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489, Rafjee.

genblictlich ift bev gelbe Java-Kaffee Dev belieb=
tefte und milbe und frdftig von Gefchmad,
| Bun Brentien. ded  Kaffeed bedient- man fich am
| beften Der vunden Trommel; weldhe tiber gleichmafpig
| ftavfem Feuer gedreht 1nd mwibhrend bes Drehend oft
!_ yom Feuer gemommien und gefchittet wivd, damit Der
| Raffee cine egale Farbe erbalte und Ddie eine Bolme
wicht bunfler als bie anbeve werde.  Dev Kaffee darf
| beim: Brennen nicht gum Sdhiwiten fommen, weil da=
durch Die beften: Theile nadh aufent treten und Derjelbe
febr an Avoma verliext.. Hat der Kaffee, fowohl von
| inen wie o aufien;, eine fdone belle, faftaniens
braune Farbe und: find die Bohnew beim Jerbriclen
nicht melye 3dbey fo o fdhittet man fie in eine Dagu
| bereititehenbe: Summe und vithet fie mit einem Loffel
iflcif;ig unt;, damit fie fich fdnell abfiblen, 3Jft Der
Raffee jedoch noch ein wenig qu hell , et man Den-
felben mit Papier feft su und [ft ihn auf diefe Weife
nachbunfeltt; nacdhdem er falt getorben, verichliept man
ibn fovgfiltig in einev Blechivommel,
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Man thut wobl, dben Kaffee nidht im BVoraus, fon-
bevn jedes Mal nuv foviel ald man taglich bebarf, su
(mablen; auf ein Loth Raffee vedhnet man, je nachdem
man Denfelben ftarf trinft, eine, jwei big drei Taffen
Watffer, fchitttet denfelben in einen Pardhend-Kaffeedeu-
tel, ber an einem Ringe hingt oder in einen Blech-
frichter gelegt wird, und ftelit diefen auf eine Povcellan-
Staffeefanne , welche man guvor mit Fochendem Waffer
burd) unb duvch evwdvmt hat. RNun gieht man lang-
fant vecht braufend Fochendes Waffer barauf, boch ofne
bamit eimyubalten, bi8 man bie gewinfhte Quantitit
Kaffee hat, nimmt fofort den Trichter Bevunter und
ftellt ihn auf eine anbere Sanne, denm bder RKaffee
befommt einen febr fchlechten Gefchmad, wenn man
bie Flitffigteit gany von bem Raffee tropfen IGfit, ehe
man Waffer wieder nadygieft.  Diefed beim Kaffee-
machen ju vermeiden ift eine Hauptfache; fe fhneller
man dasg braufende Wafjer aufgieft, fo bafi ber Kaffee
in 1,2 big 3 Minuten fextig ift, defto beffer {hmedt
Detfelbe.

Jit bas Waffer nicht hart, giebt man, efie man das
Waffer auf ben Kaffee giet, eine Prife Saly in ben Tridh-
tes Derfelbe wivd Daburch ErGftiger und gugleich milder,

Der  Kaffeebeutel mup ftetd mit Sorgfalt, ohne
Denfelben gu Derithren ober in ein Gefdf su legen,
gewafdier werden; man fchittet den Kaffeefats hevaus,
indem man ben Beutel mrv mit den Fingerfpiben be-
vitfyet und ihn dabei umivendet, fpilt Waffer dariiber
und: frocknet ihn, nachbem man ihn auf einen Poreellan-
teller gelegt, an einem wavmen Ovte; an ber Quft daxf
er. jedoch nicht getroctiet werden,

Wihrend: bed Tvinfensd ftellt man ben Kaffee auf
ein Rohlenftitbchen warm. - Guter, ungefochter Rabhm
unb feiner Juder dirvfen beim Kaffee nicht fehlen.
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490.  Zhee.

Die verjhicbenen Sovten Thee und bie Mijchung
pevfelben: find vielfeitig; Bier ift nur der Pecco=-Thee,
welcher Der Gefundheit am wenigften nadstheilig ift,
gerannt,

Naddem man fodhended Wajfer in den Theetopf
gegofier, Dentfelben damit gehorig evvdrmt und ausdge-
[pile bat, giebt man in Den beifpen Theetopf, nach dex
®rofe Ddefjelbert und nach der Lerfonenzabl, auf bdie
Wevjon, je nacdhbem man den Thee {hwdcher odex
ftarfer liebt, ungefdbr einen Theeldffel voll gevechnet,
Peeeco=Thee Dhineinr, qieft nidht ju wenig, ungefdbhe
eine Taffe voll, braufend fochendes Waffer darauf und
ftellt Den Theetopf damit nicht langer al cine Minute
auf den Beifen Wafferdampf ded Keffels.

