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Bonw dDenn Punfdhet

Die Portion ift auf jehn Perfonen bHes
vechnet.

1, Apfelfinen - Punfehy, Ealt.

Man nimmt jtoey Pfund Sucfer, reibt
fech8 Stuck Apfelfinen und fedhs Eitronen davan
ab, bann legt man bden Sucfer unbd dad Abqer
viebene in eine Tervine, gieft I Quart Waffer
vatvauf, drlctt die fedhs Apfelfinen durdy ein
Haarfied, nebft jwoIf Citronen. Dann fodt
man eine Bouteille guten rothen Wein mit Jim:
met und etlichen RNelfen, und lafit ihn Falt wers
: ; ¢ ben,
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den, dann giefit man ihn durch ein Sieh in die
Rervine mit einer Bouteille guten Yrac, ciner
Bouteille Rbeintoein und viner Bouteille Frangz
toein, und jieht e8 mit einem Loffel auf. St
ev ju frarf, fo fann man noh £ Maf Waffee
nachgiefen. , Man fillt ihn in Bouteillen , fest
fic in Gi8 oder faltes IWaffer und 1aft fie an
fechs Stunden ftehn,

2. Champagtier-Punfch , Falf.

Man- reibt 3wdlf Citronen auf 2X Pfund
Sucfer ab, dricktfic durch ein Sich. in die Terz
Jrine.  Man nimmt, twenn fie vorjuglich gut find,
nun noch fechs Stircf daju, widrigenfalld muf
man jwd(f StiicF nehmen.  Dardiber giet man
eine Vouteille Rheintwein.  Nun nimmt man
einen heefopf voll vedt frarfen Thee, 1aft ihn
Falt werden und gieft ibn auch dagu, nebft eiz
ner Bouteille Arac, 5 BVouteille Rum, jwep
Bouteillen Ehampagner - Wein; L MusFatens
Nuf, die gevieben ift, wirddaju gerworfen und
aufgesogen.  Grwird nun in Boviteillen gefillt,
und in €is ober Waffer geftellt,

3. Kalter Punfdh oon Anoenas,
Smeb Ananas reibt man auf jtoep Phund

Sucker, nebft viey Citvonen ab und dricke 3dlf
. D8 @itvonen

-
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@Giteonen darvauf, - Dagu thut man nodh. eine
Bouteille Ungarwein, fehlt diefer, fo nimmt
man Malaga, eine Bouteille Avac, cine Bous
teille Rheintoein, T Maf Waffer.  Nun witd
et in Gis geftellt. - Der Punfdh muf nicht 3u
ftarf fepn, damitman dieAnanasd durchfchmectt.
Gollten die Ananas nicht weich genug feopn, fo
fann man fie yerfchneiden und Fochen, und alss
dann durchtreiben.

4. RKalter Kivfehpunfch.
®¢ toicd toie der Apfelfinen = Punfdh ae:
wmadht, fatt Diefer nimmt man 1 Pfund Rirfchfaft.

5. Warmer, vother Punfdh.

oran Focbt drey Bouteillen rothen Wein
mit 3twep Prund Sucfer, nebfi einem Loth Jim:
met und jwoif Nelfens von fecdhs dunn abges
febalten Citronen witd die Schale dagu gethar.
Dieh wird in einem Cafferoll and Feuer gefest. |
Die Flomme muf aber ja niht in das Gafferoll
fblagen, toeil fonft der Weingeift verbreant.
Ihtzehn Gitronen werden in die Tervine ges
deact, darauf giefit man cine Bouteille Arac
und eine Bouteille Rheinwein, dev abgeFochte,
rothe Wein wicd dagu gegoffen, mit dev Schas
fe, dem Bimmet 2c. nebft einem Maf Fochenden
Waffer.  Dief ift ein Winterpunfch,  Auf Reiz
fen ecrodeme e Den Korper fehre
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o1 6. Bavmer - weifer: Punfe.

Dran (6t ein Pfund gelben Suckercandis
mit einem Meaf fochenden MWaffev auf , deneft
adbtyehn Citvonen' aud, thut dief nebft einey
Bouteille Avac und einem Pfund iweifen Jucker,
einem: Theefopf voll Thee und: einem Mafe Fo-
chenden  Wafer in  eine Ferrine, St er
night fracf genug, fo nimmt man I Bouteille
Avac oder- Frangbranntwein daju.

NB. Stach diefen Bocfhriften fann man
nunauch Halbe und Vievtel = Portionen machen,
wen ntan fidh nad) vem gegebenen Mafftabe
vicheet,

7. Pfivfichen - Punfh 4 la Prince
Louid de Pruffe,

Reibe 3to0lf Citronen auf jrey Pfund Juz
¢ ab und drice fie aus.  Streidhe jrwdif gute
Piicfichen durd) ein Haarfied dagu, bder Suder
wird abgefhabt und audh daju gethan,  Der
andeve Jucfer wird mit cinem Duart Waffer
und cinigen Jelfen verfocht und gefddumt.
it die £alt, fo giefit man esduvch ein Sieb ju
dem abgeviebenen Judker, den Vfivfichen und dem
Citvonenfafte. Nun thut man alles in ey Gez
friecbiichfen , fent fie in Saly und Gis und &Gt
fie febnell drehen, von den Seiten ftdft man ¢8

ab,
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ab, tenn o8 u gefeieten anfanat, und fahet
fo lange fort, bi8 e8 feeif gefroven ift. &oll
dee Punfch getrunfen werden, o gieft man
in jede . Buchfe cine Bouteille Champagner, X
Bouteille Rbeinwein und L Bouteille Avaf,
riifet Dief durch einander, und fullt die Glafer
alle Mabhl aus der Eisbuchie voll. — €8 ift die
ein wahrer Gdttertvant.

