
in einem Krug gegeben , wohl zugestopft , und
vier und zwanzig Stunden bepsammen gelassen;
hernach seihet man den Ratafia durch , und
füllt ihn in Flaschen.

62 . Hippvcras auf andre Art.

Man nimmt ein Pfund Zucker , zwey
Stangen Zimmet eines Fingers lang , eine
zerschnittene halbe Zitrone , zween ebenfalls
zerschnittene Renetten . Aepfel , zwey Blätt¬
chen Mnskatenblumen , zerquetschten Corians
der , so viel man mit drey Fingern fassen kamt,
wid fünf oder sechs hlos zerquetschte Aße Man»

L « dein.



delti , gießt zwo Flaschen Burgunder , Wein
darauf , und laßt alles über Nacht beysammen
stehen ; hernach seihet man den Hjppocras
durch . Er halt sich aber wegen der Zitronen
und Aepfel nicht länger als ohngefähr vier,
zehn Tage.

6z . Weißer HippoeraS.

Mau weicht drey Viertelpfunde Zucker,
ein Stangelchen Zimmet , zwo Gewürznelken,
so viel Coriander , als man zwischen drey Fin¬
gern fassen kann , alles zerquetscht , nebst drey
oder vier Stückchen Schaale von säuern Pom.
meranzen , in zwo Kannen weißen Wein zusam,
men zwey Stunden lang ein . Sodann schüt,
tet man eine Handvoll gestoßene süße Mandeln
und zween oder drey Löffel voll Milch ,in den
Seigesack , ehe der Hjppocras hinein kömmt,
läßt diesen hernach etlichemal durchlaufen , bis
er endlich hell wird , und füllt ihn hierauf in
Flaschen.

64 . Chocolade - l ^ uerir.
In zwo Kannen Brandwein schüttet man

einen Schoppen Wasser , giebt wohl zerriebene
Chvcolate , und fein gestoßenen banarien - Zu.

cker
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cker , von jedem ein Viertelpfund dazu , gießt
alles in eine große Flasche , läßt solche in ei¬
nem temperirten Orte , der jedoch mehr warm
als kalt ist , neun Tage lang stehen , rüttelt
die Flasche des Tages viermal wohl durchein¬
ander . Nach verflossenen neun Tagen laßt
man ihn durch ein in einen säubern Trichter
gelegtes Fließpapier in eine andre Flasche fil-
triren.

6z . Hypotheque oder Kirschen Bran¬
dewein.

Zn einer Kanne Vrandwein nimmt man
ein halbes Pfund Zucker , ein Halles Pfund
rothe Kirschen , Johannes - und Himbeeren von
jeden ein Viertelpund . Diese Früchte zerdrückt
man recht wohl , und schüttet sowohl den Saft
als die Hülsen derselben in den Vrandwein,
bis auf die Iohannesbeeren , welche man ganz
allein zerquetscht , und blos den Saft davon
nimmt , weil die Hülsen zu viel Saure bey
sich führen . Die Kirschenkerne und fünfzig Abri-
kosenkerne werden gestoßen , und nebst einer
halben Handvoll Coriander , zwoen Gewürznel¬
ken , einem Stücke Zimmet und rin Stück Va¬
nille in den Krug geworfen . Darinnen muß

es
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es zusammen vierzehn Tage lang an d<k Sonne
weichen ; hernach wird es durch den Seigesaek
gegossen , und in Flaschen gefüllt.

Sollten etwa später Iahrszeit halber kei¬
ne rochen Früchte frisch zu haben seyn , so kann
man ihn von reifen sauren Weintrauben machen.
Man verfährt mit diesen auf die nämliche Art,
nur daß man , anstatt des Saftes der rochen
Früchte den Saft von säuern reifen Trauben,
und fünfzig Abrikosenkerne dazu nimmt.

