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Getrante.

ik,
Glithroein,

Nimm zwei MdRden guten vothen Tijdywein,
50—-60 Gramm Buder in Stiidden und ein Streif-
den Zimmet, nad) Belieben aud) einen Enappen
halbent Theeldffel Bijdhof-Effeny und vermijde es
auf dem Feuer, (af e$ ved)t heif wevrden, aber nidt
fodjen und fervive aud) ved)t heif oder falt.

9
Gierwein (Chaudeaun).

Nimm wei Magden leidten weifen Wein, et
Gier, 60 Gramm Jucder, auf dem Du eine halbe
Citrone abgevieben Hajt und den Saft diefer halben
Citvone, behandle es wie die wavme Weinjauce N,
5 und fervive gleid) in Taffen, mit feinem Vacmwert
dabet.
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Kalter Gievwein.

Bevvithre ein ved)t frijhes Cigelb mit einem
balben CR(Bffel fein geviebenem Jucter ved)t fd)armig,
gib nad) und nad) ein MaRchen leichten weifen Wein
dazu und jervive in Gldjern.

4.
Gierbier.

Beveite es wie den Cierwein Nr. 3, nimm jedoch)
etas weniger Jucer und mur cin halbes Gigelb.
(5).

Frudjtwaijer.

Jevdriice mit einem Lfjel Himbeeven, Johannis-
beevenr, oder faftige Rividen, gib den Sajt durd)
ein feines Siebdyen, vermijdhe ihn mit Waffer (auf
ben. Gaft von 125 Gramm Frudt ein Nagden
BWaffer) und nad) Gejdhmad mit geftofencm Buder.

6.
Grdbeer-Bowle,

®ib cinen CRloffel TWald-Grdbeeven oder pon
dent fleinten immer tragenden Crdbeeven, in die Bowle,
bejtvene fie veid)lid) mit Suder, decde fie 3 und [af
fie fo eine bis zwei Stunden ftehen, worauf Du ein
Mafden reifen Wein oder aud) Halb Wein, halb
BWaffer hingu gibjt und nad) Gejdmac nod) Buder
beifiigit.
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Niai-Bowle.
®ib vier big fiinf Stengelden Waldbmeifter in
die Bowle, giefie zwei Mifchen leidyten weifen Wein
* davauf, fitge 40 Gramm Buder (in Stitdden) hinzu,
jese den Dedel davauf und laf es eine Halbe
Stunbde jiehern.

8.
Refeda-Boiwle.

Wie Mai-Bowle, aud Ddem mit eirrem feinen
Sdyeerdyen abgejdynittenen Vliithen.
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