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Wadrmende und k_iihlende Gefrdnke,.

Deben Punfdy wd Bowle, die als die hauptfdadlichifen und  befann
- feften Derfreter der wdrmenden und Fiihlenden @etvdnte 3u befrachten

LA\ & find, ‘fenmt die alfe wie vor allem aber aucdy die moderne Hoch:
Bunft  eine  2Anzahl von Wdrm-  und Hithltvunfen, die  ju  Fenmen  fiir
[’FTOHMW Belegenbeiten  allen HBausfrauen  widhtig ift. Aber mur  wemae
Bausfrawen verjtehen und  Fenmen diefe  @etvdnfe, welche in Falter Sabres
seit ausgefrovenen 2lienfchen ein wobltuendes Wdrmegefithl mitteilen und eine béfe
Erfiltung int Heime unferdriicten, oder die bei fonumerlicher ®efelligteit und bei
grofier Wdrme auch fiir den Hausgebraud) geeignet find, um Erfrifdhung  und
§abf«11 ju bringen. Aufer Punjdy, Brog, Eierbier, Blithwein, BVowle oder
Limonade find unfere deutfchen Dausfrauen vielfach gany unerfahren in dev Beveitung
devartiger @etrdnfe, fie werden durc) die folgenden Vorfdyriften deshalb eine wobl
oft von ibnen gewim{dite, aber meift nicht erveichte Dielfeitiateit aud) auf dtefem
allerdings von der eigentlichen Hodhbunijt efwas abfeits liegenden @Sebiefe erlangen,
die jeder verftindigen Hausmutter willfonmen und von Llugen fein diirffe.

Siir e wdrmenden ®etrdnte find allgemeine Gefichtepuntte Fawm anju
geben, man nwf bei ihnen mur beachten, daf man su ihrer Vereitung Feine allzu
flarfen alfoholifchen Sutaten nehmen foll, da diefe in heiffem Aujtande ervegender
wirben alz in Faltem und deshalb mur mit Dorficht angewandt werden diirfen.  Aud
f_?“ man diefe Getrinte nicht glithend Beifs geniefien, die Befabren, die fie in foldem
Ouftande mit fidy bringen, hat das Kapitel ,Die Temperatur dev Speifert wnd
Getriinte” bereits gefdyildert.

Die fiihlenden Getrinke aber follen ywar falt fein, jedody ihre Tenv-
peratur foll niemals wnter 12 ° O finfen, auch ift die rt der Hithlung diefer
Betrante nicht wnwefentlich fii ihre mehr oder minder grofe Vefsmmlicdhteit. Das
fo oft angegebene und von den Hausjraven dann gedanfenlos nacdygeahmte Ler
qu)ren, die Hiihhmg durdy diveften Eissufas in das Getvdnt ju evveichen, it
niemals anguraten, es verlangt dann immer sur UTilderung der Hdlke einen fidvEeren
alfoholifchen Sufats, durdy den die Betréinfe wieder fdhwerer werden und erhitsender
wirken.  Dor allem hat aber die Beimifdung rohen Eifes andere gejundheitliche
Bedenfen: weder Watur- nod) Huniteis ift bafterienfrei, ohne Vaillen ift nur das aus
deftillievtem Wafjfer hergeftellte Eis, deffen Einfithrung in Deut{d)land
von den Arsten fchon lange angeftrebt wird, leider bisher ofme Erjolg, haben dod
nidyt einmal Apothefen fiie Kranfe ein folches Eis vorrdtig. - Wenn die Hausfrau
trogdem einige Gefranfe durc) direffen Eissufat Fihlen will, fo ift es ihr nur angu-
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vaten, fich felbft €is aus deftilliertern MWaffer 3uzubereiten, indem fie das in Apothefen
Faufliche deftillierte MWaffer in eine Eisbiichie fitllt, in €is mit Sal3 gefrieven laft
und dann in beliebig grofie Stiicle fpaltet.

