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196 ®etrinte.

3. Omelettes (anj jranibiijde Weije), Cinige fein
gefadte Bwiebeln feht man mit Vutter ju Fewer und [EFt fie
langfant, ofie daf fie braun werben, gar braten; nimmt danu
3 gange Gier, {dldgt fie in cine Kumme, und giebt 3 Loffel voll
Piehl, etwad fein geftoRenen, fdpwarzen Pfefjer, Wustatbliithe wnd
©aly hingu; diejed giebt man m eme Pjanne, badt Kuden, vedt
it und fellgeld, von der GrisRe eined fleinen Tellerd, und giebt
fie warm ju Zifd).

& ,,
Getrdanke
1. Punjd=Ertract, 1 Flajde Citvouenfaft, 1 Flajde
Brunnemvafjer, 3 kg Buder und die von 2 Citvonen bdiun ab-
gefdjilten ©dalen (At man tn etner Cafferole jufammen auffoden,
nimmt 8 vom gFeuer, |{ddumt e ab, giebt 6 Flajden Num dajzu
und fiillt e8 n Flafden, welde man feft uforft und verladt.

Den Citvonenfaft lafit man guvor duvd) ein Lappden laufen,
welded man mit dem angegebenen Wafjer nad)jpiilt ; die Citronen-
jdalen nimmt man fevaud, wenn e8 vom Feuer fommt. Vil
man diefen Cytvact gebrauden, jo redmes man auf 1 Thetl Ertract
3 Theile fodienben 2Bajjers.

2. UvvaczPunjd). 1Y, kg Buder fest man mit 2 Liter
Brunuenwafjer ju Feuer und (Gt e auffodjen, {ddumt e8 ab,
giebt 6 Flajden Weifwein hingu, felst 8 auf’s Feuer, [ift o8
gut Beify werdenw, und giebt dann 1 Flajde Wrvac und 1 Glas
Jothein Hingie; davauf fiillt man diefen Punjd) in Flajden; will
man ihn gebrauden, o evwdrmt man thn auf Kohlen oder in
einem e mit fodjendem Waffer.

3. UrrvaczPunjdh) andever Art, 1Y, kg Buder [Gft
man mit 1 Flojde WeiRwein eben auffodien, jddwmt e8 ab,
giebt 3 Flajdjen NRbheinwein und Y, Flajhe Avvac hingu und fiillt
¢8 in Flajden.

4. MadeivazPunjd), 1Y, kg Buder Mt man mit
Iz Liter Brunnemwafjer cben auffoden, jdaumt ¢8 ab, giebt
dann 4 Flajden WeiRwein hingu, fept e8 auf’'s Feuer, lafit e gut
beify wevden, giebt dbann 1 Flajde Mabdetva finguw und fitllt e in
Slajden.

PDean fann aud) zu diejem Punjdh 1 Weinglas wvoll Arrac
geben.
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5. Donanen=Punjd). 17, kg Ruder, 1 Liter ftarfen
Theed, 2 Flajden 2Seigmwein, den Saft von 2 Citvonen, durd
ein ¥dppden gegoffen, und die von 1 Gitrone bditnn abgefddlte
Edale [t man jujonunen auffoden, dhaumt e8 ab, nimmt die
Citvonenjdnle herausd und geRt 1 Flafde RN dazu, ftedt dann
piefenn Punfd) mit eimem bremmenden Fidibus cben oun und [Hidht
ihn gleid) wieder aus.

Diefer Punjd) Halt fich nidt auf Flajden, foudern mufy gleid)
jeifd) Denufst iwerden.

6. Gewihulidher Punjd) (Grog). Bu cinem Biergloje
boll “Punjd) nimmt man 3 Theeldffel wvoll geviebenen  Buder,
thut die Dilfte ded8 Glajed voll Num, und fiilt den NReft wmit
fodendemt LWafjer.

7. Bijdof. 3 Flajden Nothwein, 750 gr Buder und die
pon 2 frifden YPomevangen bditnn abgefddlten Sdalen (Gt man in
etnem feftverjdlofjenen Gefage an einem wavmen Orte 24 Stunbden
yiehen, nimmt dann die ©djalen fhevausd, viifrt e8 qut duvd) unbd
fitllt e8 tn Flajden.

