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. Sicbenter Abfhnitt.

Getrdnte

Borerinnerung. % |
sﬁn Diefe Rubrif vednet man allerley fidvfende oder Fihlens ‘

e Flifligfeiten, die aus verfdyiedenen Ingrediengien: Friichs
ten, Sdften, Weinen, gebranntem unbd gewdhnlichem Bruns§
nenwaffet bereitet werden, roobey abermah(s der Sucker dag. |
wefentlichfte Crfordernif ift. g ,

Wir befdyrdnfen uné demnad) nur auf bdie Fdnfilis
den Getrdnfe.

B« g = T O o R Y T I R S A L S

A Gebrannte Wdfjer, Rofoglio, Liquenrve,

5 883. Drangenbliithetwaffer.

- 3u diefem quetfhe man Orangenbliithen, und nehme ju . |
jedery Pfund Bliithen 2 Seitel Waffer, gebe 8 in die Blafe, &
_. und laffe ¢3 fo fibergehen. ¥, ahty =
& £y 884. Jimmtwaffer. ! d,

“ Man nimmt ju 1 Pfund geftofenem Simmt ungefdbhy & -
Maf Waffer, und treibt dief in die Blafe fiber,  Auf eben

;" diefe Art fann man von verfdyiedenen B ttern und Geo :
wiirzen Waffer dbecgehen laffen. it ; ’ %‘.
885. Rofoglio. t:,

" IMan hact = Pfund reinen guten Kimmel, # Pfund = |
Fendhel ; + Pfund Anied und # Pfund geddrrte Citronens |
fhalen, einige Loth Simmt, 1 Loth RNelfen, 1 Loth rothen
@anbdel, + Pfund bittere Manbeln, 1 Duentchen Muscats O



~ beve Flafche ober in Die geleevte fibergehen laffen, bid er ju -

Blen ; und [Gpt Dief in 2 thaﬁig‘rangbranntmein wobl bes

bedt 4 — 5 Tage ftehen und durd)ziehen. Dann bringt man
diefe Specied nebft ein Seitel Rofenwaffer (31 deffen Bereis:
fung 914 die Anleitung zu feben ift) in eine Eupferne Wbjziehs
blafe, und verwabrt den Kopf derfelben nebft der Oeffnung
ber Rohre des Kiihlfaffes mit Rodenmehl und Papiee, dbamit
feine Ruft durchdringen fann. Am Gnde dev Kéhifafrdhre

fegt man eine grofie Flafthe, die sur Grifie ber Réhre pafe, -

verwabrt audy diefe mittelft eines Stitfed umgewictelter Leins

mand, damit auch da Eein Spiritus durdygehe, und madyf .
nun unter die Blafe Feuer. Sobald es in der Blafe ju for -
den anfdngt, muf das Feuer vermindert werden, damit der

Eauf des Branntweins, der nun ausd der Blafe nady ver Fla-
{de-fibergeht , nicht dicker ald ecin Strobhalm lGuft. TWenn

ungefdhr 2 Map iibergegangen find, nimmt man etwas von
. bem @pivitus in einen blechernen L8ffel, und ziindet ihn mit .

Papier an; brennt er, fo fann man nody etwas in eine ans

' fdwady wird. Run focht man 4 Pund Suder mit efwa 6

- Diund Sucer nody hingu.

Geitel Waifer auf, fhdumet ihn, gieht ihn unter jenen Spis
vitud, laft ibn durd) einen Filtrirhut laufen und Elar werden,
dann ieht man ihn auf Bouteillen und vevwahrt ihn,

886. Dangiger Doppel - Aquavit.

- Man nimmt 1 Pfund Anied, 4 Loth Khimmel, 3 — 4
ﬁot!)"trocfene Gitronenfdyalen, 3 Loth BViolenwurgel, weicht
fie in 6 eitel guten Branntwein durdy einige Sage, gieht
3 Map Waffer nady, zieht ihn dbann ab, und gibt 4 5 —2

i 4 iags 887. Petfico. £kl
Man ftofit etiva 4 Pfund Kivfdyferne in einem Mbrfer, .

icft bey 8 Maf Kornbranntwein dardiber, 1GFt e8 durchzies *

ben ober in eine Blafe fibergehen, dann gibt man abgebldvs

j ffl}‘ Sucter hingu, und feihet ¢8 durdy graues LB{chpapier. -

888 MaftitzAquavit.

- Nan fidft 4 Loth Maftiv, 4 Loth Jimme, 4 Loth frifhe

Quitten; ¢ Loth Cardamomen, . £ Loth Calmus und 2 Loty
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Macigniiffe  grdblich, zieht e8 mit 2 Maf Branntwein ab,
gibt bey 6 — 8 Loffel voll gelduterten Jucker dagu, und ﬂl. ‘
frivt e8 burd) Lo{chpapier. ‘

889. Simmteffens. |

Man gibt 6 Loth groblid) geftofenen Jimmt in ein Glog, |
gieft 6 Loth guted Rofenwafler darauf, und [(dft ibn A
Stunden in warmem Sanbe ertrabiven, gibt dann 1 Maf
ftavfen Weingeift darauf, [Aft e8 wicder 2 Tage und Nddk
in warmem Sanbde ftehen, gibt nody 4 Loth fehr guted Jimmf
waffer und eben fo viel gelduterten Jucfer hingu, und filtrist
¢8 purdy graues L8jdhpapier. &

890. Garminativ. !

Man gieht 4 Hande voll rdmifhe Kamillen, 2 Hinde
voll rémifdren Kiimmel, 1 Hand voll Fenchel und eben fo vitl |
Gorviander und Anies, 4 Loth Pomeranzenfhalen, 2 Loth gt
ftofene Gitvonenfdhalen mit 4 Maf Branntwein ab, und Liv
} tert 8 mit 3 Pfund Juder.

891. Kraufemiing-Aquavit.

Man zieht 6 Hande voll Kraufemiingbldtter mit einet
Map Waffer und 6 Maf Kornbranntwein ab, und Fdrtipp
mit Jucer. b

892, Sellervie-Aquavif.

Man zieht 4 Loth Sellerie mit 6 Maf Branntwein unb

1 Map Waffer ab, und ldutert 6 mit etwa & PFund Juder.

803, Rother Aquavit.

|

Man gieft 12 Maf Branntwein fiber 1 Loth Biolentut: | :

" gely 4 Plund Fendyel, 4 Roth Anies, 4 Loth Bitronenfdalen } j
1
|
|
:

1 &th Simmt, ein Loth Nelfen, 1 Loth Gibeben, I Lofh |
g Sngwer, ; Loth Galgant, 1 Loth Macisniiffe, 1 Loth Angelich |
1 foth Saffefras, 1 Loth Cardamomen und 2 Loth] lignum |
: sanctum , welche griblid) geftofien werden, flellt 8 einige |
Fage aum Ausdziehen hin, zieht e8 dann ab, und giefit ¢4
pann mit 4 — 1% Pfund feinem Jucer, 3 émaé Wafjer, aud
wohl 2 Maf {dledhten Branntwein ab. Um es Fu fatbeﬂl
nimmt man etwa 3 Quentdhen Sanbel oder Cochenille.
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804, Wadhholder-Aquanit.

Man jieht 6 Maf guten Branntwein mit 17 Pfund ge-
quetfchten Wadyholderbeeren, + Pfund Anies, % Pfund Fendel,
9 foth Galgant ab, und lGutert ed mit 1 Pfund Sucfer und
{1 Maf Waffer ab.

895. Anie8-Aquavit. ,
6 Maf Branntwein werden mit 4 Pfund Anies, £ Pfund

Senchel und 2 Loth Galgant abgezogen, und mit 1 Pfund
Judter geldutert.

896. Gitronen-Aquavit.

2 Pfund Elein gefdynittene Citronenfhalen, I Pfund
Unies, & Pfund Fenchel, 1 Loth Galgant werben mit 12
Map Branntwein abgezogen, und mit 4 Pfund Sudter und 6
Ceitel Waffer geldutert. :

897. Rodmarin-Aquavit.

In 6 Maf Branntwetn werden 3 Pfund getrodnete Ro8a
matinbldtter, 4 foth Anies, und 4 Loth Galgant abgez0s
gen, und mit 1 Pfund Sucer und 3 Maf Waffer geldugert.
Um ihm eine griine Farbe zu geben, weidyt man Wegebreit
in @piritus, und gibt bie ausgezogene Farbe hingu.