Aian wird alfo in den meijten Kallen gut tun, die Wiihltrdanfe indireft 3u
Fithlen, fie alfo in €is oder in 1Dafjer mit Eisjtiickchen fo lange 3u ftellen, bis fie
die vidhtige Temperatur haben. Dann aber gilt es, diefe Temperatur aud) 3u
erhalten. Wer die fertig gefithlten Getrdnte in den Eisfdhrank ffellen fann, ijt am
bejten daran, aber in vielen fallen feblt ein foldher oder aber ift der Raum im Eis-
fchrant su Fnapp zur Aufnabhme diefer Getrdnfe. Wm praftifdhffen haben fidy fit
diefe Fdlle jwei tethoden crwiefen. AUlan fillt enfweder jwei dicke §lanellbeutel
mit fleinen, mit etwas Saly durchmijdhten Eisftiichchen, legt einen diefer Veutel
in ein geniigend grofies Steingut- oder Porsellangefdf, ftellt den feft gefchlofjenen
Hiihltrunf davauf, bedectt ihn mit dem jweiten Eisbeutel und legt eimen Teller
obenauf. Das Gefdfs wird nut einem naffen Leinentuch unuvunden in ein Gefip
mit Faltem Wafier in Augluft gefesst.  Utan fann aber aud) die  zwedmdfige
Kiihlung erreichen, wemn man mebrere fleine Einmadeglifer, die peinlicdh fauber fein
miiffen, mit Fleinen Eisftiicthen fiillt, fie feft {hlieft wnd danmn in den, in einem
geniigend grofen Befdf  befindlichen Hithlvunt flellt.  Vei beiden Derfalren
erreidyt man, dafp die Temperatur auf dem rvichtigen Puntt erhalten wird.  Sehyr
swedmifia find fiir alle Sommergetvante iibrigens audy die im Dandel erhdltlichen
S Hithlfaraffen”, welchen man einen fleinen  fite fidy befindlichen Hitbler einbdngt,
der Fleine Eisftitckchen aufnimmt, aufierdem gibt es empfehlenswerte Fleine Hiibler
unfer dem Wamen , Bowlenfiihler”, weldie die sum Kiihlhalten ndtigen Eis-
jtiicfcdhen aufnehmen und an einem an ihnen befindlichen Kettchen mit Dafen in das
®etrdant gehdngt werden.

W=

1. Wirmende Gefrdnke.

Wintevtrant Alan iibergiefit 40 g feinften Peffotee mit 14 Cifer frefi-
lichem rraf oder Rum, deckt ihn mdglichit feft su wund laft an warmem Ort den
Rum auf dem Tee vier bis acht Stunden flehen. Alan filtviert den Rum, gibt nady
Befdymact feingeriebenen ducker hingu und fiillt die §liiffigkeit in eine Slajche, die
qut verforft aufgehoben wird.  Sur Bereitung des Winterfranfes gibt man einen
E{(5f7el der Effen; in 14 Siter Fochend Waffer und fiigt nodh einen halben Tee-
18ffel voll Hitronenfaft hingu.

Amervitanifdes Teegetrdant. Ulan iibergiefit 30 g Tee mit
21/ Siter Podyendem MWajjer, Lafit ihn etwa 2 Ulinuten jichen und filtviert den
Tee dann durdh ein feines, vorher ausgefpiiltes Tudy.  Jwdlf ganze, frifche Eier
fdhlagt man mit 300 g feinem Sucer dickjdhaumig, gibt fie unter beftindigem
Schlagen zu dem Tee, flellt diefen in eimem hoben @efifi in einen grofien Topf
mit Fochendent Waier, fiigt 2 Blas Rum oder Arvaf und den Saft von anderthalb
Ritronen hingu und fdhldgt das Getrdnf, bis es durch und durd) fhaumig ift.

Bolldndifdher Trunt. 2Aus 10 g Tee und 1 Liter Fochend Wafjer,
das man 1 tinute auf dem Tee flehen ldft, beveitet man einen ftarfen Tee, in
demt man fiinf UTinuten die fein abgefdyilte Schale von einer Hitrone ausziehen
lagt. Alan Bt 500 g Suder in dem Saft einer grofien Sitrone, {dhdumt ihn
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gut aus und gibt ihn nebft einer Slafche MWeifiwein su dem Tee. Das Betrint
wird bis vor's Hochen gebradyt wnd julest mit einem Weinalas Rum vermifdht.
. Statt des Weifweines fann man audy franzdfifchen oder ungarifchen Rotwein
nehmen.