8. Bijdhof anudever Uvt, 1 kg Buder [GFt man mit
%5 Lter Brunnemwafjer eben anffoden, jddumt e8 ab unbd giebt
4 Flafden Rothwein, jowie 2 CRlsfiel voll Bijdof-Crtract Hingu ;
vithrt ¢8 bann durd) und fitllt o8 in Flajdien.

9. Bijdhof andever Uvt, 1Y, kg Buder, 4 Flafden
Jiothvein uud die vou 4 grofen Wpfelfinen diinu  abgefdydlten
Sdjalen (ARt man  jujammen in einer didt zugebecdten Tervine
12 Stunden ichen, nimmt dbanu die Wpfelfinenfdalen Herausd und
fitllt e8 in Flajden.

10. SQimonade, | kg Buder Gt man mit 11 Riter
Brunnenwajjer  aujioden, fddumt e8 ab und gieRt e in cine
Tervine, giebt damn 4 Flajden Weifwein und 2 Citvonen, in
Sdjetben gefdynitten (von den Kdvuern befreit), dagu, vithrt es gut
durd) und laft e8 15 Minuten fteheu.

11. Limonade bou Yothwein., Man giebt 1, kg Juder,
L in Edeiben gejdynittene Citvone und cinige Stitde Caneel8 in
eine Tevvine, gieft 1 Uiter fodenden Waffers davauf, [ift es einige
Minuten ftefen und giebt 2 Flajden RNothivein dagu.

12, Kardinal, 750 gr Buder (Gfit man mit 1 Flafde
Weigwein auffodjen, fdiumt e8 ab, giebt e8 in eine Terrine, thut
2 ylafden Rheimwein, fowie die von 1 frifdjen Pomevange bdiinn
abgejdyilte Sdale dagu und (@Rt 8 1 Tag ftehen; eben vor dem
Ocbrand) nimmt man die Pomevanjenjdalen fevaus,
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13, SKavdinal andever NAvt, 2 Slafden Iheimvein, die
bon 1 frijdjen Pomevange diinn abgefdilte Schale und 1Yy kg
Buder [t man in einer Tevvine 6 bis8 8 Stunden Jujammien
ftehen; nimmt bann ecben vor dem Gebraudy die Bomevangenfdalen
hevaus und giet 2 Flajden Champaguer hingu,

14. Qoavdinal andever Avt. 4 olajden  Nheimuvein,
2 kg Buder, die von 2 Apfelfinen ditun abgejdydlten ©Sdalen,
welde man mit etwag Buder und Weifwein an einem warmen
Orte 1 Tagq jiehen [EFt und damn buvd) ein Leippdjen ju dem
Wein und Buder giefit, lift man 1 Stunde sufamuen ftefen, giebt
3 Plajden Champagner Hingu und fitllt e8 in Slafden,

15. @lifwein. 1 Flajde Rothoein, 250 er Buder und
einige Stilde gangen Caneeld [dfit man auf SKohlen Heiff werden
und fitllt e bann in Glifer.

16. Gievtveinr, 1 Flojdhe Weifwein febt man mit 250 or
Buder auf Koflen und [Gft o8 fodjen, zeridhlagt dann in ciner
fumme 4 Cibotter, giebt 2 Liffel voll Falten WeiRweing fHinzu,
vithrt e8 gut dburd), und giebt dann unter beftindigem Sdjlagen
ben fodjenden Wein BHingu,

17, Maitvant, 1 ticfen Teller voll Waldnuifter, gereinigt
und etwad von ben Stengeln abgepflifdt und abgewifd)t, qiebt
man i eine Tevvine, thut 4 Flafden Rhetmwein und 1 kg ge-
viebenen Buders daju unbd [Gft s cinige Stunden ftehen. Soll
ber WMaitvant gebraudit werben, jo vithrt man iGn um, (GRE thn
10 Minuten abfliven und giebt ihn mit einent Loffel tn Gldfer
ober Flajden.