. 898. Luftwaffer.

- Grofie Rofinen, Feigen, Aloé; Rothfagien, werden von
jedem 1 Roth; Benedictenviolwurseln, Cngelfif, Sifhols,
Bimmt, Ingwer, Cardamomen, Lorbeeren, Wadyholderbees
ren, jedes & Roth; Anies, Fencyel, Meffel . Peterfilienfamen,
[f0e8 ein Quentcyen; Méerywiebel, 5 Loth Salbey, Majo=
tan, weifier Andrar, Kraufemiinge, Chrenpreis, jedes eine
Dandvoll, werden mit 3 Maf Branntwein abgezogen, 3
Gran Mofdyug mit etwas Sucfer abgericben, in Leinwany
gebunden, und in den fiberzogenen Branntwein gehangen,
und mit Sucker abgebellt. :

899. Sddhiifdhes Magenwaffer.

#Pfund Gitronenmurzeln, & Loth Anies, 6 Loth Calmug,
: &
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3 Loth Gitrones, werden mit 3 Map Branntroein abgezogen,
ind mit uder geldutert.

000. Gnglifder Aquavit.

1 Qoth Nelfen, eben fo viel Jimme und Calmus, ; Loth Gate
pamomen, 3 Loth Salbey, Yfop, Majoran, Ktaufemiinge, jeded
1 2oth, 1 Roth Fendyel, 25 Loth Anies, 2 Loth Wadhholberbeeren,

4 oth Gitronenfchalen, werben mis 4 Maf Branntwein abges |

30gen und mit oft exmdhnter Proportion Jucker geldutert,

901. Magen=Aquabit.
Fenchel, Kfmmel, Galgant, von jedem 4 Loth ; Saffefrady
Qimmt 3 Loth, 3 Loth Lorbeerbldtter, werden mit 13 Maf
Branntwein abgezogen. :

002. Londoner Magenwaffetr. '

Pomeranzenfdyalen, Citvonenfdhalen, Galmus, jeded 5
foth, rémifde Kamillen, Wadyholberbeeren, Kimmel, Unied,
yon jedem 4 Hanbdvoll, werden mit 3 Maf Branntwein abs

gegogen. _ :
903. Bittere Cffen ;.

Rermuth , Cardbobenedicten, Saufendbguldentraut, Bib |

terflee, jedes eine Hanbdbvoll, trocdnen Calmus und Pimpis
neliwurzel 1 foth, Uronwurzel £ Loth, ertrahivt man in 4
Maf quten Branntwein auf dem warmen Ofen, ober in veF
&pnue, und filtriet eb. _

004. Magenwafier. _

14 foth Tadholberbeeren, 2 Loth Angelifawursel
Macigniifle, Nelfen, jcdes 1 Loth, 3 Loth Anies, 1 Map
weifes Suderwaffer, werben mit 10 Maf Branntwein abs
gegogen.

905. Londoner Bifterwajfer. |

3 Pfund Cnzianwurgel, Fiebertlee, S aufendgulbentraut
2 Pfund, 4 Loth grine Pomerangen, werden mit 3 Maf
Brannfivein abgezogen. G




906. Brotwaffer.

L Dfund auf dem Ofen geddrrte {chwarge Brotrinde,
1 Dfund neue Wiirze oder Nelfenpfeffer, 4 Loth Simmt, & Both
Gardamomen, werden mit 4 Maf Branntwein abgezogen.

907. Chemniper Luftwaifer.

6 2oth weife Pimpinelle, 3 Pfund Aloéwurgel, 4 Lot
8immt, 2 foth Fenchel, 2 Loth Dillfamen, Macidblumen,

Sternanies, jebes 13 Loth, { Loth Lorbeeren, 3 Loth Saffran,

Ujoptraut, Meliffe, Salbey, Rosmarin, jeded 1 Hand voll,
toerben mit 8 Maf Vranntwein abgezogen.

@ben fo fann man audy aus vielen anbdern Friichten, Kbt
nern, Wurzeln, Rlumen, Bidttern und Schalen 2c. Aquavit
auf ahnliche Art bereiten. :

Facben fann man nod) dud Folgendem geben: blau
mache man qus Kornblumen oder {hwarzer Pimpinelle; gelb
it Saffran oder gelbem Sanbelbolz; griin mit Meliffe,
Chrenpreis ober Kreugbeerfaft; hell- und dbunEelro th mit
getrocEneten Heidelbeeren , nur miiffen dergleichen Species

vorher eingemeidht wecden.

Lo

908. Ratafia:
Man zieht 4 Loth Pficfidys und Apricofens Kernen bie

. Daut ab, zerftopt fie, gibt fie in eine Blafde, und fillt fie

beynahe mit Branntwein voll. Dann (5ft man £ Pfund Gans
bibjucker in einer Sdyale falted Waffer auf, und gieht bdieh
4 dem Branntwein, nadhdem er ein Monath auf den Ker-

uen geftanden hat, und durdhfeihet iff. Dann feibet man ihn

nod) einmahl durdy Papier und zieht ihn auf Flafdhen. Die,
in Frihlinge beym Befdhneiven der PhrfichbEume aufgefam.
melten und beftiliveen Bidtter derfelben find ein trefflicher
Stellvertreter der Ratafia in Puddingen;

909. Himbeeren.Branntwein.

. Sonbdere Himbeeren, die bey trodnem Wetter gepflicee

ftn§, von ben Sticlen; {dyfitte fie in einen Steintopf, und

fete diefen in einen Reffel mit Waffer, oder auf einen Heifen

Ded; (a5 ipn bafelbft, bis der Saft f1iffig wird; feie dies
Gt
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fen duvdy, und mifche nun u jebem @eitel 3 Pfund Suder;

laf biefe Maffe auffochen und fdhdume fie. Wenn fie Falt iff,

fo nimm eben fo viel Branntwein ald €aft , vermifde bey:
bes oohl und giehe es auf Flafcyen.
010. Shrub von weifen Kohannisbeeréii.
Streife die Beeren von den Stielen ab, jerquetide fi

und feihe den Saft durd); thue dann 2. Maf u 4 Maf Rhum

und 2 Pfund Sucer, und feihe dief durd) einen Gallertbeutel
otl. Rofenwajfer.

Man nehme frifde RNofenbldtter, quetfche fie und werfe
fic in eine Blafe, thut ju jedem Pfund Rofenbldtter 2 Seis
tol Waffer, und deftillivt fie. IJft dad LWaffer {ibergetrichen,

fo fitle man e auf Flafden, und vermalhrt die guf verfiopfe

ten an einem Eliblen Drte. ;

Mandye ftellen auch die gehackten Rofenbldtter in e¢in
Gefdf mit Gemwichten ober Steinen befdwert, an Fiiple Dity
{affe fie gdbren, und treibe o8 dann in Abjiehblafen miit
- Brunnenwaffer diber.

@3 fann audy fo beftillirt werdent Man thue efwat ¥
Map Rofenbldtter in bad Deftillivgefdf, giche 6 Maf Brua -
nenwaffer davauf, und deftillire Anfangé nur fo viel, alé bt =
S B

vierfe Sheil ber Rofenbldtter betrdgt, giefe fodann diefeé
SBaffer aufs Neue auf 4 Map Rofjenbldtter, oder Deftillive e8

bas gweyte Mabl. Auf diefe Art erhdlt man das befte und -

ftécefte Rofenwaffer ju Speifen und Gebactenem.
% 012. Ungarifded Waffer.

2u 1 Seitel fehr frarfen Weingeift thue 2 Loth Hosma: |

vindhl und 2 Dracdymen Ambrageift, fdittle pie Flafdye
verfdyiedene Mahle, unbd faffe fie 24 Stnnden unverforth
Nady 1 Monathe, wihrend weldyer Jeit man fie taglid) we
fdpfitteln muf, fiillt man fic in Eleine Flafchen.

913. Lavendelwaffer.

Man mifdit su 4 Seitel {tavken Weingeift 2 Loth Lavel |

veldhl und 2 Dradymen Ambrageift, thut viep in eine Mafs
flafche , die man flar? fhiittelt.