Teepunid) auf dhinefifde Art. Auf 600 g Sucker veibt man
die Schale einer halben 2Apfelfine und einer Dievtel Hitvone ab, giefit eine §lafdhe
Fochend hHeifien Rotwein und jwei Slajdhen Weifwein diber den Sucker und [dft
ihn fidh auf Deifger Qerditelle langfam aufldfen, wobei man gleichzeitig eine halbe
Stange aufgefdmittene Vanille in dem Wein ausiiehen [dft.  Indef beveitet man
114 Siter guten Tee, der aber nicht flact sichen darf, thn gibt man ju der 2lifdnung,
wenn der Jucer vdllig gefdymolsen ift.  Ulan entjernt die Danille, gibt noch ein
Diertelliter Arrat hingu und ein Likdrglisdhen Kivfdywaiier und bringt das Getrint
bis vors Hoden.

€rholungsgetvianf. Eine Slajdhe leichten Rbeinwein bringt man
mit 200 ¢ Sucer bis vors Hodpen, man gibt 2 Glas Uladeiva hingu, erhibst
das Getrdnt abermals und gibt damn eine halbe Slafde Schaunuvein hinein. Diefer
alle Sebensgeifter auffrifchende Trunt wird alfogleich fervievt.

Deiffer Srudtfafttvunt Am beffen minumt man Hirfdfaff, oder
will man das @etranf feiner gejtalten, halb Hirfdy-, halb Ananasfaft.  Ulan 1841
in 1 Siter beiffem Wajjer 50 g ducker, gibt ein Fleines ®las Arvaf, eine halbe
$lafdhe leichten ATofehvein wnd 14 bis 3/, Siter des genannten Sruchtfajtes hinzu,
bringt das @efrint bis vors Hoden und ferviert es fofort. —- Statt des heifsen
Waffers Pamm auch) 14 Citer guier Teeaufgufp und 14 Siter Fochendes afjer
genonmient werden.

€icrgetrdnt mit Rotwein Nian bringt 1 Liter guten Rotwein
und ebenfovicl Waffer mit 300 g Sucker bis jum Hochen.  Dann quiclt man unter
bejtndigem Rithren 6 bis 7 frifdhe, vorher mit einem_ ®ldschen Lanillelitér ver-
quirlte E€igelb an den Trunf, den man auf gelindem Sever gany fchawntig {chldgt,
um i damn suletst noch mit einem EgISffel Ritronenfajt ju verfeten.

Reformierter Tee ILber 15 g quten Tee gibt man 1 Liter Fochend
heifie Tildy, legt eimige Ditronenjchalenjfreijen in ote Niifdhung, fiigt auch ein
Stiicdyen Sinmmet oder feine Vanille hingu und fiifgt die Shiiffigteit nach Gefdhmad.
Ulan laft die ATl 3 bis 4 linuten auf dem Tee, filtviert das Getrdnt wund
aibt 5 frifdhe €igelb hinein, mit denen man die Slifjigkeit {chaumig fchldgt.

Sdotolade mit Wein 200 g guie Schhofolade jerbricht man, iiber-
giefit fie mit einer Taffe Wafjer und 18ft fie unter bejtandigent Rithren auf gelindem
Sewer erft vdllig auf, bevor man cine Slafdhe leidyten, aber guten IDeifiwein
fiber die Schofolade giefit, fie je mach dev Siifigkeit dev Schofolade nody mit 50
bis 75 g Sucer fiifit und bis vors Hochen bringt. Ylan verquirlt einige Eigelb
gut und sieht die Schokolade mit den Eigelb ab.

Burjdenwein 2Auf 200 g Sucer wird die Hilfte einer fchdnen, jorg:
fam abgewifchten Hitvone gerieben, auch der Saft der Hitvone daviiber gedriickt und
dann der Sucker auj gelindem Feuer aufgeldjt. 2lan gibt 114 Sifer Bier ju dem
Sucterfaft und bringt das Gefviint bis vors Hochen, worauf man nody ein grofies
®las Rum der §liiffigkeit sufest.

Berliner Trant. Swei flajdhen Weifbier Fodyt man mit 200 g Sucter
und einem Stitct ganzen Jimmet auf.  Indef verquirlt man 6 Eigelb mit 2 Blas
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Weifwein und ebenfoviel AMild). Diefe Mifdyung wird unter beftindigem Rithren
unter das Bier geriibrt, der Trunk gefchlagen, bis er {dyaumig ift und nachdem er
mit ywei Blaschen Nlaraschino noch verviibrt ijt, fogleid) aufgetragen.