18, Gierbier. 2, Citer Biev feit man u Fewer; viihet
bann in einer Kumme 4 Gidotter mit 4 CRlbffel voll geviebenen
Buder einige Minuten, und gieRt das Bier, wenn s fodyt, untey
beftinbigem Sdylagen vorfiditiy Hingu.

19, Gierbier andever Art. s Liter Bier jeist man
ju Fewers jdldgt damn in einer Qumme 2 gange Gier mit 2
GRl6ffel voll gerichenen Ruder, giebt cin fleines Stiid Cancel
hinein, und gieRt das VBier, wenn e8 fod)t, unter bejtdndigent
Rithren hingu, nimmt aber den Cancel wieder fevaus,

20. Himbeevejjig. Die Himbeeren giebt man tn eine
Stvute unbd thut jo viel Cifig darauf, daf fic veidlid) bededt find; bedt
dann die Krufe yu und Lift fie fo lange ftehen, bis die Himbeeven in
Gidbhrung gefonmen find; vithrt fie dann mit einem holzernen Loffel
eben wum, gict fie in einen groben Geléebeutel obder auf ein feines
Daarfieh, und lafit den Saft vein auslecen ; nimmt dann auf Yy kg
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Saft 250 gr Buder, et diefed ufammen in einer Cafjerole auf’s
Fewer und (Gt e8 15 Minuten fodjen, jdhaumt e gut ab, [ift
¢d falt werben und fitllt e8 dann in Flajden, Soll der Saft
gebraudyt wevden, o nimmt man einen Theil dbavon und gicht
swet Theile Waffer dagu.

21, Simbeeveifig andever Art, 3 kg Himbeeren und
1 kg jdwarzer, fitRer und von den Stengeln befreiter Kivfden giebt
man gufammen in eine Kyufe, gieft jo viel Efjig davauf, daf fie
bedectt find, dect bie Kvufe yu und laft e8 fo lange ftefen, Hid e8 in
Gdbhrung gefommen ift; judt dann die Kivjden DHevaus und ver-
fahrt tm lUebrigen wie bet Nv. 20,

Die Rivjdjen werben in Buder cingemadyt: dad Verfahren ift
bet ben eingemadyten Fritdten angegeben.

22. Maudelmild). Y, kg jitffer und 30 gr bitterer
Mandeln 3ieht man ab und veibt fie mit Vrunnenwaijjer gany
fetn, vithet fie daun durd) ein Haarfieh, und veidbt bad, wad davon
suvitdbleibt, ivieder mit BVruunenwaifer; fihvt dann damit fort,
bis e8 alle benupt ift, und giebt Buder nad) Gejdmad fHinein.
PMan darf aber nur jo viel BVrunnemvafjer dazu geben, daR ¢d
fo eben bleibt, wie bdider, fitfer Nahm.

23, SKafelbecvenz(jehwarie IJohannisbeerenz)Brannt:
wein, Auf 8 Liter Branutwetn nimmt man 5 kg Katelbeeren,
piliift die Stengel bavon ab und giebt fie n ein Faf; thut dann
15 gr Nelfen, 15 gr Gancel und fo viel Frangbvanntivein davauf,
baff das Faf fHalb voll ift; fest danm 2 kg Buder mit
115 Qiter Waffer ju Fewer, lifit e8 auffoden, jdhdumt e8 gut ab,
(Gt e8 ctivad abfiflen und gieft e8 in bad FaR; thut dann
bag Fap voll Branntwein und madt ed feft u.  In Dden exften
8 Tagen mufy man dad Faf tdglid umfjditteln, wovauf man e8
flill liegen fGft. Nad) 6 bi8 8 Woden zieht man den Brannt:
wein auf Flajden, und forft diefe fejt ju. Dasd Faf Fanu man
nod) einmal mit Branntwein und Suder wieder fitllen.

24, Bidbeevenz(Heidelbeevenz)Branntwein, Verfalren,
wie bet Vv, 23.