LT pmy peemge L gem, B g, g e Sapm
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014. Ghocolate. :
Man nimmt ungefihr 2 2oth Chocolate auf 1 Pfund
Waffer oper Mildh. Wiinfdyt man fie ftdrer, fo Eann man

audy 8 Loth auf eine Maf nehmen. Man gibt die auf bem
Reibeifen gevichene Ghocolate in Fodyended Raffer ober Mildh,

quitlt fie immer fiber bem Kohlenfeuer, nimmt den ©Sdaum

weg, und frinkt ihn entweder aus Ghocolatetaffen, oder trdgt

ihn in Kannen auf.

@olf fie ffarfer werden, fo quitlt man Gyerdotter recht
faumiq ab, qibt die geriebene Ghocolate, wovon man auf
10 Saffen 1 Pfund rechnet, in dad dagu angemeffene TWaffev,
und gibt , wenn fie diclich wird, oie Gyerdotter dazu, wels
§6i8 6 an der Sabl, oder aud) auf jeve Faffe eind, feyn Ebn-
nen, und fellt fie dann nicht mebhe @bers Feuer. Man fodht
fie auf biefe Art auch mit Wein. :

915. Guter Kaffed.
Man fchiitectt den Kaffeh in den befannten Trommeln

@ fbecdem Feuer folange, bider gelbbrdunlich wird und ju ddme
% '-‘thn‘anf&ngt, fchiittet ihn=dann auf eine Schiiflet, bededkt, ibn .
§ duf, und (Gft ihn ausfdwifen und Falt werden, nnd bewahrt
| ibn in bledyernen Bidfen an troEnen ober im Winter an-
| Warmen Drten. :

9Bl man ihn nun foden, fo veibt man auf 4 Seitel

- Baffer 3 Loth Kaffeh, bangt ihn in einem Sddden von
- Beuteltuch in die KaffehFanne, gieft dad fiebende Laffer nach
- und nady dacdiber, und fberfiltvivt ibn auf diefe Art, denn
T badurch heFSmmt er einen befferen unb gefiinderen Sefchmack,

al§ burh die gerodhnliche Avt ihn ju Eocyen. FRodh muf man

. L) : ; : :
merfen, daf man ihn nur an einem warmen Orte ober in.

tigenen wagmen Mafchinen aufftelle, ihn aber nidt auf heife
Rohlen fepe, weil er dadurdy ranzig wiirde, Weberhaupt find
bic Schalen von Porzellan, Steingut und FKanence beffer ju

. wnpfeblen, alg wenn man ihn in Fupfernen auftrdgt.

946. Punfd zu maden
~ Man veibet die Schale von 6 bié 8 Gitronen mit Suder,
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preffe dann ben Gaft von allen aus, und gibt ihn mit9 |

Pjund Juder in eine Tervine, gieft, je nachdem man ibn

fiip liebt, 2 oder 3 Maf Theewafjer tiber die in einen Durdy: |
fhlag gelegten Schalen der Gitronen darfiber, und gibt s |
lept 4 Maf, oder nady Belieben nodh mebr Arrack bagn; | !

lapt die bedeckte Tevvine in einer heifen Réhre mit einander
wohl durdyzichen, giefit €8 auf die gewdhlichen Punfhlbfil

und von diefen warm in die Gldfer. Man pilegt audy einige |
Gldfer Rbein-, Franzs oder Champagner - Wein Fuguqiefion,

und ftatt des Arrats nimmt man auch Rhum oder Frany
branntwein, wovon er aber Eeinen fo guten Gefdhymad be
Eommt, Hat man viel Citronen bey der Hand, fo Fann man
aud) ben @aft dazu preffen, woju aud etwas angegangent
nod) tauglich find, diefe mifdyt man mit geldutertem ude
und Arcact, und bemwabrt ¢8 in Bouteillen im Keller, wel
che8 die Englinder Shrub nennen.

€5 gibt audy Punfdeffenzen, woriiber man, mwie fiber
ben Shrub, nur dag Iheewaffer giefien barf.

917. K&alter Punfc.

Man 1G5t 1 Maf guten Wein, den ausgeprefiten Soft

und bie mit Jucfer abgeriebene Schale von 6 Citronen, 1}

geriebene Sdhale einer ffifen Pomerange, und den audqepref
ten Saft von 2 Nomeranzen einige Stunden in der Tertint |
ftehen, und trdgt diefen Punfd) in Gldfern auf.

918. Bifdyof.

Man rihrt den audgepreften Saft und die mit Juder abs
geriebene Sdhale von 6 bittern Pomeranzen und 2 his 3 |

fiifen mit 12 MaE Dontact und 2 Pfund Sucer gut unfer |

einanber, [Aft ¢8 einige Tage bedect fiehen, flillt o in Bow j

teilfen uud gibt den Bifdhof in Gldfern jur Zafel,

. 919. Bifdof-Crtract. '
~Man fdyneide die Schalen von {iifien Pomerangen , Wots '

unter einige unreife feyn E8nnen, ju Eleinen Wiirfeln, gebe f“,—

in eine Bouteille mit 4 bis 5 Maf von dem ftarEften Brannt: [

weir, - binde bas Glaé feft ju, und laffe es auf einem Dftr

i

Pfund Suder, 4 Vouteille Arrack, die eben mit Bucer abs |

&
¥
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aber an ber Sonne mehrere Wodyen fehen. Unterdeflen nimmé
man von den gefchdlten Pomeranzen audy bag weifie Mark
weg, preft den Saft gut aus, und {dft ihn diber Nadyt fehen,
bamit et fidy fehe, feibet ihn dann durdy ein faubeved Tud,

“fidet ibn mit £ Pfund Jucker in gebSriger Dicke, EbIE ibn

¢in enig ab, und gibt ihnnah und nad) in den durdygefeibten
Branutwein, wovon man die Sdhalen genommen hat. Diep
[3ft man in cinev gut verffopften Flafde 2 bis 3 Wodyen fte-
hen, fchfittelt 8 oft, und perahue ¢ ju beliebigem ®ebrau-
de, wobey man nur Tein und efwas Sucfer dagu gibt.
Gine nody ftavfere Eifeny befdmmt man, rwenn man von
jungen, gtiinen Pomeranzen bie Schalen zerfchneidet, auf ets
wa ey Hande voll 2ine Maf ftavfen Weingeiff giept, und

¢6 einige Bochen certrabivt.

. 020. Drgabdb-Effens.

Man teibt & Pfund fiide und 4 oth bittere, gefdhdlte
Mandeln mit Rofenwaffer ab, prebt den Saft aus, reibet es
nodymahis mit Rofenwafier . preflet Den Saft wieder burd
ein Tudy, Locht ihn mit 13 Pfund Jucer einige Minuten, und
filt ibn in Flafdyen. Braucht man an einem warmeh Tage
ein-@las Orgade, fo fdiittet man nady Befieben von diefer
Gffens in ein Glas Waffer.

021. Geiftoflet oDer Givofle.
Man ftofit Jimmt, Cibeben, Geriirznelfen, Cardamomen,

{ibesall & Roth, gréblich, gibt bich mit 4 Pfund Jucer in i

Mah vothen Mein, laft 6 bedectt auffocyen, feihet das be-
becft Falt ewordene durdy ein Fudy, wnd giefit eine Mah
Frangbranntroein dazu.

: 022 Gontenent.

Man giefit-eine Maf fiedende IMilch fiber 10 Loth abge:
jogene, geffofiene unb gany fein geriebene Mandeln, fiebet e,
feibet fie bann in cin andere8 Gefdhive, wiivst ¢8 nady Belies
ben mit Sucfer und Jimmf, ftedet 8 nodhmahls, quirlt es mit

. & Gpetdottern ab, und gibt e8 wie Ghocolate.

: 023. Mandelmild.
Man {i6p¢ fiife, abgezogent Mandeln ‘wit frifdyem odev
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Hofenwaffer gu Brey, feihet den Saft vurdy, gibe jur
durdygeprefiten Mild) wieder Rofenmwaffer, Zimmet oder Pfic.

fihlaubwaffer und etwad Bucer ; die Mandelmild) ift Eihlend,

und fiiv Gefunde, Krante und Genefende fehr erquickend.
924. €ine andere Art.