Merifanifder Wavrmtrunt, AUlan bringt | Liter 2ild)y unter
Riihren yum Hochen. an quirlt indeff 60 g feinen Sucker, 3 Eigelb und | Glds-
den Zum, Hivfhwajjer oder Aiavaschino gut durcheinander und vermifdht dies
unter Schlagen mit der Schneerute mit der Fodhenden 2Tildh, die man rafd) durd) ein
feines Sieb gibt und dann fofort ferviert.

Ritronenbavaroife 2Auf 250 g Suder reibt man dte Schale einer
halben Ritrone ab, prefit den Saft daviiber und gibt eine Flafdhe leichten Rotwein
und 1 fiter heifies Waffer dariiber. An beifier Herdffelle (it man die Sitronen-
bavaroife folange ftehen, bis fich der Sucker véllig geldft hat.

Bollindifder Rahmtrant, fehr einfach und trefflich gegen Erfdl-
tung. lan bringt 14 Siter Kaffeefahme — alfo nicht die dicke, jur BVereitung von
Sdhlagrahm beftinumte Sabne, die widerjtehen wiirde — mit 40 g Sucker und einer
AUlefierfpitse Salz ins Kodhen und giefit fie in eine heiffe Hanne, in die man 4 Fleine
®Bldasdyen guten Hognaf vorher gegeben hat.

Abgebranuter Glihwein auf franzdfifde Art AUtan
bringt eine §lafche franzdfifchen Rotwein mit 100 bis 150 g Sucker und einem
Stiid Simmet, wenig Atuskatbliite und einem halben Lovbeerblatt bis vors Hodhen.
Dann gibt man etwas Rum in einen E{lffel, brenmt ihn iiber dem heifen Glith-
wein ab und gibt das Getrdnt durd) ein feines Sieb, wm es dann moglichft heifs
darjubieten.

Diftoriatvant 200 g Sucer reibt man auf einer halben Sitvone ab,
fut den CJaft von 4 Hitronen und 14 Liter Waffer bingu, gibt fed)s verquirlte
Eier ju der Ulifdpmg und {dhldgt fie im Wafjerbade vecht {haumig, worauf man
eine Drittel $lafdje feinen. Rum sufetst und mit dem Schlagen fortfihrt, bis das
®Betrant durcdh und durd) heifp und fdhawmig geworden ift.

JIndifdher Warmtrunt. Ulan iberbriiht 100 g Reis mit Fochendem
Maffer, giefit das lestere ab, gibt 1 Siter Faltes Waffer auf den Reis, Focht ihn
damit 30 bis 40 Ulinuten und gieft die Slitjfigheit durd) ein feines Sieb. Indef
bereitet man aus 500 g Suder und 114 Liter Waffer mit einem Stiickhen Danille
einen Flaven Bucferfaft, dem man den Saft von 4 pfelfinen und von 1 Hitrone
sufest.  ATan bringt die fliiffigheit ins Hoden, gibt das Reiswaffer hingu und
entfernt damn die Vanille. Ruletst gibt man nod) ein BGlas Rum in den heifen
Crunt, der davauf fofort aufgetragen wird.

Havamelgetrdnf. nter bejtandigem Riihren rdjtet man 300 g
feinen Suder auf gelindem feuer goldaelb, gibt, wenn dies evveicht ift, 3/, Eiter
fdhwachen Tee und den Saft von 3 Wpfelfinen und einer halben Hitvone bhinzu
und evbitst das Gefrdnf, dem man vor dem Wuftragen nody nady Gefchmadt 1 bis 2
®Blas Rum jufetst.

Citdrgetrdnt. In dem Saft von ywei Hitronen [Aft man 300 g Suder
fich langfam aufldfen, gibt 6 Litdrgldsdien feinen Vanillelifdr hingu, vermifdt bdiefe
£ofung mit 114 Liter focdhendem MWaffer und gibt juletst nocdh 1 Glischen Rum in
das wobhlfdymecfende Betrint. 3

Eievrgetrdanf mit Haffee 2Aus 500 g feinem Sucker und 10
frifchen Eigelb vithrt man eine felr {djaumige 2liafje, unter die man 3/, Liter
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guten, flarten, lauwarmen Haffee unter Riihren mifdyt. YTt der Schneerute
fdlagt man die Nijdung auf gleidymafigem Seuer, bis fie fhaumig geworden iff
und anfingt 3u fleigen. Utlan nimmt das Getrdnt vom Seuer, fdldgt es aber
nody eine AMinute weiter, damit der Schaum fteht und filllt hohe, vorher erwdrmte
®ldfer mit dem Trunt. :

