@afte find, fonjt taugen fie nidht. Streife jie von den Stielen und
fodhe fie, fparfjam mit Wafjer bededt, bis8 Saft und Kraft entzogen
worden, gebe die Brithe durd) ein feined Sieh, wiege fie und fodje
fie mit Yo Kilo Buder auf 1 RKilo Saft 3u Gelee, weldhe von fehr
angenehmem ®ejdymac und fehr wohthdatig filv Brujtleidende ijt.

252. Weintranben-Gelee. Man thue Beeren von
grofen, vedht veifen LWeintvauben bejter Sorte, bejonders Mustateller,
in ein @efdfy und ftelle e3 jo lange in fodjended Wafjer, i bdie
Beeven aufgefprungen find und der Saft hevausdgetveten ift, den
man dann, ofne die Veeven zu prefien, duvch ein feined Haarfieb
feiht. Nun [Gutere man gu 1 Kilo Saft 1 Kilo Buder in 1z Liter
Wafjer, fiede es ziemlid) di ein und fitge den Saft hingu, fode
ed langfam unter ofterm UWmriihren bi8 zur Probe und fiille die
®elee nod) qut warm in die Gldfer.

Gifte, Weine. ZLiguewvs., ©Gjfige.

253. QAepfel-Zratt., Man reibe foftige, weinjduerlicye
epfel mit einem Tuche gqut ab, fdmeide fie, nadydem die Blume
entfernt ift, in BViertel und lege fic fofort in frijdes Wafjer. Gebe
fie dann in die Einmadjcafferole, giee fo viel frijhes Wafjer dar-
iiber, dafy jie gu fdhwimmen beginnen, laffe fie, ohne davin Fu rithren,
langfam gang breiig weich) fodjen und hievauf durd) eine doppelt
gefaltete, an den Fiifen eined umgetehrten Stufled befeftigte Ser-
viette [(aufen. Uebrigend wie , Preifelbeer-Saft”, Nv. 289.

264. ApfFelfinenfaft nun Thee, Wie ,Citvonen:
faft, Mr. 259, aud vier Apfeljinen. — Rujjifd.

2565. AprikoTen-Ratafta. Man Halbive und entjteine
swei Dupend Aprifofen, zerfd)lage die Steine und ftofe die Serne
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tm Wiovjer, thue jie mit den Uprifojen, Y/, Kilo Bucder, adjt Ge-
witrznelfen, etwad Jimmet und 1 Liter Frangbranntwein in Stein-
triige, verfchlieie fie gut und [affe e bdrei Wodjen lang ftehen,
wahrend deflen man ed dfterd fdhiittelt. Nad) diefer Seit gieft man
den Ligqueur durd) einen Filtvirbeutel und fiillt thn auf Flajden. —
Gbenjo von Pfirficdhen.

266. Werberien-Faft., Man quetjde die Beeren mit
einem holzernen Loffel, jedod) nidyt zu {tarf, damit die Rerne, weldye
einen unangenefmen bittevren Gefdymad haben, nidht entzwei geben,
toche fie und gebe fie durd) ein Tud), dad man eigend zu diejem
Gebraudje bhalten mufy, wveil die Farbe nie wiedber audgeht. Dann
nehme man zu dem @afte die gleidie Wienge Suder, lajfe thn damit
focdhen, b3 er gany Elav ift und bewabre thn tn Flajdhen. Exr Halt
fich dret Dbig vier Jahre lang, ift ein Erjap fiiv Citronenjdure,
befonderd zu Punid), bei dem Biele den Citvonenjaft nicht vertragen
und giebt, mit Wafjer vermijdht, ein angenehmesd Getvint.

257. Wevberiben-Ziyrup, Wan jammle die Beeren
nady dev erften Neife, beeve fie ab, zerdriicke fie, [affe jie mit Waijjex
einmal iiberfochen und prejje fie aus. Dann ldutere man auf
1, Rilo Saft 1Y/, Kilo Juder, fode ihn zum Fabden, giefe den
©aft dazu und wenn er einmal aufgefod)t hat, fo jdhdume man ihn
febr rein ab und fiille ihn erfaltet in Flajden, wo er dann mit
Waffer vermifdht eine fehr qute, Eiihlende, evquidende Limonade
[iefert.