66 . Englischer Escubak.
Zu drey Kannen oder Wein¬

geist , drey Kannen Brandwein , und drey Kan¬
nen Wasser braucht man ein halbes Pfund
klein geschnittene bittre Mandeln , ein halbes
Pfund große Rosinen , oder Meertrauben , eben
so viel Datteln , und das nämliche Gewicht
von saftigen Feigen , ebenfalls klein geschnitten;
ferner von klein zerbrochenen Zimmet , Corian-
der , indianischem Anis und Muscatenblumen,

von jeder Gattung eine halbe Unze ; ein Quint-
chen Cardemomen und eben so viel Aloe Sa¬
cra , vierzehn Gewürznelken , drey zerschittene
Muscatennüsse , zwo zerschnittene Eitronen mir

Saft
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Saft und Schate , zwo Unzen Safranblatter/
ein Quentchen Cochenille , einen halben Schop.
pen Aepfel - Syrup , eine kleine in Schnitten
zerlegte Cedra Frucht mit dem Safte , und
sechs Quintchen grün Süßholz . Dieses alles
wird entweder zusammen , oder jedes besonders
gestoßen , daß eine Gattung von Teig daraus
gemacht werden kann ; man giebt noch weiter
drey Pfunde rein gestoßenen Zucker dazu , unck
laßt alles zusammen acht Tage lang in einem
Kruge stehon , daß es recht durchweicht . Unter
der Zeit rühret man es zuweilen mit einem
Stecken um , läßt es endlich durch ein Seich-
tuch laufen , und füllt es hernach in Flaschen.

67 . Escubak von den Trebern oder Bo¬
densätze des vorigen.

Diese Treber giebt man wieder in den
Krug , gießt drey Kannen Weingeist , drey --
Kannen Brandwein , und drey Kannen Wasser
darauf . Man giebt noch eine Unze geflossene
Safranblatter und anderthalb Pfund Zucker
dazu , und läßt es einen Monat laug beysam-
men stehen . Alsdann laßt man es durch ein
Seichtuch laufen , daß es hell wird , und in
Flaschen gefüllt werden kann.

63 . Aqua'
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68 - Aquatib , göttliches Wasser genannt.

Fünf Viertelpfunde Zucker läßt man in
anderthalb Kannen kaltem Wasser zerschmelzen/
schüttet einen halben Viertel Schoppen Po,
meranzen » Blüthen Wasser dazu , und läßt
es , wenn der Zucker geschmolzen ist , zusam¬
men durch ein Löschpapier laufen . Hernach
schüttet man noch eine Kanne Weingeist , so
gut als man ihn nur haben kann , dazu , und
füllt ihn sofort in Flaschen . In vierzehn Ta¬
gen ist er schon trinkbar , und wird hernach
je länger je besser.

69 . Ratasta von Citrvnerr.

Zn drey Kannen Citrvnen - Natafia wer¬
den drey Schoppen Brandwein erfordert ; in
diesem müssen die Schalen von zwölf Eitro-
uen vierzehn Tage lang weichen . Man nimmt
aber blos die gelbe Schale und nichts von der
weißen dazu . Dann läutert man zwey Pfun¬
de Zucker , schüttet ihn in den Brandwein,
und läßt alles zusammen noch acht Tage auf
den Citronenschalen stehen . Nach diesem wird
der Natafia durchgeseihet , und in wohl znge,
stopften Flaschen aufgehoben - Wenn dieser

Rata - -
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Rrtafia ein oder zwey Jahr alt wird , so ist er
besser , als im Anfänge . Von Biggarraden
Früchten wird er eben so gemacht.

70 . Gebrannte Wasser abzuziehen.
Man hat dessen verschiedene Arten . Es

geschiehst im Marienbade , auf Saude , auf
Asche , über der Lampe , mit gläsernen Breun,
kolben . Aller dieser Arten abzuziehen bedient
man sich nur alsdann , wenn Brandwein dazu
genommeu wird . Wo aber Wasser dazu genom«
men wird , da qeht es damit nicht an , weil als.
dann starkes Feuer erfordert wird , und solches
nicht anders geschehen kann , als daß man den
Brennkolben auf einen Ofen setzt , und diesen
so stark heitzt , als es nöthig ist , um die im
Vrennkolben befindlichen Sachen in einer im¬
mer gleichen Hitze kochen zu machen . Wer et.
was abziehen will , der gebe das zu seiner Ab¬
sicht erforderliche zusammen in den Brennkol¬
ben , wovon aber nicht mehr als zween Drit.
tel angefüllt seyn dürfen . Wenn demnach der
Vrennkolbe sechs Kannen in sich fassen könnte,
so schüttet man nur vier Kannen hinein . Wollte
man mehr hineingeben , so würde auf das erste
Feuer alles herauslaufen . Zuletzt setzt man

