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Nad) etwa 8 Tagen wirtd bie Sliiffigleit abgeqofjen, nodmald auf=

gefodit und mieber heifs bariiber gegeiien, wad man dann nad) weiteren

14 Tagen nodymald wieberfholt. Der Nufbemwahrungdort fei ein fiihler,

trodener. Diefe Gurlen find im Gefdymad vorgiiglid).
Prefferanvten,

Diergu wihlt man gany junge, meift nur jingerlange Gurfen,
reinigt diefe unbd legt fie mit Heingefdnittenem Fenchelfraut, Pfeffer=
fraut, Bafilifum, wenig THymian, Cfitragon, einigen Qorbeerblittern,
etwad gejtopenem  Plefier und Saly idicitweife in irdene Tiipfe
ober aud) Fifpchen. Hievanf Todht man BWeineffig, {ddumt diefen gut
ab, gieft foviel iiber die Gurlen, bafj Dder @jfig dardiber fleht und
ftellt ba8 Gange gut bverbectt an einen fiiflen Ort. Nad) einigen
Tagen wird der Eifig abgegofjen, nodmald aufgefodht und wieder
baviiber gegofien. Diejes BVerfahren twird nad) einigen Tagen nod)=
mal8 miederholt.

Das Einlegen von Mlived-Pickles,

Bum Cinlegen von Dixed-Pidled werben auper jungen,
griinen Bohnenfdoten, Heinen Gurlen, griinen Paprifajdjoten, gritnen
Melonenjdalen, zu gleifen Stiiden sericymitten, Gpargel, fur ab-
gefdinitten, Blumenfohl, su Heinem Rofen gerteilt, bom Stengel bie
Daut abgegogen, Rofenfohl, von ben Iofen Bldtidien befreit, Perl=
amicbeln, Sdyaloiten, Rettige, junge Mishren und Peterfilientwurzeln,
gejtut, grofe, frifde Bohnen, welden man bie Daut abzieht, Sellerie-
wurgeln, Sdwargwureln, Kardi, Heine unreife Paradieddpfeln und
MiooBbeeren, welde nicht gany reif abgenommen, burd Behanbdlung
mit Effig erft rot merben, genommen. Die grithen Gemiife werben
mit Peifem Salzmwafier iibergofjen, ftefen gelafien, bann abgefeiht und
mit {iifem Gffig iibergofien, in weldem man ein Stiiddien Alaun
aufgeldjf hat. Jeben dritten Tag wird der Gfjig abgegofien und auj-
gefodit iieder bdaritber gejchitttet, big fie wieber griin-find. Die
meiften. Gemiife werden ebenfalls juetft mit Saliwaffer nnd bdann
mit Gifig itbergofien, febod) ohne Alaun. Fwiebel unbd ©dyalotten bes
hanbelt man abgejonbert, itberjdiittet fie nur giveimal mit fochendem
Cifig und mijdt fie guleht u den fertigen Mived-Pictles. Bei ber
Mijchung ber berjdiedenen Gemiife in die Gldfer aibt man Gemwiirg-
effig in Ddiefelben. Bum Sdluf mird feines Propencer il in bie ge-
fitllten Gldfer gegeben, bdiefelben mit einem Sortftipjel und Pergament=
papier verfdhloffen und an einem Hiblen DOrte aufbewafrt.

Geuppe 1V,
Spesial-Regepte  fiie Punfdy, bepw. panfdy-
ahulidie Getvinke, (Fawmilienlikove,)

Punfeh.
2 Bitronen Dian beliebe gelbe Ediale bder
la Rg. Buder Bitronen mit Juder abjuveiben. Dabei ift
1Y/, Siter TWafjer gu beadhten, baR bie barvunter liegende
1/

Arraf weiffe ©diale milglidft verfhont bleibt,




Nun gibt man bden Huder influjive bder abgeriebenen Bitronenjdale
in eine Terrine, preft burd) eine Serbiette den Saft ber Bitrone
hingu, gibt dann bad Wafjer fodjend dariiber und zuleht den Uvraf
ober aud) Hum Bhinein. Dad Gange rithrt man um und IGft €3
gut verdedt girfa !/« Stunbe ziehen. lebrigens [aft fich fertiggejtelter
Bitronenfaft fehr gut dazu verwenden.