258, BWrontheer-Taft, Man ftelle dic qut veifen Beeren
in einem irdenen Topfe in den Keller und binde fie zu, [laffe fie
fteben, bid fie i) aufwerfen und prejje fie dann fejt aus. Kodye
den Cajt andern Tagd mit 750 Gramm Suder auf 1 Liter Saft,
dbem Safte einer Citrone und einigen Gewiivznelten, bid aller
CSdjoum abgenommen it und fiille ihn nach etwa einer Halben
©tunde in Flajdpen, gieRe auf jede Flajde einen Theeldffel voll
HRum, verfdyliee fie feft mit newen Pfropfen, verjiegele fie gut und
benuse den Soft wie Himbeer-Saft.
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1 959. Witvoten-Baft st @hee. Man weibe bie
' ©djale von fiinf Citvonen an !/ Kilo Juder ab, jtofe ihn fein
und vermenge ihn mit bem &Safte der Citvone, Kode bdied am
folgenden Tage bdret Mal auf, jhdume e ab, [ajje erfalten und
gieRe e in ein Glag, wo eg did werden und {id) verzudern muf.

— Rujfifd.
[ 260. Witronen-Zryvrarp (Agro di Cedro). Man prefie
) aud ved)t jaftigen, diinnjdaligen Citronen den Saft und entferne die
r Kerne, nehme auf 1y RKilo Soft 3/, Kilo Suder und fode e3 in

einer irdenen Qajjerole zu einer vithlid)-braunen, jyrupartigen
Mafje, lafje ed erfalten, fiille ed in einen irdenen Topf und dece
i ed 3u, wo ed fidh dann lange halt. Veim Gebraud) nimmt man
i mit einem Holzloffel fo viel wie ein bid wei ERlGffel in ein Wajjer=
glas, riihre 3 mit ein wenig frifthem Wafjer an, bi3 ed fid) auf-
, (6ft und fiille dbagd Glad nun vollendd mit Wafjer. E3 ift ein itber-
1 41 aud beliebted, exrjrifchended und gejunded Getrant.

| 261. @rdbeev-Zratt, Nan nehme u diefem vortrefjlichen
I,'p' ©afte, bet weldem fich der volltommen reine Gejdymac der Frudt
il exhalt, vollig veife Walberdbeeven und juche jede fdylechte oder
faulige Beeve forgfdaltty Hevaud. Dann Enitpfe man eine nidt zu
' didjte Serviette mit bden Ecen an Ddie Fiife eined umgedrehten
©tuhl8 und ftelle unter bdie Serviette ein Porzellangefdl. Yiun
'-' wiege man bdie Veeren, {tofie oder veibe die gleiche Weenge Suder

(] in die ©erviette, bi3 Beitded zu Enbde ift und laffe ed fo vievund-
.' swanzig Stunden lang jtehen, ohne bdie Veeven im mindeften Fu

H driifen, wonad) man bden bdurdigelaufenen Sajt in Eleine, fehr
reine und trodene Jlajchden fitllt, diefe nebeneinander, mit Hen

| dagwifdhen, in eine Caffevole jtellt, jo viel falte3 Waijfer in Ddiejelbe
gieRt, daf ed bid an den Hald der Flajdyden reicht und die Cajje-

vole jept zu Feuer bringt. Hat alddann dad Wajjer einige WMial
aufgefocht, fo fege man die Cafferole ab, lafje die Fldjdydhen darin
cvfalten, pfropfe jie vorfichtig zu und verjiegele jie. Der Saft mu
diht an Dden Pfropfen gehen, damit ja feine Luft im Fldjdyden
bletbe und f{ie miiffen Elein genommen werden, weil der Saft fich

fi qanz fein und leqe immer eine Lage Veeren und eine Lage Buder
qang {
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nidht mebhr balt, fowie dad Fldjdhdhen gedfinet ift. Veim Koden
nufy man fid) jehr in Acht nehmen, daf fein Wajjer in die Flajdyden
fomme. — Ebenjo von Himbecren und Johannisdbeeren.