~ Man {156t 6 Loth bittere und- eben fo viel fiife, ge
fhdlte Manveln mit Rofenwaffer, daf fie Bhlidyt werden,
giefit etwas frifes odber Rofenwaffer dazu und preft den
Saft burd). Dann reibt und preft man 4 Loth geftofenen
viererley Samen (welden man unter diefen Nahmen in den
Apothefen betdmmt) mit Brunnenwaffer durdy, ldft Ddarin
1 Pfund feinen Jucer jergehen, fobiittet alles jufammen in
eine ginnerne Sdyiffel, und rviihrt fie, fiber Koblen gefest,
mit einem blechernen Loffel fleifiig um, damit €8 fich nidt
anhdnge , laffet e8 beynabe big jum britten Theil einfieven,
nimmt €5 vom Fewer, gieft 4 Loth Pomevanzenblihemafi
Dagu, ffellt e8 in einer Bouteille an einen Falten Ort, und
fbiittelt e8 Bfterd. Will man nun Mandelmildy, fo gibt man
pavon 4 Loffel voll in ein Glag MWaffer. ;

625. Limonabde.

Man ceibt die Sdhale von 1 oder 2 Gitronen mit Suder
ab, preft den Saft aud, 16t 1 Pfund Bucker mit Waffer

B

bickli) werben, vermifcht ihn mit dem Safte und abgerie: |

benent @chalen ber Gitronen , Eodt diefi eine Fleine Biertels
ftunde, fiillt ¢8 in Bouteillen, und gibt benm Gebraud
vavon nady Beliebent in ein Glad frifdeé Waffer.

026. Bavaroise. s

~ Man giefit 1 Mah mit etwa flir 3 Kreuger geBauftem
Capillaivfraut eine Biertelftunde geFodites Waffer durd el
nen Durdhidhlag in eine Cofferolle auf 4 Pfund Juder, Lodt
biefen ju ffavfen Syrup, und fhdume ibhn, fo ift e Sy
vupcapillaiv. @oll 8 nun ein Glag Bavaroise werben, {0

. gibt man von biefem nacy Belieben unter ein Glas fiedende |

Mildy. Der Thee pflegt aud) mit diefem Syrup bey flacken
Huften getrunfen zu werben, - ‘
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927. Punfidh mit Citronat.

Man gibt su zerfdnittenem Citronat um 48 B, in eiv
nem Topfe 3 Seitel Wafler, fiedet e qut, riickt e ein wes
nig vom Feuer weg, gibt fo viel Holldnderthee, ald man
mit 3 Fingern faffen fann, dazu, und [Gft ¢6 fo lange fie-
ben, big fid) der Thee aufgeldfet hat. Vorher vidytet man
ben Jucker und Limonienfaft in einen Topf, gicft den Thee
bariiber, aud) nady Belieben Rack, und fillt damit die GLd-
fer. Diefer Punfdy ift einer der wollfhmeEendften.

928. Gefunder Thee von Crdbeerfraut.

Unter ben Krvdutern, die an Gefdhmac und BWirfung
alle die aud dem Auslande zu und gebradhten, und woraus
Zhee bereitet wird, fibertreffen, zeidynet {ich vorziiglidy das
Erdbeerfraut aus. Man Efann gwar jeded Grdbeerfraut zu
ivgend einem Thee nehmen, dody ift feine Giite vefto beffer,
it forgféltiger dad dazu gemwdbite Grdbbeerfraut ausgelefen
ift. 3 ift daher am beften, wenn man €8 im May mit der
Bliithe pfliict, wovunter die Eleinflen, zartefien, unangefrefs
fenen und gang trocnen Bldtter bie beften find. Sie miffen
bey trockener Titterung, vorziglih aber in gebirgigen Ge-
genben , auf Bergen, die je hoher, defte beffer, das Gedeihen
derfelben fordernt, gefammelt werben. Die auf biefe Art ges
fammelten und an Gerudy und Sefhmac gany dem Thee
gleichen Bldtter , trodnet manin der freyen fuft, aber im
Cdatten, unter ftevrem Umwenbden, da jede Nfe ihrer grii-
nen Farbe und Kraft fehr {dhadet. Sind fie trocken, fo viechen
fie wie griiner hee, ober frifdes Hew. Man Fann audy nach
Belicben mit einer Schere von den Bldttern die Stdangel
[hneiden, mwoburd) der Grbeerthee nody lieblidyer f{dymedt.
Befondbers muf man verhiithen, daf die getrocfneten Blgtter
nidyt bey der Gufiern Luft und dem Ginbdringen der Feudhtigs
Feit offen ftehen, dbenn fonft verliecen fie, wie in diefem Falle
aud) bev hefte dyinefifhe Thee , Keaft und Geruch, und man
Mflegt fie daher in Schublader von trocenen KRéften aufzubes
oabren, Dag fiber biefe Bldtter gegoffene fiedende Waffer,
WIEd eben: fo griin, ald8 vom beften dyinefifhen Thee; und
90 audy diefem an Gefdymack nichts nady, wenn man beym




Ginfammeln nad) der gegebenen Wor[chrift verfdhrt. Audyift
diefer Grdbeevthee allegeit gut und frdftig gu haben, da man
ben fhon in China verfdlfdyten und unveinen Thee (Fhebu ge-
wihnlid) genannt) alt und verraudyt ju ung bringt, Aud
foll er nad) dem Urtheile einiger unfever beften Werzte, eine
bejere BWirbung alé der dyinefifhe madyen. Man folite fidy
daber immer ded Grdbeertheed bedienen, da er mehe echt und
teiner, al8 der Thee von China ift, und die Erfahrung unb
feinen Ginfluf auf die Gefundheit fehr leid)t zeigen riirde.
920. T hee von Kit{drenftielen.
© Man fammelt fie jur Kirfhengeit zwifdhen swey Papier
bltter, damit fein Staub Ddazw Edmmt, und bewabhrt fie
wobl getrodnet in einer Schadytel an einem trodenen ke
auf. TBill man nun davon Thee madhen, fo nimmt man auf
einen grofien Seitel-Hafen ungefihe fo viel Stiele, als man
swifden 2 Finger faffen Fann, briiht fie im fiedenden Wafler
ab, GGt fie nod) ein Paar Mab! anfroallen, und trinft ihn
tann wie andern Thee mit und ohne Jucker. Daf diefer Thee
febr viel niise, beweifet Tiffot badurdy, daff er damit fdhon
Bfters eingewurzelte Huffen vertrieben hat. Augerdem Fann
man ibn tdglid) als cinen Gefundheitstrant brauden.

B. Tifanen,

930. Berdiinnende, evweichende und ELithlende
Tifane.

Man Fodht 2 Loth geffofenen Mohnfamen, £ Lotl Ha
fer, 3 Loth geftoffene tothe Kideverbfen, 2 Roth Boretid,
9 foth Eibifdyblatter und 4 Loth Scorzonerewuryel eint 3
Stunbe lang in 1 Map WWaffer, und aibt 2 Loth Robannibs
beere und 2 Loth Fledermaus dazu. Man trinft fie entyweber
ftatt bed tdglichen Tranfed ober alle Stuuden i Theetaffevol-

031. Grdffnende Tifanc.
Man Fodht eine Handvoll reine Gerfte, 2 Loth Scors?:

neve und gevafpelted Hirfdhhorn mit einem § Loth Gichovien:

|




347

wurgel in 3 Maf Waffer fo lange, bis ed fid auf 2 ufam.
men fiedet , und feihet e6 bann durd. >

932. Groffnende Tifane anbevep Art.

- Man_ (@Bt Peterfilien: , Brackendiftel und Spargelwur:
pel, fiberall 1 foth, gefhabt und in Stiicfe gefchnitten in
cinem grofen Seitel Waffer eine ftarfe Stunde Fodhen, [4ft
¢8 dann mit einer Handvoll Cidyorienbldtter und Kdrbelfraut
noch einige Mable aufwallen , feihet ¢ durd), (5{et davin 2
Quintel Polidyrefifalz auf, unbd gibt dazu nod)y 2 Loth Po-
merangenfyrup, : :

933. Start erdffnende Fifane.

Man [Gft 15 Pfund Quecken, die Wurzeln von Pfafs
fenvdhrlein 2 Stunbden lang in 2 Maf Waijfer Fodhen, bis
nue 4 Mafi fibrig bleibt, dann driicEt man 6 ftarf durd) ein
leinenes Tuch, und gibt 6 Quintel Polichrefifalz und & Pfund
Opimel bagu. Man pflegt dbavon alle 2 Stunden eine £ Thee-
taffe voll 2, 3 bis 4 Wodhen hinter einander zu nehmen.