Punjeh ff,

2 Bitronen Jn eine Terrine wivd dburd) eine
300 Gr. Buder Gerbiette ber Saft Dder Pitronen gepreft,
1/, Liter Waffer bann der Bucder bazu abgewogen und in
L Wein dem fodjenden Wafjer aufgeldft. Hierauf
A Nrral gibt man den Wein mit Arral hingu und

ferbiert den Punjd) in Gldjern. And) ift
perfelbe falt ferbiert von jebr angenehmem Gefdhmad.

Cierpunich.
2 Bitronen Die gelbe Sdale der Jitrone wird
s Rg. Buder auj einigen Gtitdden Juder abgerieben.
6 gange Gier on einem RKeffel {dldgt man dann bdie
6 Eigelb gangen Eier mit bem Cigelb und bem
1 Riter Wein, weip Bucer mitteld ©dylagbefen untereinanber,
1 - dbdfjes bann wird ber Hitromenjajt Ddazugeprept,
P R L der Weifmwein mit bem Wajjer bdarunter

meliert und bad Gange unter beftdndigem Umrithren mit bem Sdjlag-
befen auf nidht gu ftavfem Feuner bid um Koden erhipt. Hiernad
wird ber Refjel abgenonimen, allmihlich ber Num darunter geriiphrt
und Yeif jerviert.

Buraunderpunich.

4 Abpfeljinen Der Bucer wird mit dem Wafjer
s Sg. Buder in einem SKeffel oder Topf am Feuer auf-
17/: Riter Waijjer geldft und dabei gut abgefddumt. Dann
1, Burgunbderivein mwird ber gelduterte Buder beifeite geftelt,
Yy, rrek ton gwet Apfelfinen die fein abgejdnittene

Sdjale jomie der \_,uft bagugegeben und
bad @Gange gitfa !/» Stunde ziehen gelajjen. Nadhher twird diefed
filtriert, der Burgunder mit Arraf baruntergegeben und Heif ferviert.

Rbpeinifcher Punich.

5 Bitronen LBon drei Jitronen iird bdie gelbe
‘2 Rg. Buder Sdyale in Dditnne Sdeibdien gejdmitten,
8 . Bimtidale dieje mit Bimt, Melfen, Buder und Waffer
4 Neltenblitten in einen Topf jum Uusdtodjen, begw. Aus-
1 Liter Waffer ateben gegeben, $Hierauf wird dad Gange
1Ys ,,  NRbeinvein*) ourdjgefeiht und der audgeprefte Bitronen-
/s 5 “Rum faft mit bem Wein und Rum darunter
meliert, Dad fertige Getrant wird in einer

t {diliegenden Tervine nodmald aufgewdrmt und Heify ferviert.

qu
*) €3 geniigt guter, alter Defterreicher.
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Ehinejifcher Punjch,

b Bitronen Dag Gelbe bder Jitronen wird gang
20 Gr, Tee fein ohne bad minbejie Weifle abgejdnitten,
[» Liter Wajjer diefed mit bem Tee in einen Topf gegeben,
s Rg. Buder bann dad Wafjer fochend dariibergejdhiittet

2 Qiter Rum und zitla 5 Minuten ziehen gelaffen.

Hievauf filtriert man ben Jnbalt, prefpt
ben 3Jitronenjaft ofjne Kerme bdarunter, fept Buder mit Rum bazu
und [t bag Gange in eimer qui jdlieGenden Tervine erhien, ohne
baB e zum RKoden fommt, Dann wird bdad Getrdint durd eine
erpiette gefeiht unbd jerviert.