962. @Grdbeer-@GITig. Man fiille eine groe Flajde Fum
dritten Theil mit Gvdbeeven, wombglid) Waldberdbeeren und dann
po(l mit Weinejiig, (afje ed drei Wodjen lang an der Sonne ftehen
und feihe den Gjfig ab. Ldutere auf 1 Liter davon !/, Kilo Suder,
1 todge den Gifig eben damit auf und jdhaume gut ab. — Ebenfo von
Himbeerven und Weidhfeln, weld) [(ehtere man mit den Kernen
im Morvfer ftoRt und iibrigend wie oben verfahrt.

263. @nytarn-IWein, NMan fege 16 Gramm Enzian-
a Wurzeln mit 30 Gramm Branntwein an und lafje es einige Tage
1 ftehen, wonad) man eine Flajdhe Nothwein Hingufiigt und dad Gange
nach adit Tagen filtvivt. — Gilt ald fehr gefund. — Sdyweis.

264. Frudytfaft (Dreifaft und Pievfaft). WVan
preffe vothe Johannisbeeren, Himbeeven und fauve Kivjchen ‘aus,
nehme von jedbem 1, Rilo Saft, bringe ihn Fu Feuer und gebe
1, Qilo guten Melizg — feine Raffinabe — in Eleinen Stiiddjen
bhinein, Fodje thn unter fortwdhrendem Abjdhdumen, bid ev Elar ge-
worden und etwa ein Viertel eingefocht ift und [laffe thn itber Nadt
ftehen, ehe man ihn einfiillt,

Mm Bierfaft zu bereiten, fiige man dem Obigen nod) '/, Kilo
Gtadelbeeren und 150 Granun Jucer bei.

265. Feinfter Frudjtfaft aus vier Iriuhien,
Man nehme drei Theile Himbeeren, einen Theil redt veife Weidjeln,
einen Theil vothe Johannisbeeren und einen Theil Walderdbeeren
und gerdriie fie. NReibe fie mit dev Hand durd) ein feined Sieb
und fjtelle diefen. @aft in einem Porzellangefdfy vievundzwanjig
Stunden lang auf Gid ober dod) an einen falten Ort, wonad) ex
gevonnen fein wird. Nun fpanne man ein fehr veines, gevudlofes,
in faltem Wajfer ausdgewajdhened und ivieder gut audgerungenes
Tud) gwijden vier Stuhlbeinen aus, jtelle ein Porzellangefiif dar-



unter und lajje den Saft durditropfen, wonad) er in Halbe Slajden
gefiillt, gut zugepfropft und mit Bindfaben und Sdyweindblaje nod
fejt gugebunden wird. Dann thue man auf den Boden einer Caffe-
vole drei Querfinger hod) Heu, ftelle die Flafchen nicht 3u nabe u-
jammen Dinein und fiille die Bwijdenciume aud) mit Heu gut aus,
giee viev Querfinger hod) Waffer Hinein, bringe die Cafjerole aufs
geuer und lafje bad Wafjer drei Minuten lang fodjen. Sepe die
Gafferole dann ab, dede jie 3u und nehme die Slafden nidht ebex
heraus, ald bi8 bas Waffer villig erfaltet ift. — Diefer Saft wird
meijtend gu Gelees benupt und ift bas Bejte, welhed man in
biefer Avt hat. Dasd Buriickbleibende, mit Buder verfest, giebt eine
bifante Marmelabde.