Wdahrendbdef pitlt man eine Obertafie mit Heifem
[ LWaffer um, gieft den evften Aufguf in die warme
Zaffe und dann wieder in Den Theetopf fiber die Thee-
blatter, [apt ihn nody eine Minute ziehen und gieft
[nun fo viel braufend fochendes Wafjer nacy, ald man
| augenblicflich auszufchenfen bhat ober wie man denjelz
| ben ftaxf ober {dhwady tvinft, Hat man Ddiefen Thee
in die Tafjen gejchentt, giept man gleich wicder fochen-
bed Waffer auf, und ift jum weiten Male abgefdyentt,
Fann man die Theebldtter ausdjchitten und neuen IThee
| anfegen; wer jedody micht eigen auf den Thee ift,
| nimmt nodh einen britten Wafferaufgup.

Jeine NRaffinabe, weifer flarver Ganbis und gutey
Rabhm echohen den Gefdhmad de§ Thees,

2Wirh' dex Thee gu grofen Gefellichaften, ju Béllen
und devgleichen angefest, fo fann man denfelben nicht
| immer mit Den gehovigen Ridfichten, wie oben ange-
| geben, beveiten. Man thut daher Gei foldhen Gelegen=
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| heiterr yoohl, ben Thee i einen Mouffeline- Beutel ju
| fchiitten, welcher an einem Drath= ober Bledhringe
befeftigt ift und in bie Oeffmung eined grofien Thee
topfes gehangen wivd, nachbem man Ddiefen, wie oben
|gefagt, gebovig mit Fodjendem Waffer evivdavmt und
'um,mpult Bat. uf den Thee in bem Beutel gieht
‘man dad braufend fochende Wafjer, bis berfelbe gehorig
qefitlit ift, (aft ibn fedoch muv hodhjtens eine Minute
inach bem Aufgiefen Ddavin hangen und hangt ihn
| Danneinftweilen auf einen giweiten Topf. Sind bie
| Theebldtter nun nicht melyr Frdftig genug, wm einen
\amctttn Aufgufy qu machen, fo fdittet man nady BVer-
L balinif nody einige .‘,{v.rlvmi woll Thee bHinein, hangt
|bent Beutel wieder in ben beifien ausdgejhenften Thee=
| topf und verfabrt bamit wie Dad erfte Mal.

| o nmerf. Den Theetopf mup man jo ein ald
'muqluﬁ nefmen und lieber dftever Waffer wieder nad=
giefen, ald ben IThee gleich buvch viel Wafjer 3u
exfchlaffen.

Man nimmt weiches Waffer gum Thee, wodurch
berfelbe Friftiger und zugleich milber an Gejhmacd
|witd.  Wenn das Waffer au lange auf den Theebldt
ternt fteht, fo wird bev Fhee dunfel von Farbe, Dabei
Fraftlos und. ber Gefundheit nachtbeilig,

| Benn ber Thee fchlecht beveitet ift, Hovt man fo
oft al8 Gntfhulbigung fagen: ,Dad Wafjer hat ge-
focht, Der Theetopf ift mit Heifem Wafler audgefpirlt,”
| — bodh ift bies nicht gemug; ber Theetopf muf in
bem ugenblicf, wo ber Thee angefest wird, vecht heif
fein und bas Waffer in dem Augenblid, wenn e auf
bent Thee gegoffen wird, jedes Mal braufend Fochen.

e il
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1 8. Mild.

Ya @ Ghofo- |

It‘lbt‘.
NRanille obex
Ganebl.

'fo &, Waffex,

6 Loth bejte
Ehofolabe.

Juder.

1 % flpe
Mandeln,

4 bittere Man=
deln.

Eanehl ober
Banille,

4 Roth Perl-
graupen.
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491, Mildy - Chofolade.

Qicbt man Gewiiry, fo fodht man bie frijhgemolz
feie Mildh mit einem Stivdchen Canehl ober Vanille,
fchitttet, wenn die Milch focht, die geviebene Ghofolade

| hinein und 1Bt fie nody einige Minuten davin Focyen,

wovauf man fie ntit Juder abjdmedt ober aud) Jucer
dabei herumveichi,

492, TWafjer = Chofolade,

Die geviebene Ghofolade wivd mit Dem Fodhenden
Wafjer, dem gehorigen Juder und beliebigem Gewivge
in eine hobe, enge, blecherne, dagu beftimmte Chofolabe-
fanne gegeben, einige Minuten gefocht und mit einem
Quirl gequirlt, fo daf fie fdhdumt. Man vichtet {ie in
Fajfen an unb giebt Jwicbad babei Herum.