Enalifcher Punich.

3 Bitronen Der Sajl bder Fitronen itd aud-
200 Gr. Buder gepreft, bdurd) ein feine8 Daarfiebdhen
1 Liter Wafjer ober Serpiefte in eine Tervine gefeiht,
Slec 5 ARBU pann fommt zunddjt der Buder, bdann
s - Sognaf Iodjended Waffer und gulept Rum und

N Sognat Hingu, Dad Gange ldkt man gut
perdectt am Herde giehen und jerbiert e3 warm.

Weinpunjch.
1 LQiter Wein, mweif Die Friidte twerben in Sdjeiben ge-
Vs o Rum jdnitten, biefe mit Hucder itberjirent,
200 @r, Buder mit etmad Wein itbergofjen und fo mig-
2 Upfeljinen lihjt einige Gtunden um Durdziehen
1 Bitrone beifeite geftellt. Der Wein wird mit dem

Buder big jum Koden erhiht, dann gibt
man ben Frudtiaft mit bem Rum Ddagu, meliert alled gqut durd)-
einanber und ferviert den fertigen Punid.

Schwebifcher Punich,

1 Riter Weifmein Der Wein wird mit dbem Waffer und
e o Mrral Buder aufgefocht und gut abgejdiumt.
Yo, Rognat Dann fommt der Bitronenfaft ald aud
Ye ,,  Wajjer bie Scdale bazu unbd mifjdit man gulept
200 Gr. Buder nod) ben §ognaf mit Arral bavunter.

2 Bitronen Diefer Punidh Fann warm, ebenfo

aber aucy falt gemommen iverden und
wird die Giite burd) lfngere Lagerung nod) wefentlid) erhiht,

Grogq.
Y1+ Rg. Buder Der Juder wird in einer Terrine
1 Qiter Wafjer mit fodjenbem Wafjer dtbergoffen, jum
fr, Sum jdnelleren  Aufldjen einigemale wmge=

= vithrt und gulept der Num  ober ftatt
defien aud) Wrvaf darunter gegeben unbd ved)t heif ferviert.

Groa von Wein.

'fo §8g. Buder Diergu berwendet man gern Rot
1 Riter Waffer wein, Der Buder wird mit dem Waffer
G i in und bem Wein in einem Gefif bei eini=

e Hoeat gem Umrithren ftarf evwirmt, Dabei be-
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adjte man, bap Ddied nidjt um Yufwallen fommt. Dann wird ber
rrat darunter gegeben und heif jerviert, Yudy 1apt fich diefed Getrinf
fehr fomell bom fjertiger Grogefieny Herftellen.

Eieraroa.
150 ®r. Buder Der Buder ivird mit dem  LWaifer
1 Qiter Wafjer aufgefocht und abgefdiumt. 1nterdeffen
o= Run merden bie Gigelb gut gevquirlf und biejen
8—12 Eigelb allmdplichy ber Rum beigegeber. Hier=
nac) quirlt moan beide Majfen sufammen
und ferviert bad fertige Gehriint,
Glithwein, ;
1 Qiter Rotwein Giebenftehenbed 1with ufammen i
150 ®&r. Bucer einem ®efify bi3 zum Koden erhisst, bann
15 , Bimtjdale Beip ferviert. Uudy fann man brefed mit

: etwad Bitronenjdhale, Nelfen pber Mazig=
bliiten ftviirzen und enn man will durch Beigabe bon Diilch ober
Waffer nodh weiter Derbiinnen.

Glithwein mit Eiern.

1 Qiter Weifwein Die gelbe Schale der Jitrone wird
6 Cigelb mit einigen Stitdden Buder abgerieben
125 ®r. Buder und Diefe mit eingerechnet. Der Buder

1 Bitronenjdale wird  mit bem Wein D3 jum SKoden

erhist. Unierdefjen werden bie Eigelb gers

quitlt unbd diefen allméhlich etwad Shein beigegeben, dann wird beided
sujamnengequiclt und feip jerviet.