266. Frudhtfatt, der nidgt gekodyt wird, Mo
6je 5 Gramm Weinfteinfaure in 2 Litex frijdjem Brunnenwafjer
auf und giefle 3 {iber 3 Qiter Grdbeeven, Johannisheeren oder
Dimbeeren, lafje e8 vievundzwanzig Stunden lang ftehen und {dhiitte
ba8 Gange dann in einen Spitbeutel. Unbdern Lagd nehme man
3u je fp Liter ded bdurdigelaufenen Saftes !, Kilo fein gefiebten
Raffinadezucer und vithre s gut durdjeinander, big fid) der Bucer
gang aufgeldft hat. Fiille nun den Saft in Gldfer und binde jie
mit einem Gtitdcyen Mull ju. — Diefer Saft ift dem gefodjten vor-
augiehen, da ev eine worgligliche fhine Farbe und gang dad natliv-
lide Avoma Hat, halt fih aud) an einem tithlen, [uftigen, tvocfenen
Orte fehr lange.

267. @inen Granat-Aepfeliaft s fieden, Bor-
sligliches Jecept aus alter Kloftertitdye, weldes i) wirtlich gebe.)
Jiimm Granat-Aepfel und thue bdie Kerne auf das Sduberfte her-
aug, zerreibs al8dann in einer Sdjaale auf dad befte und feibe
den @aft durd) ein fhirened Tuch) (Haarfieb). Darnad), wenn Du
oret Yoth Saft haft, jo nimm ein halbed Piund Suder, made ihn
jdhon Elar mit einem Rohrenwaffer (aus laufendem Brunnen), [ajje
thn fieden, bi8 daff er gav wohl an dem Liffel fpinnt, alddann
giefe den Saft davein, fo haft du ihn auf das allerbefte und ift
eine Labung iiber alle Labungen, wenn ein Menfd) in jehr grofer
Die ift.
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268. Hetdelbeer-Liaft, Wan zerdriide vollfonmmen veife
Heidelbeeren, lafje fie drei Tage lang im Seller ftehen und prefje
fie dbann qud. Qdutere andern Tagd fiir Yo LQiter Saft /s Kilo
Buder in 14 Liter Waffer, gieRe den Sajt hinein und lajfe ihn
unter forgfaltigem Abjchdumen diclid) einfochen.

269. Himbeer-Zryrup, Wie ,Johannidbeer-Syrup”,
Nr. 275, evjted Jecept.

270. Hjimbeer-HZaft. Wan ftelle 3 bid8 4 Liter reife
Himbeerven in einem irdenen Gefdhive in bden Keller, binde fie zu
und laffe fie ftehen, 68 fie fih aufwexfen und prefle fie dann fejt
aud. Lédutere den andern Tag zu Yy Liter Saft 376 Gramm
Buder, gebe den Saft dazu, focdhe ihn bid er bdidlidy ift, {dhdume
thn wiabhrend desd Kodend fehr vein ab und fitlle thn erfaltet in
Slajchen.

271. Himbeer-GTTrg. Man nehme auf jeded Liter Him=
beeven 1 Liter guten Gffig, thue ed zujommen in ein ivdened Gefdy,
binde e3 feft su und ftelle e8 dret bi8 vier Tage lang in den
Seller. Prejle ed hievauf durd) ein Tud)y und Ilaffe den Saft bid

1 den anbern Tag ftehen, damit er fid) fepe. Dann fiige man zu
" 1/, Liter davon /4 Kilo Buder, bringe e zu Feuer, jdydume jorg-
z filtig ab, fodje es zehn big zwilf Winuten lang und fiille e3, wenn
i falt geworden, in JFlafdhen. Diefer Effig halt fid) zwei bid bdre

Sahre lang, ohne aud) nur die Farbe zu verlteren, bejonders wenn

die Flajchen verpidht werden.