493, Mandelmildy.

Rachbem Ddie frifchen Mandeln mit Heifem Wafjer
abgebriiht, von dev Schale befreit und in einem faubern

| Morfer mit ein wenig Waffer vecht fein geftofen find,

giept man eine halbe Stunde vor dem Gebrauche eine
KRanne falted Brunnenwaifer davauf und ftellt fie damit
qurlif. Nach einer halben Stunbde giebt man die Man-
pelmilch durch eine faubere Serviette und fchmedt fte
mit geldutevtem Sucer und ein gang wenig Gewiing-
Aufgu ab.

Man fann nody einmal eine Halbe Kanne Falted
Wafjer auf bie Manbeln giefen und die erjte Mandel=
mildy Damit verdimnen, aucdy Perlgraupen cinige Stun-
ben in weichem Wafjer Fochen und Den Falten Sdleim
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Giteonen,
Sufer,

Ronteranyen,
Bein.

geldut, Juder.

!gur Mandelmileh, geben, wodurdy Ddiefe fanfter und mil=
Der an ®ejchmad wivh.

| Die Manbelmilch halt fich hochitend 6 bis 8 Stun-
|Den unbd bdarf, ba fte fauer witd, deshald micht s feih
| beveitet wwerDen.

494, Simonabe,

i Der audgeprefite Citvonenfaft wird mit Juder Fax
gtfﬁk[‘i und gefhaumst. Nachdem Ddiefed falt getwovden,
nmumfcﬁf man Hievmit nod) fo viel Ffaltes Vrunnens
.‘mccnu und bejonderd geldutevten Jucker, ald 3u einem
nn.;ma.f}nun, evquictenden Gefrdnfe ecfordert twixDd.

| Man fann audh etwad frifchausgeprefiten Johan-
| nigteaubenfaft 3u biefer Qimonabe geben, und wer es
| liebt, giebt Wein bazu,

495, Himbeertrant,
i Ju bem eingefochten Himbeerjaft N 481 mijcht
| man audgeprefiten Gitvonenfaft und giebt davon nach
‘@crdmmrf it einent Glag Faltem Brunnenivafjer,

496,  Bijdhof.

Man nimmt die fehr fein abgefchalte Schale -von
|1 ober 2 fleinen Pomervanyen und gicht fe nebjt einex
halben Flajdhe gutem: Rothwein i eine Terrine. Nady
eintgen Stunben  giept man Mo 1 bi8 2 Flafchen
| guten Rothwein dagu, verfifit dag Gange nach Ge-
| fchmadt mit gelautevtem Suder und fiillt 8, nadhdem
man die Pomerangenichalen herausgenommen, in Flajchen.

Rimnit man fatt’ der frifchen Pomerangenichalen
Bifthof = Crtvact, fo - giebt man auf eine Flajche Roth-
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[min eineft big. gwei Loffelvoll Grfvact und verfiiht dbas
| ®ange mit geldutevtem Sucker,

497,  Gavdinal=Punjh — Wngelifa=Grevera,
2§l Rbein=]  Die Vomevangen|dalen fehdlt man fo dimn ald
mwein. ' mbglich ab, Damit nichtd von dem Weifen davin bleibt,

2 &l Graves.

1. (§l'n1111:!1:ﬁ\.nfirf. fie {ﬂlfl‘i“}' r-Etrcir'}'lf unb !ﬁf;_r ifc flinf 1\1%

paaner, fechd Stunben in Wein audyichen; das Snnere wirft

4 frifde Po-|man weg.

nerangen. | Den Jucer giebt man in eine Cafferolle, giept

Lt beften ge= | einige Taffenn Falted Waijfer davauf, Focht ihn damit,

aue Judev::| fig op gany fav ift, wad ungefibhr 10 Minuten erfor-
berf, und nimmt wabrend Ded8 Kodhens den Shaum
| forgfiltig ab.
| Stun giebt man in Diefe, noch warme Juderbriihe
pen Vomevanzen=Erevact, den Nhein- und Gravedwein
lund qiefit evit bei Tafel den Champagner daju, nady-
pem man einige von ihren Kermen Dbefreite Apfelfinen-

jcheiben Dinein gethan.