034 Sdlif{elblumen-TMeth.

Man mifcht 30 Pfund Honig mit 60 Maf Waffet und
[aft bavon 4 Maf verfodyen, fdhdumt e8, nimmt 8 vom
euer, giefit 4 Maf von dem Fodyenden Honigwaffer auf 18
sevoiertelte Gitronen, und dag fibrige desfelben auf + Mehen
ber gelben ©dyliiffelblumen, 14t fie die gange Nacht bavin,
gieBt dann die ganze Maffe und die Gitronen ju 8 LHFeln
voll frifher Germ und 1 Hand voll Hagebutten; viihet Al
le6 gut burdy einandet, und IG5t 8 3 — 4 Tage ghbhren.
Dann feihet man 8 durdy, filit e8 in ein Faf, 14Ht ¢8 ein
* Jabr darauf liegen, unbd 3ieht e dann auf Flafdhen.

935. Kaifertrant .

~ Man gibt 4 Loth Cremor TFartari und den Saft oder
bie Sdyale von 2 Gitronen in eincn Steintopf, qieft 7 Mah
fodhendes Waffer bavauf, viihrt dief, und bebeckt o5, BWenn
8 falt ift, madht man ed mif Jucker flif, feibet 8 durd
Und mifcht ein X Seitel Rhum dazu, zieht s dann quf Fla-
fhen, bie man feft verpfropft. e
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036, Gin grofies Stdrfungdmittel.

Kodhe 2 Toth Haufenblafe, 40 Krner Jamaica-Pfeffer
unb etwas braune Brotrinde in 1 Maf Waffer ju 1 Seitel
ein, und feihe ed durd). Man nimmt dberen zur Jeit einen
grofien 25ffel voll in Wein und Waffer, Mildy, Thee, Suppe
oder dergleidyen. |

937. Auf andere Art.

Bade 2 Kalbsfiife mit 2 Seiteln Waffer und 2 Seiteln’
Mildy in einem feftverfdloffenen Fopfe 35 Stunde lang;
wenn e erfaltet ift, fo nimm dag Fett davon weg. Gitro
nenfdhalen, immt und Muscatenbliithe Fann man mit bacen
laffen. Hernad) wird aud) Sucer bazu gegeben.

938. Magentrank :

Kodhe ein £ Seitel Haferfdhleim mit einem Stik Vutter
von ber Grofe einer Musdcatnuf, 1 grofen LOffel voll Brannt:
wein, eben fo viel ein, eben fo viel Capillairefyrup , Cie
tronenfdhale und Muscatnuf.

039. Kalfer Wagentrant,

RKoche 1 Maf Brunnenwaffer; wenn e Lalt iff, fo thue
pasu 1 Gyerdotter, den Saft einer fleinen Citrone, 6 Cfs
16fFel volf flifen Wein, Jucer nady Gefdhmac, und 2 Loth

: Gitronenfprup.
: 940. Mehltrankt.

Reibe mit 5 grofen LOffel volt Waffer, einen Eleinen
£5ifel voll Mehl ab. Laffe 5 Loffel frifhe Mild) mit etwas
Buder auffodhen, und giefie gur felben 3Jeit bdag Mehls
wafler Hinein, welded du fber bem Feuer 20 Minufen
rithven muft.

941. Reistrant.

Kodhe BWafjer auf, und giefe Reidmehl hinein mit Falten
MWaffer angeriihre’, fobald es didlidy genug ift , thue Judke
Gitronenfdyalen, Jimmt, und audy 1 Glas Branntwein it
¢, Kodye e8, s
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012. Salep.

Qerreibe etwad Salep mif wenigem warmen Waffer,
fodye Tein, Waffer, Citvonenfdhalen und Bucer sufammen,
viibre, wenn bief focht, den Salep binein, und Fode ihn
unter beftdndigem Umrithren einige Minuten. .

943. Milhtrankt.
Nimm langgebochten Haferfdleim, feibe ibn purd), und
mifhe Ealfe ober warme Mild) dazu. Ridyte diep mit gevds
ftetem Brot an.

044, Franzdfifder Mildhtrank.

Rithre Hafermehl und Mild) gufammen, laf dief fehen
big o8 Flar ift, und gieff dad TWafler abj gief frifched darauf,
riibe ¢8, und laf e8 bié jum folgenden Tag fiehen; feihe
¢6 durch ein feined ieb, und Fodhe dad Waffer; sodhrend
bes Rodhens gief Mild) Hingu ; die Waffermenge mup gering
feyn: die ift fhwachen Perfonen als Fribfidid mit gerdfes
tem Brot, fehr jutvdglid. ‘

045. Reismehltrant.
‘Rodhe 1 e5ffel voll Reismehl mit 13 Seitel Mild) anges

gerieben, Simmt, Gitronenfdale und Muscatnuf; Juder
tommi Burz vor dem Gabhrwerden hingu.
946. ©ago.

Weidhe den Sago 1 Stunbde in Faltem Wafjer ein, giep
¢6 ab, wafdye-ihn, thue mehr Wafler dbarauf nebft Citronen-
fd?ale und Gemwiir. Kodye ihn mit Wein und Jucker, oder
it frifder Milch und Jucker auf. Der Sago quillt fo fehr
gufr daf 1 SMaf desfelben, nadybem ex gahy ift, nur 4 Seitel

efedgt.

947. Gfelinnen Mild.

Sie muf in ein Glad gemolfen werden, bag in einem
Gefipe mit heifiem Waffer ftehend, dadurd) warm erbalten
with. Die darin enthaltene Luftfdure ervegt einigen Leuten
suweilen Magenfhmerz, wefwegen dann juerft ein Theeldfs
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fel voll Sbum dagu genommen werden Fann, den man aber |
etft im Augenblick des BVerfchluctens hingu thun muf. i

948. Kitnftlidhe Gielinnen Mild. il
i  Bermifdhe 2 GHlSffel voll Fochendes Waffer, 2 LBffel voll

| Mildy, ein Cy und weifien geftofenen Sanbdidzucer. Nimm ]
davon tdglic) 2 oder 3 Mabl.

949. Haferfdhleim:

¢ Berveibe 1 grofien Loffel voll Hafermehl mit 2 Lofels | |

voll Waffer, und giefe bief in 1 Seitel Fodyendesd TWaffer,

viihre e8, und laf e8 rafdy Fochen; gibt aber Adht, daf ¢
nidt iiberfoche. Nach L Stunde feibe 5 durd), und thue l

Sal; und Butter, oder Juder dagu. Rithre s, bis die Buts f

ter fic) gehorig mit dem Uebrigen vermifht hat. f

950. Getftenidleim.

Wafdye L Pfund Perlgerfie, Fode fie mit 2 Mag Waf: ‘
fer und 1 Stange Jimmt , bis 4 Maf verfodyt ift; feibe fie
durdy, thue fie mit Suder und 3 Seitel Sofayer mieder in ﬁ

ven Topf, und laf fie aufficden. ﬂ
951. K&ihltrant. B
Jn 1 Bierglad mit Ealtem Waffer thue einen GHISHel f

Sohannié: und Preifelbeeren, mit Waffer und Sucker liefern
ein trefflides Getrdnk,

952. €in exfrifdhender Siebertrant.

Ehue etwad Salbey , Meliffe und Sauerflee, ebft ¢i-
nigen Gitronenfdyeiben und etwaé Citronenfchale in 1% Maf
Fochendes BWaffer, verfiife es und dece eg .

953. Spr_ciﬁelbeer Sranf.

Zhue eine Dbertaffe voll erftampfter Preifelbeeten in
eine Schale Waffer; foche unterdeffen 2 Maf Waffer it 1
grofien Loffel voll Hafermehl und. efwas Citronenfchale; fiige
bie Preifelbeeren hingu, Bucker und I Seitel Fereswein; 1Y
Bodhe alles 5 Stunde, und feihe ed durdy. |

!
boll Gapillairfrup und eben fo viel Gffig. Tamarinden, J
|

T P . —
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054. Huftentfrank.
Sdylag ein frifdhgelegted Ey, vermifdhe e6 mit L Seitel

. frifher, gewdrmter Mild), 1 grofen L6ffel voll Gapillaires

fyrup, eben fo viel Rofenmwaffer, unbd einem wenig geriebes
net Mugcatnuf. -
955. Brotwaffer
_ MBfte Brot braun und bart, aber nidht fdywarz, und
[0f die Kraft desfelben cine Stunde lang im falten Waffet
augziehen. _
- 956. Gitronenwaffer.