=

9. Kiihlende Gefrdnke.

Maffinata (Denesianifches Resept). Alan braucdhyt 250 g entjteinte
Hivfden, 125 g Erdbeeren, ebenfoviel Himbeeren und Johannisbeeren und fedys
fein gefdymittene, enthiutete Aprifofen. Die Sriichte werden in eine Flafche leichten,
aber guten Weifwein gelegt. Dann focdht man 375 g Suder in 14 Liter Wafjer ju
difliiffigem Syrup, legt davauf die aus dem Iein genommenen Sriidhte hinein und
[t fie langfam davin durdyiehen. Beides gibt man jetst in den IDein, jtellt alles
mehrere Stunden ins Eis, fillt es in eine Tervine und tut beim Anridhten eine halbe
Slafche aut gefithlten Schaummwein und wei ®las Fleingefdhlagene Eisitiickchen (aus
deftilliertem MWafjer beveitet) Dinein. Kleine $3ffelbisfuits gibt man nebenher.

Sivftentrunt 2lan {t3Ht Danille recdht fein, veibt fie durdy ein Sieb, gibt
fie nebft 4 Gldschen Hivfdyengeift, einer halben, wiirfelig gefchnittenen 2lnanas, einem
Teller durchgeviebener, frifdher Erdbeeven, fowie dem ndtigen Suder in 3 Siter
halb 2tildy, halb Sabhne und flellt dies wdbrend mebrerer Stunden in €is, Dann
aibt man odic §liffigfeit durd) ein Sieb, fillt fie in flache @Bldfer und tut in jedes
®las ein tlares Eistiiciden, einige eingesuderte Erdbeeren und ein 2lnanasf{deibden.

Sitdamervifanertran? (Resept aus Halifornien). In einem weiten
®lasgefdfs mifdt man Himbeer- und Tohannicbeermarmelade  durcheinander und
giefit dariiber langfam unter ftefem Niiren eine $lafche leichten Ulofelwein, {iift
das Getrdant nod), wenn es ndtig fein follte, wnd giefit es durd) ein feines Sieb.
Mlan ftellt es dann mebrere Stunden in Eis, gieht beim Servieren eirie flajche Faltes,
Pohlenfaures MWaffer dazu und legt in jedes ®las einige gesucferte, ebenfalls falt
aeftellte Himbeeren.

Slofter (Regept aus Somdom). §iwr jedes Wafferglas diefes @etvinfes
mifcht man 14 Weinglas Sherry und ebenfoviel Luflifér miteinander, tut dann den
Saft einer halben Ritrone dazu, gieft mun diefe Ulifdng in ein Wafferglas, legt
ein wallufigrofies Sttt Eis hHinein, das am beften aus dejtilliertern Waffer herge
ftellt wird, und fiillt mm das BGlas mit vorher gut gefiibltem Fohlenfaurem Wafjer.

Wahrhaftes Evfrifdungsgetrdnt Aian legt einige Stengel
Gurfenfraut und Lattich in 1 Citer gute ATildy, Focht die ATl damit auf und feibt
fie durdy. Ulan Fiblt die ildy einige Shmbden, womdglih auf E€is ober in
wiederholt erneuertem Falten Waffer in Sugluft, fiillt fie davauf in Gldfer, giefit in
jedes ®Blas einen Teeldffel Hognaf und legt ein Stiidchen €is aus dejtillievtern
Wafjer hinein. Eine Schitfjel mit Viskuit gibt man zu der Nlildy.  Auf jedes
Siter Niild) vedmet man 4 Stengel der Hrduter.

Mildlimonade Yan fhilt die Schale von jwei Sitvonen fehr fein
ab, prefit fie aus und legt die sevichnittenc Schale in den QRitronenfaft, in dem man
fie fiber LTad)t flehen Lift. lan feibt den Saft durch, ldutert 1 Kilogramm Huder,
tut eine §lafche Weifwein hingu wnd 2 Liter frifche, Pochendheife AUl und Flart
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um die Simonade durdy mehrmaliges Siltrieren. Wlan filllt fie in reine Slafchen
und legt fie auf €is, Sie wird mit gerdftetem Fleinen Swiebad in Bldfern
{erviert.