498, Mabeiva = Punidy,

2 Fl Nbein- |
wein, Die hieneben genannten Weine giebt man in eine

T Sraned ~ ’ " - T = . -

& QI' C;”L.“‘L"  Zervine, mifcht nach Gejchmac den evforderlichen gelau-

I Fl feinen

tevtenn Bucker daju unb giept diefen Punfch bid jum

Rothwein, | Rt
1 L Mabeiva, | Gebrauch in Flajchen.
Suder. ‘
499. Orog.
Sufer, | Man vermifcht geldutevten Jucer, Avval ober Rum
Jiun, | mit Fochendem Waffer, je nachdem man denfelben fehwach
| oDer ftaxf liebt.
[S
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500. Giev=Bier und warmed Bier in Glifern.

1 & Bier. @ier, Suder, Butter und -eine Prife Saly giebt
3—4 Gier, |man mit bex Hilfte bes nicht bittern Biexd nicht eher
?ﬁ[‘:"%utm |qufammen in einen blechernen ober veryinnten Tobf,
Sals, °:a1:3 man benfelben gu Feuer fiellt, fhlagt es fiber fehyu

vafhem Feuer big jum Anfange ded Kochensd mit einer

[ Ruthe {chaumig, nimmt e Hevunter, giefit nun exit dasd
fibrige falte Bier dasu, fhmedt dbad Gange nod)y mit
Bucer ab und vichtet e8 gum Jrinfen in ben Gld-
fern an.

Man Fann nacy Belicben audy etwad Weifwein,
Ganehl und abgericbene Gitronenjdhale an bag Gier-
bier geben.

Am Sdluffe eined BValles reicht man wohl ald
Der Gejundbeit fehr jutrdglich, died Gievbier oder wats
med Biev in Glafern Hexum; man madt bad Bier,
weldhed nicht bitter ift, febr rafth mit Juder heif und
giefit Dann noch fo viel faltes Bier bagu, bid ed Ddie
gewimfchte Wdrme Dat,
| 24pt man dad Bier fochen ober evivdvmt bafjelbe
| langfam, fo verliert e an Kraft und Gefchymac,

e

-




II

n
)
|

=y

it Ol

e W e

— )

Begifer.

Rumnier

Suppen.

1. Weifie Bouillon . . . .
2, TWeife Bouillon auf andere Jl
3. Braune BVouillon .. . . .
4, Braune Bouillon anf andere Art
R e e i e e
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Seite

11
12
13
15
15
16

Kraftbrithe su Saucen und Ragouts.
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r
.

Weifie Ragout:-Sauce . . .
DBraune Ragout- Sauce .

9, Weifie VBouillon-Suppe ,

10, Weifie  Bouillon - Suppe  mit
cinem Jteidtlof 3
1% Guppe mit Reld 50 4 e

12, Suppe mit ‘L‘m[gmlmm

13,

14,
15,
16,
17,
18.
19,

Guppe mit Stern-Nudeln ober
italienifchen RohrensNubeln
Ragout:Suppe mit Kldfen
Sauerampfer-Suppe .
fovbel:Suppe . setisied e
Gemiife:Suppe
Durdhgeriibrie Erbfen-Supype .
Ditbner:Suppe .. L,

16
17
17

i

18
18

Rummer

20.
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30.
31.

32, %
33.
31.
33,

36.

Kalbfleifch-Suppe .

. Salbfleifd Bouillon . . . .

fartoffeln-Suppe mit £
ity g o e

freebs-Guppe . . et
I’»mlme Bonillon mit grrcﬂctm
Brodbftheiben und einem gebra:
tenen Fleifchilofe .

Hammels

5. Braune BVouillon mit Sago .
. ©upye mit Savoye-Kobl

. Mocturtle-Supype .

. Dafen-Supype .

. Aal:Suppe

Waffer- und Db{t-Suppen.

TWaffer-Suppe mit Brob
Waffer: Ehofolade - Suppe mit
Sdnee-Klofen :
LWafler:Suppe mit l‘nfgmupcn
Waffer:Suppe mit Reid
Hafergriip-Suppe . . . .
Dafergrii-Suppe mit gebrate:
nen Brodwiirfeln
Hafergris-Suppe mit @aﬂ;mt
nensPilaumten . o . L .
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Erite
23
24

26
26
27
27

28
28

29

30
30
30
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