Thue 2 diinngefddlte Citronenfdyeiben und efwas Citro-
nenfdhale mit Sucer ober 1 grofien Lffel voll Capillairfyrup
in einen Theetopf, gief darauf 1 Seitel Fodpendes Waffer,
uid laf e8 2 Stunden bedbedt ftehen.

0957. Weifwein-Wolien.

Sefie + Seitel frifche Mild) aufs Feuer, thue fobald
fie auffocht, fo viel ffarfen Rofinenwein daran, als ndthig
it, fie gdnglich gevinnen ju machen; laf. fie auffodyen, fege
bann den Topf bey Seite, bid der Kafe unterfinft, obne

 ibn ju riihren. Gief die Molfen ab, und thue dagu 5 Seitel

fochenbes Waffer und weifen Jucket,
058. Gffig=und Citronen-MWolfen.
Biep su Eochender Milch viel Effig oder Citronenfaft,
baf fich eine gute Menge derfelben al Elav abfdheibet, und
thue Qucer daran. Diefe Molken find nicht fo exhigend, alé
bie mit Wein gemachten, und find , wenn fie nur die Aus-
biinftung befdrbern follen, eben fo gut.

C. Kinftlide Weine.

_ 659. Honig=Cyder. _
Rimm neuen Cyder von der Prefle, vermifche ihn mit
o viel Honig, vafi et ein Ey trdgt; Fodye-ihn durc) 45 Mi-
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nufen langfam, aber nidt in Metall. Schdume ihn wol!,
fille den evfalteten in Fdffer; aber madye diefe nicht gan;

voll. JIn dem folgenben Mdrz ziehe man ihn auf Flafdyen, |
und nady 6 Wodyen wird er zum Trinfen gui fepn; bliebe or |

ldnger im Fafle, fo wiivde er an Siifigeit verlieren. Diefer
angenehme ftarfe Wein hdlt fid) lange , audy 1Bt er fidy su
jebem Kitchengebrauche, zu dem flifer Wein vorgefdyrieben
ift, febr gut anwenden. :

Honig ift ein trefflidhes Mittel, neuen, Herben Cybdet
fhmadhaft ju madien.

960. Himbeeten Wein.

Thue ju jeder Maf von ben Stieclen gereinigter Hims
beeven 1 Map Waffer , zerquetfche fie, und laffe fie 2 Sage
jtehens feibe den Saft durdy, und gib immer zu 4 Mafd

Pfund ucker; ift der Juder aufgeldft, fo fiille die Fliiffigr
Eeit in ein Faf, ziehe fie, wenn fie flav ift, weldhed nad) |

ungefdbr 2 Monathen der Fall feyn wird , auf Flafdyen , und

mifche 3u jeder Flafche 4 offel voll Branntwein obder 1

Glas Wein
961. Johannisbeeren Wein.
3u 3 Seitel gereinigter und- gequetfdyter Beeten mifdy

man 1 Maf Waffer. Nady 24 Stunden feihe den Saft durdy
und thue gu jeder Maf besfelben 1 Pfund Sucfer. Am beflen
ift 6, bas Dbft 2. in einen grofen Topf zu fdhfitten , und
ben Sdhaum, ber nach 3 — 4 Tagen auffteigt, abzunehmen,
ehe der Saft ing Faf Edmme,

~ Dicjenigen, weldhe das Obft aud ihrem eigenen Garten
nehmen , haben vielleidyt nicht fo viel, um daé Fap auf et
mabl su fiillen , fie Fonnen auf obige Art den Wein in einem
grofien Sopfe ober Juber madyen, und die Frucht dagu ge
ben, fo wie fie veift. Der Wein wird davon nicht verderben;
nut miiffen die Beeven in trofenem Wetter gepfliickt wevden.
Man balte Recynung fiber das, was jededmahl hingugethon
it *), ' ‘

#3 Ulle die Hier angegebenen Fendhtweine miffen 3 — 4 Sapre liegen/
ebe fie gut und {dhmadhaft find.

St L ) AP Ry s | e, ORI ER RS FL gl S
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962. Wein von fdhwarsen Johannisbeeren.

du 3 Maf Saft mifche man 3 Maf Waffer und 3 Pfund
Suder; thue alles in ein Faf, unbd behalte etwas jum Auf.
fiillen guriicf. Stelle dad Fap in ein warmes, trocened Jima
met) und der Saft wird von felbft gdhren. Wenn die Gibhs
tung voritber iff; fo fhdume den Unvath ab, und fille den
Bein mit dem suriickbehaltenen Safte auf, Hat alles Gibs
wen aufgebbe, fo giefe 3 Map Branntwein ju 40 Maf
Bein; lap ihn O Monathe feft verfpundet; dann siehe ihn
auf Slafden, giefe dbag Dicke durdy einen Gallertbeutel, fo

oft, bis s Elav ift, und jiehe audy das auf Flafdhen. Vers

wabre diefen Wein 10 — 12 Monathe.
963. Frefflidher Jngvertvein.

Zhue in einen grofien Keffel 40 Maf Waffer, 45 Pfund

duder und das Weife von 6 oder 8 Cyern ; mifche Alles
Toenn e8 nod) falt ift; (af e8 Focyen und {hdume 8 wobl,
bann gib Dinzu ein § Pfund geftofienen, gemeinen weifen

| Sngier, lafle ibn 26 Minuten Eodyen, und giefie diefe Fifif-

figkeit auf die diinne Rinde von 7 Gitronen. Wenn alled Ealt

(it fo fillle €8, mit 2 £&fFel voll Germ, in Sonnen, thue
L Mag ver nody warmen Briihe a4 Loth Haufenblafen ,

fiblage fie mit einer Ruthe 3 ober 4 Mahl, unbd giefe alles
tugleidy ing Faf. Am nddhften Zage verfpunde ¢8; nad) 3
Bodyen Eannft bu diefen Wein auf Flafden sichen, und in
brey Monathen wicft du ihn fehe fhmadhaft: und evquickend
finden , obgleid) fehr Fihlend, doch fehr gefund.

964. Zrefflicher Schliifferbmen - Wein.

Mifdhe immer ju 4 Map Waffer 3 Pfund Jucfer, und
boche biefe Mifdung eine < Stunde, wobey du nidht vergef-
fen muft, ben Schaum abjunehmen, fobald er fich geigt.
Benn fie #4HL genug, fo lege eine gerBftefe und in bdidke

eem getauchte Brotrinde hinein, und laffe fie in cinem Jus

ber 36 Stunden gdfhren, dann thue ind Faf pu 4 Maf ima

mer den Saft von 2 und die Schale 1 Gitrone; beydes von

1 bittern Pomerange, und 4 Maf der gelben Bliithen der

Shliiffelbiumen, auf diefe giefie bie gefodyte Briihe. Sdhiittle
23

Sy i
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baé Faf eine Wodhe lang’ tdglich um, dann thue ju 20 Maj

1 §lafde Branntwein, verfpunde dad Fap feft, und laffe |

¢ 6 Wodyen liegen, ehe du den Wein auf Flafden gieheft
065. Hollunderwein.
Shue zu jeder Maf Beeren 2Map Rafler; Fodye bendes

eine T Stunde, und veibe dann erftere durdy ein Haarfieb;
dann thue ju jeder Map Saft-§ Pfund Juder.. Kode dab
Ganze eine ; Stunde mit Samaica = Peffer, Jngwer  und

: 4
einigen Netfen. Gief €8 in einen Buber, und, naddem 6

gehBrig abgetiiplt ift, in ein Fap, mit gerdftetem Brot) auf

bas Germ geftrichen ift, um e8 zum Gédbren ju bringen,

wad weit fdwieriger ift, al3 bey andern TWeinen, und fege

¢8 an einen warmen Ort. TWenn o8 aufgehort hat ju gdhren,

fo thue 1 Maf Branntwein zu 32 Maf und verfpunde. das

Raf. Siehees um Weilnadyten oder im Frithlinge auf Flafden.