den
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den Helm auf den Kolben oder Blase , ind
verschmiert ihn um und um mit einenr ans
Wasser und Mehle verfertigten Teige , und
auf den Teig klebt man etliche Stück Papier.
Wer im Marreubade abzichen wiA , und zu
seinem Brennkolben keinem besonSers gemach -»
ten Kesse ! hat , der setzt ihn in einen gemeinen
mit Wasser angefüllten Kessel , der auf dem
Ofen stehen muß ; man macht unter denselben
starkes Feuer , bis das , was im .Brennkolben
ist , anfangt zu kochen. Hernach vermindert
man die Hitze des Marienbades , damit es nun
ganz langsam koche / man muß aber immer sie¬
dendes Wasser bey der Hand haben , das ins
Marienhad gegossen werden kann , wenn das
Wasser darinnen sich vermindert . Wenn das,
was in dem Brennkolben ist , anfangt zu ko¬
chen , so laßt man das erste Wasser oder unnü¬
tze Feuchtigkeit , welches etwa einen Eßlöffel
voll betragt , weglaufen , ehe man die Flasche
untersetzt , in welche das gute Wasser laufen
soll. Die in den Hals der Flasche gehende
Helmröhre verklebt man mit Papiere , damit
die Kraft des gebrannten oder abgezogenen
Wassers nicht verfliegt . Sobald als das , was

in
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ist den Brennkolben gegossen ist/ zu kochen an.
fämzt , muß man öfters frisches Wasser in das
Kühlfaß , welches um den Helm herum ist, ein-
giessen^ damit das abgezogene Wasser keinen
brenzlichten Geruch oder Geschmack bekömmt.
Ob das Wasser genug abgezogen sey , läßt sich
daraus abnehmen , wenn es anfangt aus der
Röhre weiß in die Flasche zu laufen . Alsdann
ist es Zeit , das Brennzeng vom Feuer abzn.
nehmen , damit die Hefen oder der Bodensatz
des abgezogenen Wassers nicht verderben.

Ueberhanpt zieht man allzeit von demje.
nigen , womit der Vrennkolbe angefüllt ist , es
bestehe hernach in was es wolle , nicht mehr
als die Hälfte ab , wenn es gut werden soll;
folglich bekömmt man von vier Kannen durch
das Abziehen nicht mehr als zwey.

Die Art au f Asche und Sand abznziehen
ist eben nicht sonderlich rür Gebrauche , und auch
nicht so gut , als durch daS Marienbad. Es
gehet damit eben so zu , nur mit dem Unter¬
schiede , daß man anstatt des Wassers , das in
den Kessel gegossen wird , den Vrennkolben iu
einen gegossene^ Kessel setzt , und Asche oder
Sand daran herum schüttet. Hernach wird
ein ganz gelindes Feuer darunter gemacht, weil

man,
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marr , wenn die Asche oder der Sand einmal
heiß ist , bey weitem nicht so viel Feuer braucht,
als zum Marieub .-de-

Frauenzimmer , welche zum Zeitvertreibe
etwas abziehen mollen , können eö ohne viele
Muhe im Zimmer mit gläsernen Brennkolben
machen , die durch eine besonders dazu verfer¬
tigte Lampe erwärmet werden . Diese gläser¬
nen Kolben hat man von einem halben Vier«
tels » Schoppen bis ans sechs Kannen . Man
giebt demnach das;  was man abziehen will,
in den Kolben , setzt den Helm darauf , verklebt
ihn , wie oben gemeldet worden , setzt die kam»
pe darunter , und läßt sie brennen , bis alles
abgezogen ist.

Es giebt wenig gläserne Brennkolöen , an
welchen um den Helm herum ein Kühl fas; sich
befindet ; deßwegen ist es nicht möglich , kalres
Wasser daherum anzubringen . Diesem aber
kann man jezunnlen abhelfen , wenmman ein
in kaltes Was ;ä r getauchtes Tuch um den Helm
legt.

7l - Vom Lavendel.

Lavendel blühet gemeiniglich im Brach und
Heumonate . Diese Pflanze wachset von sich
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selbst auf steinichten und trockenen Anhöhen,
die an der Sonne liegen . Man ziehet ße auch
fast in allen Gärten . Aie hat zwar einen star¬
ken aber doch sehr angenehmen Geruch , welchen
sie den Kleidern , und dem weißen Bezeuge mit¬
theilet . Das von den Blüthen abgezogene Was¬
ser ist wohlriechend , und thut in der fallenden
Sucht , bey Schlagflüssen , und der Schlaf¬
sucht sehr gute Dienste , wenn man die Schlafe
und Stirn damit reibt . Es wird bekannter¬
maßen anch noch auf andere Art gebraucht.
Lavendelwasser zu machen , braucht man ein
Pfund zerdrückte Lavendelblüthen , gießt in ei¬
nem Kruge anderthalb Kannen Brandwein dar-
auf , stopft den Krug wohl zu , und setzt ihn
vier bis sechs Wochen an die Sonne . Nach
diesem gießt man es hell ab , und faßt es in
Flaschen . Soll es recht hell und stark werden,
so zieht mau es auf folgende Art ab.