Auf andeve Art fiille man eine Flafde zum bdritten Theil
mit Himbeeren und dann mit Weinejjig voll, [affe e drei Wodjen
(ang an der Sonne ftehen und feihe den Eifig ab, welden man dann
adt Tage lang rubig ftehen [aBt, dafy er fid) gut fege. Hievauf
jeipe man ihn wieder ab, fitge auf 1Y/ Liter Ejjig 60 Gramm fein
gefiebten Buder hingu, {chiittele ihn ved)t oft um und feihe ihn nun
aum dritten Male durd). — Diefer Efjig ift u Salat, altem Fifd),
Giilzen und dergleihen und aud) wegen feiner jdhonen Farbe fehr
~ angenehm. '
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272. Hagebutten-Liquenr. NMan laffe die Fritdte
— oam Dbejten fleine wildbe — fo lange am Stvaudye, 6i8 fie einen
gelinden Frojt befommen Haben, veinige fie dann jovgfiltig, zers
quetjdhe fie und gieffe auf 1 QLiter Hagebutten 3 Liter veinen
Branntwein, fiige '/, Kilo weiBen, geftofienen Candiszucder hingu
und ftelle es in einem Gteinfrug oder einer Flajde adt Tage lang
an den Ofen, gebe ed nun durd) Fliefpapier, fiille es in Flajden
und pfropfe fie feft zu.

273. Johanuisbeer-Zatt. Man prejfie frijd) gepfliicte
und abgebeerte vothe Johannidbeeren und gebe den Saft durd) einen
Geleebeutel, ftelle thn b1 um anbdern Tag hHin und gieRe thn Fax
vom Bobdenjay ab. Sepe thn dann auf8 Feuer, lege fiix 1 Kilo
Caft 1, Kilo guten Dtelid — feine Naffinade — in  tleinen
Ctiiddjen hivein und fodje ihn unter fortwdhrendem Abjdhdumen bis
ev tlar geworden und etwa ein BViertel cingefodht ift. Nehme ihn
nun vom Feuer, [affe ihn itber Nadyt ftehen und fitlle ein.

274. Johannisbeer-Zraft, ohne 3Burker. Nan
jtveife die Veeren von vothen Johannidbeeren ab, zerdritce fie, fitlle
fie in Kriige oder Flafden und ftelle fie an die Sonne, bid dev
@aft ausgegohren hat, muf die Gefiife aber tmmer bid zum Weber-
laufen voll halten, denn nur dadurd) gehen die Kerne und alled
Unveine Deraud und wenn nady ein paar Tagen nidhtd mehr {iber-
gebt, weldhed man am Dbejten um die Mittagdzeit, wo die Sonne am
wirmiten ift, beobadjten Fann, fo lege man ein feined, [einened
Tud) in einen Trichter und giefle den Saft langfamg und vorfidtig,
damit nidht3 Unreined vom Bodenjape mitfomme, Hindurd) in
Slafdhen, pfropfe gut zu und bewahre den Saft an einem Eithlen,
trodenen Orte.  Cr hilt fich Jahre lang und ed thut nidhtd, wenn
fig aud) oben fogenannter Sahm anfeten jollte, den man beim Ge-
braud) nur mit einem Febdertiel durdftdft, ohne ihn weiter mwegju-
nehmen. — Nan fann diefen Saft benupen, gervabe ald wenn ex
von frifdhen Johannidbeeven wdrve, ju Gelee, 3u Créme, zu Saucen
und mit Wafjjer und Buder vermijdit, giebt ev ein fehr angenehmesd
und bet Fiebern heiljames, Eihlended Getvint. — Ebenjo von
Berberigen”,
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275. Johannisbeer-Zyrup, Van nehme 1 Kilo ab-
gebeerte rothe Johannisbeeven, ¥s Kilo geftoBenen Juder und einen
newen irdenen Topf, in den man abwedjfelnd eine Lage Buder und
eine Qage Beeren fegt und wenn der Topf u drei Vievtel gefiillt
ift, jo bindet man ihn mit Schweindblafe zu, ftellt thn in einen
Topf mit Wafjer, diefen aufd Feuer und [t e3 drei Stunbden lang
foden. GieRt 8 nun durd) ein Sieb und erfaltet in die Flafdyen.
Ne 1 Rilo Beeren giebt eine Flojde Syrup. — Gbenfo von
s Himbeerven.”