066. LWeifer Hollunderivein, Dder Ddem Frontignat
: gleichet, !

RKodye 18 Pfund weifen Pudersucter mit 24 Mah Bafs
fer und dem wobigefdylagenen Weifien von 2 Eyern ; jchdume
ihn und fdiitte ein Halbes Achtel Holunderbeeven bhingu und
nehme das Gefdyire fogleic) vom Feuer. Wenn die Maffebeys
nabe Falt ift, fo viihre fie, und gief hinein 6 Loffel voll Gis

tronenfaft, 4 — 5 2offel voll Germ, vithre fie anfdnglicy ftarf

um, und nacdhher jeden Tag; thue nun G Pfund Dev beften
entfteinten Rofinen in das Fap, und gief bdie Weinmaffe
pavauf. Berfpunde e8 , und giche den MWein nady 6 Monatljen
auf Flafden.
967. Rofinenmwein.
3u & Mah Brunnenwaffer thue man immer 8 Pfund fyrs

nifdhe Rofinen in einen Suber, viihre biep taglic 4 Monath

lang um, driice dann die Nofinen durdh cin Beuteltud) fo
trocfen alg mbglidh; thue die Fliifligkeit in ein Faf, und giefier
wenn fie gegdhrt haty) 1 Flafde bdes beften Branntweined
vacauf; founde bas Faf auf 1 Jabr su, dann fifde pen Lein

auf ein anbered Fafh, jebody mit Suriiclafjung der Srefter;

feihe ibn durdy einen 3 oder 4faltigen Flanelbeutel, und
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mifdye nadh Verhdltnif der Grdfe ded Sefifies, 1 —2 Maf
Branntwein ju dem Klaren. Werfpunde das Faf und ziche
ben Wein am Schluffe von 3 Fahren entweder auf Flafdhen,
ober nimm ihn jedes Mabl aud dem Faffe. Fe langer er liegt,

defto mebr verbeffert fidy ber Gefdhmad.
968. Rofinentvein mit Cybder.

Ehue {200 Pfund Malaga « RNofinen in ein Faf, und
giep 1 Gimer guten Cyder darauf, der nicht herbe ift ; bewes
ge ¢ 2 oder 3 Tage, verfpunde e8, unbd laf e8 * Fabhr rue
hig. Dann jieh den Wein auf ein andered Faf, vas er geras
b ausfiilit; und mifdye 4 Map bes beften Branntweines dazu.

Wenn die Rofinen gertug duirc) Beuteltud geprefit wot:
ben find, fo Eann man aud) ein geiftiges TWefen durd) Deftil
ation davon gewinnen, ober aud) einen vortreffliden Effig.

Richt minder fann man die abgepfliictten Stiele beniisen,
daburdh ndbmlich , daf man fie in ein Faf werdendben Cfjigs
wirft, weil fie viel Sdure enthalten. .

969. Sect:-Meth.

Man mifdt ju 4 Maf Waffer immer 4 Pfund Honig ,
fodyt beybes 3 Stunden, und fdhdume e Fevner gibt man
inaner u 4 Maf 2 Loth Hopfen, Eodyt diefen mit dem voris
gen eine  @tunde, und (Gt ihn bis jum nddfien Tage ftes
ben; dann fdyiittet man ihn in ein Faf, und verfest 52 Maf
Blifligkeit mit 4 Maf Branntwein. Man verfpundet vag Fah
r gang leicdht, bis die Gdhrung voviiber ift, und madt
bannt erft bag Spund feft u. Ift das Fap grof, fo mup der
Weth ein Jabr davin ungeriihet bleiben,

970. Gnglifder Punid.

Reibe Gitronen auf Jucker ab; drfice den Saft aus,
thue nody fo viel Sucker hingu, daf das Gange verfiift wird,

feenee fodyendes Waffer, halb Branntwein und hald Rbhum,

Dbgt aud) lauter Sthum, in diefem Falle wird guter Lands
e, quf 2 Gitronen und £ Pfund Juder L Seitel gereds
et) Hingugefiigt , um den Gefdymact milber ju madhen.

RO




356

971. Norfolf-Punid.

Sn 20 Maf Frangbranniwein fhiitte die Schalen von
30 Gitronen und 30 Pomerangen, fo diinn gefdhalt, daf
nicht bas mindefte Weifie daran geblieben iff, und Ilaffe fie
12 Stundben darin weichen. Dann habe bereit 30 Map ges
fochtes aber erfaltetes Waffer, worin 45 Pfund Raffinade
aufgeldft ift, giep diefes ju dem Branntwein, und thue den
Saft aller Pomeranzen, jedody nur den Saft von 24 Gitros
nen daran; durcymifche diep roohl, feibe e8 durdy ein Haars
fieb in ein reines Faf, in dem Wein ober Branniwein gewes
fen ift, undb mifche dagu 2 Map frifdhe Mild). Schiittle e8
ftacf und vecfpunde ¢8 feft ; laf e8 barauf 6 Wodhen in einem
warmen Keller liegen; giehe den Punfd) auf voéllig reine und
trodne Flafden, und verforfe fie didyt. Diefes Getrdnt halt
fidy mehrere Jahre und verbeffert fich durch das Alter.

972 Berderzoder Mildy-Punid.

Sdydle 6 Pomerangen und 6 Citronen fo diinn als mbgs
lidy, laf die Schalin in einer Flafche Rhum oder Branntweln
94 Stunbden weichen , driicke den Saft auf 2 Pfund Juder,
thue dazu 4 Maf BWaffer und 4 Maf frifder, Fodyendheifer
Mildy; tiihre ben Rhum jum Dbigen, und laffe e8 durd
cinten ®allertbeutel laufen, bis e8 vollfommen Flar ifft. Jiehe
¢8 auf Flafden und pfropfe diefe gleid) zu.

D.Bier.
Borerinnerung.

Da das Bierbrauen aufier den, einem Kochbudye anges |

voiefenen Grdngen liegt, wollen wir und begniigen, hier nut
einige Wortheile ridfidtlid) feiner Behandlung fliv die [dne
gere Grbaltung bdesfelben im Hausdbedarfe gu geben, falé
man durdy weite Gntfernung von Bierbrauereyen gendthigh
wdre, eé in groferen Quantitdten eingulegen.

073. @auer geworbened Bier wieber Heruftellen.
Wenn im Sommer durd) Gewitterluft und fhwiles TWets
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fer, Bier fauer geworden ift, fo gebe man in bad Gefdp,
in weldhed man 8 fo eben zapft, einen Theelbfjel voll Lere
muthfalz (oder nady dem Werhdltniffe dev Grofe des Kruged
ober Gefdhirves, ein Paar Theeldffel mehr davon) bhinein,
wodurd) ed fogleidh wieder hergeftellt wird.

Sedod) muf dief, fury guvor, ehe man trinfen will, ges
ftheben , weil bag Bier nad) ldngever Aufbewahrung, fdal
fdymecfen rofirde. :

Gben fo verfiifen ein Paar Tropfen oleum tartari per
diliquium , ¢in ®la8 voll faures Biev augenblictlich,

074, Mittel fiiv bie Yange Crhaltung Hed Bierd.

Riic die Grhaltung ded Biers und die Aufberwahrung vor
tem Sauerwerden; vorziglid) auf langen Seereifen und in
fehr entlegenen @egenden, hat ein Engldnder folgendes Mits
tel empfohlen, basg fid) auf eciner Fahrt nady Jamaica volls
fommen bewdlhrt hat: SH

Nachdem das Bier in Tonnen am Bord ded Sdhyiffes oder
im Keller rubig hingelegt ift, und nidt mehr gevdittelt wird,
gibt man in bag Vier jebev Tonne, bdrey bis vier ganze,

wobe, frifdy gelegte Gyer. Nady drey Wodyen werden die
Gperfdhalen aufgeldft fepn, und Windeyern; die nur von ele

ner febr diinnen Sdale umfdloffen find, gleichen, Nady und
nady verfdywindet audy dag MWeifie, die Dotter aber bleiben
unberiihre und unverdndert ; wodurd) dad Viev auf jener Reis
fe fo gut erhalten wurde, daff man e8 in Jamaica beffer fand,
alg an bem Orte, von weldyem man abgefegelt war,

075. Sriibe gewordenes Viev anfzubtdven.

~ Man gebe ein Loth Haufenblafe in eine 9Naf von dem
Biere, das man abjubldren wiinfcht, ' und fhldgt es feden
Bag mit einer Muthe, bis fidy die Hanfenvlafe aufgeldft
hat. — Dann gapfe man den dritten Theil des Fapinhalts
ab, vermifdhe ihn mit dem Obigen, und gebe 3 Loth Perls
afthe, swey Roth calcinivted sal Tartari, nebft swey Loth ge=
brannten und gepulverten Alaun daju. Nady cinigem Umviihs
ten, thut man die gefammte aud dem Faffe gehobene Fliifs
figkeit wieber hinein su den jurficfgedblichenen zwey Dritteln,
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und riihre nun dad Gange noch einmabl mit einem veinen Stos,

e wohl durd) einander, ehe man das Faf gufpundet. Nad
einigen Tagen wir dad triib gewefene Bier ganz vein und
Elar feyn.