Glithbendes Vier.

1 Qiter Bier Das Bier wird mit dem Juder in
1y, Mild einem Topf big zum Koden erhibt. Jn
8 Cigelb einem anderen ®efdp werden unterdefjen
200 ®r. Buder bie Gigelb zerquirlt, banm die Mild) da=
20 , Bimtidale runter gegeben. Nun wird legtered in den

Topj sum Bier gebradyt und unter be-
ftandigem Umriihren big gum Qochen exfipt, bann fHeif ferviert.
Glithende Gofe.
Die glithende Gofe wird nad) der einen ober anderen st
ie ®liihwein ober Bier behanbelt.

Weinjchaunt,
1 Qiter TWeifivein Die gelbe Sdjale Dder Bitrone twird
5 gange Eiex auf einigen Stiidden Bucter abgerieben,
5 Cigelb pon  biejer mwieber alled Bitronenfaltige
200 ®r. Fucer abgefdyabt umd badfelbe mit verwenbet.
1 Bitronenfdale Yuch Dder Bitronenjaft mwird uuégepreﬁt

und bagu filtriert. Tad Gange witd unter
Beftinbigem Sdlagen mitteld einer Schlagrute am Feuer jo lange
jhaumig gejdhlagen, bid bie Maffe nahe zum Qoden  ijt. Hievauj
1itd der fertige Schaum balbmdglidit in ®ldfer gefitlt und jerviert,
samit der Scoum nidt erjt wieder aujammenfallt.
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Diefen Weinjhaum fann man aud) mif beliebig anderen
Aromasd abjdhmeden.

Bierfchaum,
1 Riter Bier Da3 Bier und aud) die Mildh wer-
ey, - ARG ben jebed fiir fid) in einem Topfe bi3 zum
Mool SR o Sodien erhist. nterdefien twerben  bdie
6 gange Gier Gier mit dem Juder {haumig gefdhlagen,
200 Gr. Buder bann Dber Bitromenfaft und wenn man
1 Bitrone will, aud) die Sdjale bagugegeben, Hier=

auf fommt alled sufammen und das Gangze
wird am Feuer mit bder Sdilagrute iweiter bearbeitet. Dabei ijt au
beadhten, dafy ber Rum nid)t gu lange am Feuer bleibt, weil daburd)
bad Wvoma verfliegt.

Waijjer-Bavarsife,

1 Liter Waijex Die Bitrone wird in Sdeiben ge-
75 ®r. Buder jdnitten und aud diefen bie SLerne ent-
1 Bitrone fernt. Die Sdjeiben mwerden mit bem

Buder in eine Tervine getan, mit dem
fodyenden Waffer iibergofjen, einige Diinuten giehen gelafjen und bann

beif jerbiext.

Alileh-Bavaroife,

1 Qiter Mildy Die Mild), al8 aud) der Wein wer-
Yo, Wein, weif ben jedbe3 feparat in einem Gefchicr big
75 Gr. Suder gum Rodien erhit, nadyher beides 3u=

fammen in einer Terrine mit bem Buder
gut vermijdt und wenn biefer vollitindig aufgeldt ift, BHeif ferniert.
Mileh-Bavareije anderer vt

1 Riter Mildh Jn einem  fauberen Tobi twird die

1

/s ,  Rum Mildh mit ber gefpaltenen Banillenfhote
50 Gr. Buder gum Rodjen gebradit. nterdeffen mwird
9 Eigelb tn einer Terrine der Buder mit dem Gi-
2 Sote Banille gelb vedit gut verrithet, bann wird unter

" beftdnbigem Riihren bie fodjende Mildh
allmihlich dem Gigelb beigegeben und suleft nod) der Rum barunter-

meliert. Dad Getrdn? wird Heify ferviext. Aud) fann man ftatt der
Mild) Rahm verwenden.

Tee:Vavarosife.