72 . Abgezogenes Labendelwaffer-
Man füllt einen Krug mit Lavendelblü-

theu , und gießt so viel Brandwein darauf , als
der Krug fassen kann , stopft ihn wohl zu , und
läßt die Blüthen vierzehn Tage darinnen wei¬
chen . Wenn sich der Brandwein und dieBlä*

rhen

X-
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then recht durchgezogen haben , so gießt man es ^
zusammen in einen Bremikolber, , und zieht es i
im Marienbade auf die bereits angezeigte Art ab-

7Z - LavenDeleffenz.
Ein Krug wird mit bavendelblüthen , so

viet man hinein bringen kann , angefüllt , und
Wasser darauf gegossen . Man laßt ihn wohl
zugeftopft dren oder vierTage lang stehen ; her»
nach wird alles zusammen in einen Brennkot-
ben gegossen , und auf einem mittelmäßigen
Feuer abgezogen - Auf der ersten Flasche , die
man abgezogen hat , sammelt sich oben aufdem
Wasser ein gewisses Oehl , das man mit einem
kleinen reinen Schwämmchen wegnimmt . Die¬
ses drückt mall in ein gläsernes Geschirr aus,
und fährt damit so lang fort , bis man sieht,
daß sich keine Essenz mehr daraufbefindet. Diese
Essenz läßt sich auch auf die bey der Citronen'
Essenz angezeigte Art von dem Wasser abson¬
dern . Man füllt sie hierauf in kleine Flasch-
gen , und stopft solche wohl zu . Alle Essenzen
müssen , wenn man sie brauchen will , mit
Weingeist , so gut als man ihn immer bekom.
men kann , vermischt werden , sonst würden sie
pures Qel bleiben . Das davon abgezogene Was¬

ser
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ser hebt man in wohl zugestopften Flaschen airf;
es erhält sich zwey bis drey Jahre . Manche
Leute waschen sich mir solchem lieber , als mit
demjenigen , das von Brandwein abgezogen ist,
weil es auf der Haut zarter ist.

74. Essenz aus allerhand Blumen und
wohlriechenden Krämern.

Die Blume oder das Kraut , wovon man
Essenzen machen will , wird in einem Kruge drey
oder vier Tage lang in Wasser eingeweicht , her.
nach in einen Vrennkolben gegeben , und so,
wie oben bey der Lavendelessenz gesagt worden,
damit verfahren . Die Art der Zubereitung ist
bey allen einerley.

75 - Merley Blumen in Brandwein ab¬
zuziehen.

Man bedienet sich bey allen Gattungen von
Blumen desjenigen Verfahrens , welches bey
Abziehung des Lavendelwassers vorgeschrieben
worden.

76 . 8plritus vim , vder Weingeist , ein¬
fach und doppelt abgezogen.

Man gießt Bvandwein in eine » Brenn ^ol.
den
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den nach dem Verhältnisse seiner Größe , hält
er sechs Kannen , so schüttet man nur viere
darein , und zieht ihn auf oben gemeldete Art
im Marienbade ab . Wenn der Brandwein gut
ist , so müssen aus vier Kannen beynahe zwo
Kannen gemeiner Weingeist werden . Soll er
aber starker seyn , und also doppelter Weingeist
werden , so gießt man ihn wieder in den Brenn¬
kolben , und zieht ihn noch einmal ab . Von
zwo Kannen wird man etwa eine Kanne oder
dritthalb Schoppen erhalten.

Siebente Abtheilung.
Verschiedene Syrupe zu machen.

Veilchensaft oder Syrup.
Es wird ein halbes Pfund schöne Veilgen-

bkätter genommen , s die Waldveilgen sind die
besten ) und in einen Napf gegeben ; ans diese
gießt man eine halbe Kanne siedendes Wasser,
und deckt sie mit einem Teller zu , damit sie
den Geruch dem Wasser mittheilen . Also blei¬
ben sie eine Nacht lang in einem warmen Ofen
stehen . Aus einem halben Pfunde Veilgenblät

ter
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