Auf andere At zerdriide man bdie Beeren, denen man etwasd
Himbeeren beifitgen fann, in einer grofen Sdjale und iibergiefe fie
mit Weingeift — 50 Gramm auf je 1 Kilo Beeren — Ilafje dies
brei 6i8 vier Tage lang feft zugededt ftehen und filtvive dann den
Saft. Bringe ihn mit 1 Kilo Suder auf je 1 Liter zu Feuer und
foje ihn unter fleiigem Abjhdumen bi8 jid) tein Schaum mehr
seigt, wonad) man den Saft in eine Porzellanjdale gieft und andern
Tagd in Flafdpen fiillt, die man verforft und verjiegelt.

276. Mrdpoarier Johannisbeer - Zyrup, NVan
thue die abgeftreiften Beeven in einen irdenen Topf, bedede thn mit
einem Tud) und ftelle ihn adt Tage fang in den Keller. Dann
nehme man fie heraud und follte fich vielleiht Schimmel zeigen, jo
entferne man ifn forgfiltig, verriihre die Beeven mit einem filbernen
Qbffel und gebe fie gum Ablaufen auf ein Sieb. Fiige nun u je
1 Qiter Saft 1, Kilo - geftofenen Buder, foche ihn zehn Winuten
{ang, 3iehe ihn erfaltet auf Flajchen und verpfropfe und fiegele fie.
@ebr qut bei Grtdltungen.

277. Aohannisbeer-Wein, NMan prefje die abgejtreijten
Beeren aus und gebe dann, wenn man etwa 15 Liter Wein bereiten
wollte, 3uerft und ein fiir alle Mal 1 Liter feinen Branntwein in
ein Fdpchen und Hievauf tmmer abwedjielnd %5 Liter Sajt, %g Liter
Wafjer und Ve Kilo Suder. Laffe €8 fedhd Wodjen lang ftehen,
wihrend deffen man ed bfterds Herumjdpiittelt, danach) auf Flajden
sieht und wie Ghampagner verpfropft. — Orviginal=Recept aud
Qtalien und vorziiglid).
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Yuf andeve vt zerdriide man vedt veife Johannisbeeven,
rothe ober weife, mit einem RNithrldffel und preffe jie duvd) ein
Paarfied, fiige gu L Liter Saft 2 Liter Waffer und 1 RKilo Suder,
thue 3 in einen Glagbehilter und vithre odev jdiittele die Fliifjig:
feit von Beit zu SBeit, bid der Juder gejdmolzen ift. Nad) vier
618 fech3 Wodjen, wenn die Waffe Hell ift und feine Blasden mebhr
wivit, fitllt man den Wein auf JFlafdjen, vertorft fie gut und be-
wahrt jie im Keller. — Cbhenfo , Stadjelbeer-Wein”.

278. Yohannisbeer-Champagner. Nian prejje den
Saft von villig veifen, rothen Johannidbeeven aus, fode ihn in
einer neuen irdenen Gafferole zu Honigdide ein und bewahre ihn in
einer gut verpfropften Flajde. Wil man nun Champagner beveiten,
fo gieRe man vier GRlbffel von diefem Syrup zu 2 Liter ved)t guten
weifien Wein in eine umflodtene Flafde, fdpwente ed wohl unter-
einander und man wird einen Wein erhalten, Dder voy demt ddhten
vothen EChampagner — Oeil de Perdrix — nidt zu unterjdjeiden
ift, aber (ngere Blafen audwirit und jtdrfer moufjirt.

279. Tiquenr von [dhwarien Johannisbeeren,
(Cassis Ratafia). Man gerdriife die redit reifen Beeven volljtindig
und gebe fie mit 1 Qiter guten Weingeift fiir 1 Liter BVeeren —
por bem Serdriifen gewogen — etwad Gemwiirznelfen und feinem
Bimmet, in einen Gladtolben, den man supfropft und an einen
jonnigen Ort ftellt, wo er Monate lang ftehen famn. Jm Spit:
Berbjt prefit man dann den Saft gut aud und vedmet su I Liter
bavon 8/, Qiter Wafjer und 1 Kilo Jucder, den man geldutert zu
bem Gafte gieft, Ddiefen in Flafdhen Fitllt und einige Jeit im
Qeller ablagern laft. — e (dnger er liegt, je befjer und feuriger
wird er.