Ynmerfung,  Dev Wein und Arac muf vors

her audh ing €is gefest twerden,

8. Cigpunfch von Himbeerer.

Die Portion ift vier Ehampagner Bous
teilfen fract. ;

@8 werden 3rdlf Stk gute Citronen an
swep Pfund feinem Sucker abgervieben, das
Abgeriebene toird in einen Napf gefchabt, und
bie Citvonen werden durd) ein Sied darauf ge:
peacft.  Der andeve Sucfer wird mit 3 Maf
Waffer und drep Pfund Himbeeven in ein Eafs
fevoll gethan und finf Minuten gefocht. Dann
gicfit man Ddieft durch cin feines Sieb, und laft
¢8 Falt twerden. Sft die aefchehn, fo thut
man den Eitvonen: Saft mit der abgericbenen
©dyale dagu. AUlles gicht man in die Sefrier=
Bichfe, fent fie in Gis und Saly und (3ft e8 bey
fretem Drehen und oftern Abftofen fteif werden.
Wenn die Glace fevtig ift, o gicft man eine
Bous
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Bouteille Champagner, T Bouteille Nheintoein,
< Bouteille Avaf, F Bouteille Franiwein daps
auf, ‘reibt eine halbe Musfaten - Nuf dagu,
and-viihet ed mit einem Suppen(dffel qut duvchs
éinander  HNun wird e8 aus der Gefriecbirchfe
in Slafer gefullt und ferviet,

9. Eispunfch von Apfelfier.

€8 ift diefelbe Duantitat wie No. 8.

Swolf Stud Citvonen und jwdif Apfelz
finen, ‘twerden behutfam an ey Prund Jucer
abgevieben, Das Abgeriebeiie witd dbgefchabt, .
und die Citronen und Apfelfinen werden durch
ein &ieb davauf gedrdcft.  Der brige Sucfer
wird mit = Maf Waffer verfocht. Dann vers
fahut man mit allén toie No, 8.

1o, inen  avmen  Neifepunfeh st
macher.

Man Fobt cine Bouteille rothen Wein

und cine Bouteille Waffer, nimmt F Pfund

Sucter, ettwas Jimmet und Relfen, und von

einer Citrone die dunne Schale, Man trinfe
ibn moglichft warm,

11,

—
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11, Eispunfh von Vanille, auf view
BDouteillen,

Hierpn werden ey Stangen Banille in
eticfe gefdhnitten, und mit I Maf Waffer
und 12 Prund Jucker verfodht, dann durd ein
Such gerungen. Sft ev falt, fo Laft man ihn
in der Gefrierbiichfe gefeieven. it er fieif, fo
wird eine Bouteille €hampagner, = Bouteille
Rheinwein, I Bouteille Avak und etrwad Rum
darauf gegofien, nebft dem Saft von rodlf
Gitvonen. Gt witd gut durdhgeruhret und qusd
ber Duchfe fervict.

12, Eidpunich vor Marvadquirn.

Man verfocht twen  Pfund Jucker mit
einem Maf Waffer, twenn man vorher fehs
gute Gitronen an- dem Jucker abgervieben hat,
bas Adbgeriebene wird abgefchabt.  Sft s Falt,
fo (3t man ¢8 in einet Biichfe gefrieren.  Auf
Das Abgerichene thut man wdlf Stict Eitros
e, G8 toied mun durch ein Sieh gedracft,
und nebft einer” Bouteille Ehampagner, einet
Bouteille SNavadquin, £ Bouteille Avak, 3
dem gefrornen Sucfer gethan, gutdurchgerdhre
und dann fervirt, . i

13
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13, Gin warmer Cyerpunfch,

Man giefit cine Bouteille weifen Wein,
stoey Bouteillen Waffer in ein Cafferoll, thut
daju 1¥ Pfund Jucker, ettwad Jimmet und
voit vier Citronen die Schale, [aft e8 cin Maht
auffochen. | Dann nimme man 3wdIf Cybdotter

und cifet fie mit etwas Wein Ddurd). ein. Sieb,:

Damit legivt man den aufgefochren Wein und
Suders giefit e8 in eine Fervine und giefit
Den Gaftvon jwolf Citronen und einer Bouteille
raf Dazu, und jicht es mit Dem Punfchidfs
fel auf. Dief tvicderhohit man  jedes Mahl
bepm Einfchenten,

14, Poblnifher IThee.

Dagu nimmt man eine Vouteille guted
toeified Bier,- cine BDouteille toeifen Wein, fegt
ibn mit £ Pfund Jucber, Citronen » Schale,
Qimmet und cinem Eleinen Stuckhen frifher
Butter and Feuer, und jieht ed mit fechs
bucchgertihrten Eydottern auf, damit e fidh
fegivt, '

154 <=
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5. Gin Crglifher Pun{os.

onan [oft toen Prund Judercandié mit
einem Topf voll fravfen Thee auf, fdalt gwey
Gitronen ab, und legt fie daju. Dann giefit
wman eéine Bouteille Aval, eine Bouteille Rum,
Pent Saft von vier Gitronen und ey Maf
Fochendes Wafier daju.

Anmecfung.

Reirr marmer Punfch datf auf Kohlenfeuer
warm-gehalten werden, toeil Das Oehl aus den :
Gitronenfchalen dadurch bitter wird und Kopfe
fihmerzen verurfacht. Man fege den Punfchs
napf in ein groff Gefaff mit fochendem Waffer,
fo bleibt er tvarm genug,
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