Englifder Sommervtrunt 2ian legt in ein weites BGlasgefds ein
Stiick Eis, gibt vier Scheiben entfernter, gefdhilter Sitrone, fedhs gewafchene Pfir-
fichbldtter und vier £affel Sucker darauf. Damn gieft man 14 Siter Sherry, eben-
foviel Lufwaffer und eine §lafche qut gefiibltes tohlenfaures Wafjer hinzu, mifht
alles gut durcheinander, fillt es in HiihFaraffen und ferviert es.

Ananas- Julep. (Umeritanifche Dorfcrift.) Eine reife Wnanas
jdhiilt man, fdyneidet fie in Fleine Wiirfel und Fitllt fie in die Hiihlfaraffen, worau
man den Sajt von jwei Wpfelfinen, 4 Siter Himbeerfait, ebenfoviel Utarasdnno,
14 Siter alten in und eine Slafche Niofelfeft hingufiigt. 1Wenn ndtig, fiifit man
das Betednt nody, lift es vecht Falt werden und gibt juletst Fleine, fauber gewafdhene
Eisftiichchen hinein.

Sangarée (DWeftindifches Rezept.) In dem Saft mehrerer Hitronen [t
man 200 g geriebenen Hucer, gibt cine Slafhe Uladeiva, /4 Liter Hognak, ein
Siter ciegebiibltes affer und wenig geviebene Niuskatnuf davan, fillt alles in Kiibl-
favaffen und ferviert es mit BViskuit.

@rdbeertrunt. In einer Porsellanfchale zerdriidt man 500 g reife,
vorher gewafchene Erdbeeren, giefit 1 Liter Faltes MWaffer dariiber, fiigt den Saft von
drei Ritvonen su und ftellt alles 3wei Stunden in Eis. Das Getrant wird durdyge:
fivichen, mit einer §lajdhe fohlenfaurem Waffer verfest und geniigend gefiifst. Ulan
gibt, will man das Getrant verfeinern, fleife Sdhlagfabne und Fleine gezucterte Wald-
erdbeeren daju.

Mngeborene Buttermil d. Buttermildy und  dicke 2ATildh 3u
gleichen @eilen werden jufanmen méglidhft alatt gequirlt. Dann ceibt man ein
Stiict Pumpernickel fein und mifcht es nebit Rucker und chwvas feinem Hinmmet unter
die Mildh, fodafs man ein dictliches Getrdnt erhdlt. €= wird in Bldfer gefitllt und
Beim Anvidyten auf jedes Glas ein grofrer E8ffel ffeif aefchlagene faure Sabne gefiillt,
die man mit Vanillesucter beftreut.

Hirfdwaffer. Ohne fie su entfernen werden fauve Hirfchen tm 20TSrfer
fein geffofen.  2lTan fuf fie in ein Porsellangefif, atefpt auf jedes 14 Hilo zevdriictier
Kivfchen 3/, Liter Waffer und ftellt die Kirfdhen wei Shmden in €is. Sie werden
durdy ein Siltviertud) gegeben, mit geniigend faltem, Flaren Sucerfaft verfetst und
bis sum 2Anvichten Falt geffellt.  Veim Darbicten gibt man in jedes Blas Hirfd)-
waffer einen Teeldffel Vanillelitdr.

Oftpreufifde §13bbe Leichtes, nicht Ditteres Bier und frifche ATild)
ju gleichen Teilchen wird mehrere Stunden in Eie gut gekiihlt, Fury vor dem 2An-
vidhten durch wiederholtes Hin- und Hergiefren gut miteinander vermifht, geniigend
gefiifit und mit einem BGlas Kognak verfest.

Kithlendes BGetrdnf aus Ananasfaft 1 Citer eingemachter
Ananasfait wird mit 1 iter leichtem MWeifwein vermifdht, wenn ndtig, nody mit
sinigen Efloffeln Sucterfaft verfiift und einige Stunden Falt aeftellt.  2Tan gibt
beim 2Auffragen eine §lajdhe Sauerbrimmen oder 14 Slafche leichten Bowlenfeft
an das Getrdnt.