25, Kivid=Branntvein. Diop nimmt aud faueven Kividen
bic Steine Dhevaud und |topt bdiejelben in etmem Wirjer gang
fein; giebt fie dann mit ben Kivfden in ein Faf, thut 15 gr
Nelfen und Cancel hingu, fiillt dag Faf mit Franzbranntwein
voll, madt e fejt zu, [ift e8 4 Wodjen [iegen und [dyiittelt o8
wihrend der AReit fleifig wm. Wil man bden Vranntiwem ge-
braudien, fo giefit man thn duvd) einen Flanellbeutel, welden man
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h) Sauere.

1. Pidenid, Man nimmt gany junge Suder=Perlbolnen,
Bietdbolhuen und Srbfen, Y, kg von jeder Sorte, wobon man
bie Fafern abzieht; nimmt ferner 1, kg gang jungev, fingevlanger
Wurzeln, die man abjdabt, 375 gr jungen Kofhlvabi, den man
abjdjilt, in fingerdide Sdjeiben {dneidet, mit einer Fovm audjticht
und davon jedes8 Stitd vund jdilt, ferner Yy kg tleiner Cifig-
quefen, welde 12 Stubden in Brunnemwafjer liegen, 12 Stunden
eingefalzt und mit einem Tud) vein abgetrodnet werben ; ferner titvfijden
Weizen nad) Belicben, jedod) fehr jung, fo daf {id) die Kibvner
nmf) nidt qgefefst 1']11[uu ferner 1y kg Blumentol )0, weldper fo
31tgc1nf}tcf wird, daf cr bet dem ii[n‘igm Jemitje von Grife paft,
und 250 gr &u[mg’whf wovon man aber nur dad Zarte von
ben S‘rapfut benufst, Die Gurfen und dev tiivfijdje Weizen werden
nidt gefod)t, die itbrigen Theile werden aflle, abev jebed fitv fid),
in fodjendemt Waffer mit ctivad €aly Halb gar gefodht, dann auf
einten Duvdhichlag sum Ablecten gegeben, und ird jeded fiiv jid) allein
hingelegt, damit e8 falt wirb; bdavauf nimmt man cin grofied
Glad ober cinen Topf, mengt dic obigen ‘Theile alle dburdjeinander,
giebt ecine Yage dbavon in- bad Glad und ftveut 1ud}hﬂ'] fleine Sdja-
{otten, etwad jdwarzen und Nelfenpieffer, etwasd fein gefdnittenen
Meevvettiq und cinige LorbeerDbldtter bdavitbev; giebt dann wieber
eine Yage bou bden obigen Theilen DHinein, und Dbievauf wieder
@dyalottenn, fowie fdwarzen und Nelfenpieffer, “D?ur*'cttij unb
Qovbeerblitter, und filvt damit fovt, big AUed benubt ift; grefit
damnt fo viel bom Deften Weineffig daviiber, dafy die eingefetten
Theile veidhlich) davon bebedt find, legt etnen fleinen Teller davauf, jo
bafy fie unter Effig Dbleiben, und bindet dad Glasd mit einer Blaje
feft au.

Wenn man obige Theile nicdht alle auf einmal befommen
faun, fo fann man audy jeden eiuzelnen Theil befonderd uvidyten
und fo lange in Gffiq Hinftellen, bi8 nan alle Thetle betfammen Bat.

2. Cjjigaurfen,  Man nimmt miglihft etne  Ghurfen,
bitvjtet fiec vein ab, legt fie 24 Stunden tn Brunnenwafjer, jalzt
jie 12 Stunben ein; tvodnet fie vein ab uud nimmt dann ein Glad
ober ecinen Topf, legt zwet Yagen vonr den Gurfen Dinein, ftveut
gefdnittenen  Meervettig, ctwad elfen= und fdivarzen Pieffer,
einige Lovbeerblitter, ctwnd Dill, wovon bder Stfengel falb ab-
gefdynitten wird, uu‘\ einige ©calotten davauf, dann iieder e
Lagen Gurfen, unb fihet damit fort, big die Gurfen alle htnui;t
find; giefit danun vom Deften Weineffig jo viel bdavitber, daf dic
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