1 Liter Waijer Ber [hywarze Tee twird mit bem
Ys < Mum fodjenden  Waffer iibergoffen unbd fitnf
75 Gr. Buder Dinuten giehen gelafjen. RNad) bdiefer Reit
10 , Tee wirh der Wnufguf fiber den Fuder filtriert,

bann ber Rum davunter meliert unbd heif
jerbiert,
Schotolade:Bavarsije,

1 Liter Milch Die Mildh wird aufgefodit. TBih-
80 Gr, Buder rend bdiefer Beit witd dad Cigelb mit
40 , Ralao etwad Buder gut bverriifhrt, dann fommt
3 Eigelb

der itbrige Suder mit bemn entbiten Ratao-
1 Lbffel Marvaddyino pulver und ein wenig Mild bagu. Hier-




anf wird bie fodende Mild) langjam bdarunter geriihrt, gulept Dder
Maraddino dagu melievt und dbann feif ferbiert.

Bier-Bavaroife,

1 Riter Biex Dad Bier und aud) die Milh mird
Yy ,  Mildy jebed fiir fid) in einem Gefif aufgefodht,
6 Cigelb bei bem Bier wird ber fid) bilbende
50 Gr, Buder ©djaum  fouber entfernt.  JInzwifdhen
25 , ‘Butter werben bdie Cigelb mit etwad WMild) gut
10 , 3Bimt gerquirlt, in Diefelben wird junddit all-

méihlidy unter flottem Duirlen die fodjende Mild), dbann dad Bier und
sulet bag Uebrige gegeben. Dad Gange liht man nod) furge Jeit
3iefhen und ferbiert e3 Beif.

Sypanijche Vavareife.

1 Liter Waifer Bon 2 Liter Wafjer und bem gemalh=
25 @Gr. Kaffee lenen Rafjee wird ein Wbgup beceitet.
20 , SRatao Hierauf wird dad Kafaopulver mit dem
7 , Buder Banilleguder permifdt, dann unter be-
1y ©djote Banille ftindigem Quirlen bad iibrige Wafjer

fochend bdogu gegoffen. Nadjdem -beided
feparat fertig geftellt ift, wird e8 gufammen Dermijd)t unbd Heif ferviert.

Hollandijche Vavareife.

1 Riter Safhne Die Sahne wird in einem fauberen
s , SKognat Gefdyivy bi8 aum Kodjen echipt. Hierauf
50 Gr. Juder tommt ber Bucer dagu und wenn diefer

aufgeldft ift, nod) der Koguaf. Diefed Ge-
triinf wich nad) Fertigitellung fofort ferviert.

Ehandean,
1 RQiter Wein, weil Der Weifwein wird bid jum Sieden
250 Gr. Buder erhifpt. Unterdeffen werden bdie Cigelb mit
1 Bitrone etwad Bucter mitteld Sdhlagrute recht
14 Gigelb fhaumig gejdilagen. Dann wird unter

befiintigem Sdlagen allmdflid) der Wein
mit Dem iibrigen Juder, ald8 aud) ber Bitromenjaft und die Sdale
davunter gebradt. Dad Ganze wird nod) einige Minuten am jhmwaden
Treuer weitergefdlagen, damit e red)t fhaumigwivd und dann bald ferviert.

HKuickebein.
Sn ein Qfdrglddden gibt man frifded Eigelb, fitllt dann dad
@108 mit feinem Jum obder einem bduntlen gewitcjreiden Lifor an
und ferviert es.
Brombeerenzein.

Reife Brombeeren werden zu defjen Bereitung mit etwad Heifem
Waffer itbergoffent, bamit fie weid) werben, bdann audgeprept. Den
gewontenen ©aft (4Rt .man 3 big 4 Tage jtehen, bamit berjelbe
flar wird, JIn je 20 Quter diefed Sajted gibt man 2 Kg. Buder und rithrt
babei fo lange, bis fid) becfelbe aufgeldft Hat. Nad) zirfa 8 Tagen
wird die Flitfjigleit filtriert. Jnzwifdjen weicht man 250 bi3 300 Gr.
Haujenblaje in 10 Liter gewshnliden Landmein ein. Wenn alled auf-
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gelbft ijt, gieht man den Brombeerfajt Hinzu, ldpt alled miteinander
einmal fieben und gieht e erfaltet in ein Faf, weldhed in den Feller
geftellt werben muf.