Rotweintrunt mit Borvretid Ie nah der mehr oder minder
grofien Berbigteit und Scure fiift man 2 $lajchen Rotwein mit T4 bis 14 Lifer
Sucerfajt und gibt in den Rotwein einige Handvoll BVorretfchblitter, die einen
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aurfendbnlichen Gefdymact haben. Ulan entfernt den Borret{dy, fowie die Ulifdpng
Priftig genug danady fdymedtt, ftellt das ®etrinf einige Stunden rvecht Falt und
perdinnt s beim 2Auftvagen nach BVelicben mit 1 bis 2 Flafchen gefiihliem
UTlineralwafjer. y

Schuelligfeitstrunt. Ulan mifcht 14 Siter Himbeerfaft, | Slajdhe
Weifioein, den Sajt von jwei Sitronen und 4 Citer Waffer sufanmumen und Fuhlt
das Geteant gut, bevor man es aujfrdgt.

Halte €nte ift ein befonders in Siiddeutfchland fehr beliebter Somumer-
frunt, den man verfchieden fein beveiten Famn. Am einfadhiten ift es, ywei Flajchen
recht Falten, leichten 2lTofel und jwei Slafdyen beliebigen, Falten Sauwerling mitein
ander 31 mifchen und nach Gefchmadt 3u verfiiffen.  Vedeutend feiner wird die
falte €nte, wern man 2 Slafchen vecdht falten Schaumwein, 1 Slafche 2Miofel und
cine §lafche Siverling zufanmmenmifcht und in diefer Sliifjigfeit einige Scheiben
Ritvoner furse Reit ziehen ldft, worauf man den Trunt, wemn cs ndtg ijt, noch
jiigt. 2ls feinfte Ulifchung sur Falten Ente ailt aber eine lifdung Vurgunder
nd Champagner 3u gleidhen Teilen.

Siife Hanne Man iibergieft drei in Scheiben gefchnittene  Hitvonen,
500 g feien uefer wund 15 g in Stiicke qebrochenen dimmet mit jwei §lafchen
leicdhtem Deifiwein, ftellt das @Getrdnt fiinf Stunden falt, feibt es durdy und feilt
es vor dent Servieren nodymals duvdd).

Halte HaffeefdhoFolabde (Parifer Resept). Eine auf gewdhnliche
Ant bereilete ScyoFolade, die mit 2Tild) geFocht wurde und ein rvedht ftavter, fehwarser
Haffee, den man etwas fiifit, werden beide fitv fich mehrere Stunden in Eis geftellt
ud  die  Schofolade  damn  durdhgefeibt, wm etivaige  Dautteildhen  ju  ent
fermen.  Mian vermifdbt unter Quirlen drei Teile Schotolade mit  einem @il
Kaffee, hauft auj das fertige Gefrank vedht falte Schlagfalme und gibt feinen Sucter
ertra nebenler.

Cremetran?. Der Saft von jwei Sifronen wird auf 350 g Huizucer
geprefit, 1 Stitd jerfpaltene Danille hingugefiigt, 1 Liter Waffer bdariiber gegoffen
und die Mifdng evhibt. Wan gibt 14 Fiter Arval und 1 Liter Fodyend heifie
ATildy unter Deftindigem Ritfhren ju der Sliiffigkeit, die man alsdann fdbldgt, bis
fie Falt ift. ian ftellt den Trant in Eis mehrere Shumden und ferviert das Befrdnt
jebr falt.

Halter Punfdfdaum 2Aus 250 g feinem Aucter, 4 Eigelb, etwas
aeftofiene Danille und dem Saft einer Fitvone vithrt man eine feharmige Niaffe, der
man 1/, fiter abgefiihlten Tee, 14 Siter Rum und 14 Citer Falte 2Tld unter
Quirlen jufetst. Ulan zieht den fleifen Schnee der Eiweif unter den Tt fiillt ihn
“gleid) in die jum Wuftragen beftimmien @lifer und ftellt diefe cinige Reit auf Eis.

Stalienifder Trunt. Wan mifbt 1 §lajhe italienifdhen Rotwein
mit dem Saft von jwei Sitronen, 3 BGlas Portwein oder Sherry und 250 g Suder,
Damn fiillt man die Glifer ein Drittel mit ganj fleinen EisftiicEchen, die man von
aus dejtilliertem MWaffer bereitetem Eis berftellen muf, das jweite Drittel wird mit
Wafjer, das halb faltes Vrunnemvaijer, halb Nlineralwafjer ijt, gefitllt und sulefst
Sas Blas mit der vorher angegebenen tifchung vollgegofjen.