Gben biefes Mittel (ARt fid) quch bey friibe gewordenem
Bein, Cyder, Cffig und Branntwein mit ftets gleihem Gr:
folge anwenbden.

976. Germ aufzubemwabren.

Benn man viele Germ hat, fo fdhlage man fie mit einer
HRutbe bis fie diinn werben , bann nehme man eine neue Hifs
gerne,’ gang tein abgewafdene Sdhiiffel, unbd fege mittelft
einegweidyen Pinfeld , eine Schicht Germ auf das Jnnere
‘derfelben. Sobald bdiefe Schidt vollFommen trocken ift, trdgt
man eine neue auf und fahrt damit fort, bis feine Germ
mehr vorhandben find. Nur . ift vorziglidy darauf ju adten,
baf jede Lage volfommen trocken fey, ehe eine andere darayf
gelegt wird. Das Ganze Fann zwey bis drey Foll dick feyn,
und wird fidy mehreve Monathe halten. Wenn man Gernt

braudyt, fo fdneidet man ein St heraus und ribhre e i
tarmen Waffer an. ;

Sollen Germ jur Brauerey benupit werben, fo erhilt |

man {ie dadburd) gut, daf man grofe Bufdhen jufammenae:
bunbene Birfenreifer hineintaudyt, bdief, wenn fie froden
find, nod) einmabhl vwiderhohlt, und dann die Birfenreifers
bufdhen , vor allem Staube wohl gefichert , aufhebt.

enn die Malzbriihe zu- gdbhren beveit ift, fo wirft man

einen bdiefer Bufchen hinein, er wird fo gute Dienfte leiften; |
al8 frifhe Germ. — RNody {dhneller wird die Gahrung erfols |
gen’, wenn nur guerft ein Weniges subereitet, und dief dant |

31 dem Gangen gemifdyt witd. ~

oo @f 4 gue

Qerglcid)en voerden, wie befannt, aus geringen Weins
forten; Bieven, Dbftmoften und fo mandyerley flifjigen Dine
gen in grofen Quantitdten fabrifmdpig gemacht, und burd

|
|
|

i
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mandyerley Mittel eine fpiritusfe Gdhrung bewicEt, bie eine

| jwectméfige Gffigfdure bervorbringt. ;
Um diefe zu befdrdern, bedient man fich gerodhnlich des

Gffigferments, ober der fogenannten: E{figmutier,

. weldge man in vielen Anweifungen gur Gffigfiedes

tey erfldrt findet. : i :

®a man nun den, befonders. in dev RKiiche oft nothigen
Weineffig, aud Fabrifen und von damit handelnben Kauflens
ten, Gimer- ober Maf= und Seitelweife befsmmte, immer oft

ehen o woblfeil und woblfeiler faufen, als felbfi bereiten -

fann, fo bevfihren wir biof ten in einev Wicthidhaft aus Biers
abgdngen und Reftchen zu madyenden Bier: und einiger feines
ten Gffige, die nur im Kleinen bereitet werben Ednnen.
077. Bieveffig. 3%
Man fiedet dergleichen fogenannte Sapfens und fonft jus
fammen gefdhiittetes Bier, nachbem man audh wobl gliihende
Soblen bavein geworfen hat, um mande Bitterkeit heraus
ju 3ichen, 1&fit e8 abEiihlen, und gieft ¢ in eichene Féfdyen
oder grofie Flafhen, wirft langen obet fpanifdhen Pfeffer, eie
nige Stlicke fdywarze BVrofrinde, audh wobl etroasd weniged
Alaun und einige LHffel guten Effig ober” Gifigmutter binein,
und ftellet ¢& an gelinde MWirme, fo witd ¢8 bald u-gutem
Gffig, der {ich audy lange halt. : :
978, Krduteveifig :
Hierzu feuchte man Rosmarinbliithen , Lavendelblithen,
frocEne Gitronens und Pomevansenfchatem; Bafilicum, etwasd
Poleyy, Meliffe und andere beliebige Krduter mif etwas Gi-
tronen- oder Pomeranzendhl an, thue efwasd Simmt, Nelfen,
langen Pfeffer, Galgant und Muscatenbliithen davunter, giefe
flatfen Weineflig davauf, und laffe e8 i einer Bouteille an
ber Gonne ftehen. 43 3% 4
070 SRofeni8a i rnnus s
Bon {chinen, erft aufgeblihten Rofen nehme, man .die
Giele ab, fdhneide das Gelbe unten bavon teg, und fete
fie quf porzellanene eller, lafie fie etwad frocken werden,
fhue e i ein Glag ober anderes Gefifi; wnd einige Stangel
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langen Pfeffer, etwad Muscatenbliithen, 6 — 8 Nelfen, aud
1 StitcEchen Zimmt hinein, und giefe 1 oder 15 Maf guten
Cflig barliber, verbinde bas Glad ober Flafde mit fiberges
fegter Rinds« ober Kdlberblafe, bamit der Sypivitus nidyt vers
fliege, und fegefie dannan dbie Sonne. Die Rofenbldtter mife
fen aber immer im Glafe bleiben, fo halt fid) der Cffig beffer,
980. Rodmarinbliithen-Cffig.

Gine Handbvoll Rosmarinbliithen thut man in ein Mafe |
) glag, roerfe 4 Roth grofe, audgefernte Gibeben, 3 Stangtln
3 - ober Kapfeln langen Pfeffer, 11 Quentchen Simmt und etwad
wenig Galgant hingu, giefe 5 Map des beften fiifen Sected
darauf, und fiille bann bad Glas mit [harfem Weineffig voll, }
fee ¢8 an die Sonne, und {dyiittle dad Glas zuweilen um
So oft man aber bavon nimmt, fiille man gleid) wieder frie
{then Gflig gu, fo exhdlt ev fidy viele Jahre gut, wenn ev wiee
Der gleid) ugebunben wird. :

081. Beildeneffig. e

Bon fddnen. blauen Beildyen zupfe man die Bidtterden
ab, fdneide bag weife weg, hacke die blauen Bldtterden
guf einem ginnernen Teller, bid etwa einige GHISfel voll blele |
ben. Diefe thue man in ein Glad, und giefe etwa 2 Seitel |
ftacfen Weineflig baran, binde das Glas zu, und laffe ihnan
ber Sonne beftilliven. Wenn er ju dunkel feyn folite, fo barf
man nur einige Gldfer weifen Weineffig zugiefen, o wid i
er heller.  Sn bad -Glas pflegt man qud) etwad Baumdhl |
aufgugiefen , bamit ev fich langer hilt, -

982. Honigeffig. . |
Man geclaffe in 16 Maf lauwarmem Waffer 4 Maf Ho-
nig, und fiilt dief fiber Gffigmutter. Nady einigen Wodyen '
bat man einen fehr delicaten Gffig, den man ftatt Weineffig on
alle Speifen braudyen Lann. Wer Bienenzudyt Hat, Fann daj
bie ausgelaffenen Honigwaben, und das Waffer, mit weldem
bie Bienenftode ausgewafdhen worden find, gebraudyen. \

- 983. Trodenen Cifig. =
Man feudhte einige Loth Weinftein mit {Farfem Weineflig \
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an, und laffe thn 2 ober 3 Tage liegen, und wenn ev froden
worden, legt man ihn wieder in Weineflig, und (Gt ihn wie.
ber trocfen werden, und wiederhoblt dief 3 — 4 Mahl, Dann
wird der Weinftein zu Pulyer geftofien, und in einem Glafe
perwahre. Wenn man nun in Ermanglung guten Effigs, gee
fbwind bergleichen bereiten will, fo thue man 2, 3 bis 4
Mefferfpien voll in ein Glas Bier ober Wein, und braudye
biefen Kunfieflig. BWon: 2 Quentdyen ded Pulvers fann man
auch 2 Loth Waffer effigfauer madyen.

984. Bevborbenen Effig wieder braudbar ju maden.

- Man lege Knoblaudyfamen und cinige Stiiddyen Serftens

brot. in Gffig. Auch fann man in einem Sddden etwad
Weingerm in den fhwad) ober unfhmadhaft gewordenen
Effig bangen,
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