Rpabarber-Wein,

Die Bereitung von Nhabarberivein ift nidht fo einfad). Ein
Regebt hierfiir it folgended: 28 fg. Thabarberftiele mwerben gefddlt
und in diinne Scheiben gejdnitten, Sodann gibt man fie mit 25 Liter
Waijjer in einen gut gereamgten Ritbel' und bebecdtt fie mit einem
Tude. Sp Dbleiben fjie etwa 9 Tage, wobei fie tiglidy dretmal qut
purd)gerithrt werden, Hierauf reibt man 19 Bitronen mit 18 Kg. Buder,
gibt ven Buder und dad Fleifd) der Bitronen Hingu, prefht dann bad
gange Gemifd) und gibt su bem audgeprefiten Sajt 12 Liter Hognaf. Dann
wird mit Haufenblaje gebldrt, wobei man auf 10 Qiter Saft 1 Gr. Hattfen-
blaje rvedhnet und nad) bder Kldrung behanbdelt man den Gaft mwie
Objt= pber Traubenwein. Nad) einem einfadjeren- Regepte wird bder
Rhabarber mit frijflen Orvangenjdyalen, Kardbamomen, Malogamwein,
Buder und Alfohol ,angefest” und dann abgejeift.

BHimbeer-Wein.
Die Himbeeren werden zerdriictt, geprefit und filtviert. Su

jedem Liter diefes Himbeerfafted jest man 1 ftg. tlaren ’%ucfel 3.,

Nachdem Dderfelbe geldjt 1ft, bleibt der Saft 3 bid 4 Tage
ftehen. Die flare Lojung giept man in ein Gefdp, ermdrmt fie und
fest bann zu jedem Liter Saft 2 Liter leichten Weipwein ju. Nadh
14 Tagen ieht man den Wein in Flafden ab.

Schlehenlitdr.

JIm Geptember piliicfe man die Schlehen von ben Heclen,
fuche bie gropten und bunfeljten aud und lege fie ither Papier
einnen Tag lang an bie Sonne, nehme dann bdie Steine Heraus,
fdubere jie voun allem Fleifch, wafde fie in frijhem Waffer unbd
trodne fie an der Sonne, muucu.] man jie bemabwu fanmn, 1o lange
man will. Sur .beleltunq Ded Liford mipt man bdie Steine n
etnem gewdhnlichen Glas, redhnet auf jedbed Glag voll 1 Liter
gquten weiBen Vranntwein, {dldqt die Steine auf und lakt fie

Wochen lang in dem Branntwein ziehen, fchiittelt indeffen
von Jeit su Jeit. Hernad) wird ed filtriert, in eine grofe, tiefe
Sdyitfjel gegojjen und fiir jeded Lifer Branntwein ¥/« Kg. Jucler
auf lebhaftem Feuer zu Sirup dic eingefodt; hierauf gieft man
vorfichtig ben Branntwein, ftetd rithrend, hinein. G3 mup frdftig
gerithrt werden, bamit fich der Sucfer nicht ballt und ift e3 gut,
mwenn 3wei Perfonen fich abldfen. Vann wird bder vortrefflidhe
Qifor in Flafchen gefitllt und verfiegelt. e dlter, defto beffer
wird bderfelbe.

Nadjtran, — (!Ernppn V.
Diverfe Lifdyjpeifen.

Gebackener Harpien,

Ein grofer Karpfen wird gefchuppt, gemwafchen, an Sdhwang
und Floffen befdhnitten, von ben Riemen befreit und gefalzen.
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