Deutfder Trunk 2Alan jerdrictt in einer Porsellanfehiifiel 1 Hilo
veife, fdhdne Bimbeeven mit einer Reibefeule moglichft fein, gibt o Hilo Suder
daviiber, filgt einige @emwiivgnelfen und ein StitcEchen Simmet  Hingu und  gieft
2 Slajden guten Weifwein und 2 Slajden Rheinwein davitber. lan [dft das
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@etrdnt verdectt ruhig 10 bis 12 Stunden ftehen,. filtriert die Stiffigheit und ftellt
fie mun vedht falt. Sie wird beim Wuftragen mit einer halben Slajche letchtent
Schaunuwein oder einfadyer mit einer Fleinen Slajche Sauerbrunmen vevmifcht.

Pupta-Haffee. Von 250 ¢ frifd) gebrannten, mdglichit fein gemablenen
Haffeebobnen einer quten Sovte bereitet man 14 Siter ftarfen Haffee, den man nach
BGefdymad mit 150 bis 200 g Sucker fiiit und maglichft fejt und dicht ver|chlofjen
in €is evfalten lapt. | Siter Sahne wird ebenfalls in Eis geftellt.  Hury vor dem
Auftragen {dhlagt man die getithle Sahne ju fehr jteifent Schaunm und mijcht diefen
mit dem Falten Haffe int 2ngenblicke, da man das Getrint darbieten will.

Navquife In einer pafjenden Terrine fibergieft man 500 g in tleine
Stitdte gefchlagenen Hutzucker mit 14 fiter Wajfer und viihrt den Sucker in dem
Dajjer jo lange um, bis er vergangen iff. Ulan gibt dann 3/, Liter guten Rhein:
wein, dent Saft von einer Apfelfine und einer Sitvone und 2 Flafchen Selters ju der
£6fung. Das Getrdnt wird gut getiihlt und dann ferviert.

Ameritanifdhe Cimonade Fir 10 Glifer diefer Limonade nimmt
man 450 g feinen Hucker, auf den man den Saft von adyt Sitvonen trdufelf, worauj
man die iijchung viilhrt, bis fie jergangen ijft und in jedes Blas dret Efldfiel voll
gibt. Dann gibt man reidylich in tleinfte Stiicke gefchlagenes €is aus deftilliertem
Waifer in das BGlas und fiillt den leeren Rawm mit vecht Fiihlem, frifchen Waffer. Die
Blifer mit der Timonade werden auf bhiibfche Krijtallfeller gejtellf, deven frei-
bleibender Rand mit frifchen, jchonen Sriichten, wie die abresjeit fie bietet, belegt
wird. Statt des frifdhen Waffers famt man audh ein beliebiges tineralwaffer
nehmen und das Getrdnt nod) erfrifchender geftalten.

Nheinwein-Cobbler. Fir jedes Blas diefes Erfrijchungsgetrdnfes
vedmet man 2 E€ldifel voll feinen Sucter und ein halbes Weinglas Wajjer, das
man in das Glas gibt. Ulan 13ft unter Riihren denducter volljtindig, gibt einige
Stiicte tlein gefdhlagenes €is hinein wund fiillt das Blas mit gutem Rheimwein. Das
Betrdnt wird gut durchgerithrt und um jedes Glas auf dem Teller, auf dem nan
¢s davbictet, einige Scheiben Mrangen und Ananas, fowie einige Evdbeeren gelegt. —
Wermnt man flatt des Rheimweins S hervry ninmt, von dem man ehwas wertiger
vechnet, jo erhdlt man das befannte Getvdnt »Sherry-Cobbler”.

Hevrventrunkt Jn jedes Blas gibt man 2/, ELiter Dimbeerfajt, ein
halbes Weinglas Kivfchwaffer, den Saft einer halben Sitrone und einige Stiickchen
€is. Ein Weinglas guten Portroein gibt man hingu und fiillt daim das Glas mit
jrifhem Brumenwafjer.  Ulan garniert wie bei den vorhergehenden ®Betrdnfen
verfchiedene fcdhdne Sriichte um das Blas hevum.

; Tuife Holle
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