Yuf anbdere Avt gebe man 2 Kilo redit veife, abgebeerte unbd
serquetichte fdwarze Johannisbeeren mit 1 Kilo geftofenem Juder,
etwad gangem Simmet und Geiwiignelfen und 6 Liter Branntwein
in ein grofed ®lad mit engem Halfe oder in einen Krug, binde ed
su und ftelle e zwei Monate lang an die Sonne, jeibe 3 dann
durd) ein Tud) und fitlle ed tn Flajdjen.




280. #ivTrhen-Zraft., Man jerftampfe fhone reife Weidhfeln
mit den ©teinen in einem fteinernen Mirfer, prefie den Saft durd)
ein. Tud) und laffe thn iiber Nadit in einem Porzellangefdf ftehen.
Giefe thn dann andern Tagd 3wet bid dret Mal durd) einen Gelee:
beute[ und fiille thn mit 1y Kilo Buder auf 1 Liter Saft in eine
lajde, ftelle ihn drei Tage lang an die Sonne und fhiittele ihn
jeden Tag mehrmald um. Am vierten Tag giebt man 15 Gramm
Simmet und & Gramm Gewiivgnelfen, zujammen gejtofien, Bhinein
und [Gft ihn jo feh)3 Wodjen lang ftehen. Beim Gebraudje mifdht
man jwei ERIGffel davon in 1 Liter weifen Wein und hat ein vor-
treffliches, dem beften Mngarmwein dhnliches Getrint.

Auf andeve vt nehme man Halb jdmwarze und Halb Wein-
firjdgen, ftoge jie im Morjer unbd ftelle fie in etnem irdenen Gefiife
einige ‘Tage lang in den Keller. Preffe fie hievauf durd) ein Tud)
und [ajje den SGaft bid zum andeven Tag ftehen, giefe dann bHasd
$elle davon ab und fode e8, zu 1 Liter Saft mit 375 Gramm
Suder, 4 Gramm gebrideltem Simmet und 2 Gvamm zerjdnittenen
Gemiivgnelen eine Bievtelftunde lang, fhdume rvein ab, Fiille
den abgetithlten Saft in Flajden und vermifhe ihn beim Ge-
braud) mit weifem Wein oder mit Mineralwajjer. — Ehenfalls
vorzitglid.

281. Birfdyen-Zeaft mit GIfig. Man nimmt dagu am
beften Weid)jeln, die man entfteint und in einem irdenen Topfe
vietundzwanztg Stunden lang an einen tithlen Ort jtellt. Dann
prefle man fie aud und vermifde 1Y/, Riter bdavon mit ¥/, Qiter
Weinejjig und !/, Kilo Bucter, fodje e8 zujammen bis ed abgejdhiumt
ift und fitlle e8 in Flajden.

282 BivTegen-Zryrup.  Man bringe fiiv 215 Kilo {dhine
entjteinte unbd entftielte Kirjdjen 2, RKilo Buder in Stiifen mit
s Citer Waffer auf quted Feuer und lafie ihn fodjen, indem man
von Jeit gu Beit ein halbed Glad Wafjer jugieRt, um den Juder
3u tliven und ihn befjer abjhdumen gu Eonnen, und wenn er fid
am Jtande ded Schaumldffeld in Perldjen anfept, jo gebe man bdie
Stivjdjen Hinein und wenn fie qut aufgefocht Haben, fo nehme man

2. von Pripper, Das Cinmaden bder Frildyte. 7/
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fie mit dem Sdhaumlbifel heraus, thue fte in eine Terrine und be-
becde fie mit Papier. Den Saft lafje man in der Cajjerole halb
evfalten und fitlle ihn Bievauf in Eleine Flajden, die man nad) viev-
undgmwanzig Stunden zupfropjt und aufredyt ftefend an einem Eiihlen
Oute bewahrt. Beim Gebraud) vevmijdht man ihn mit Wafjer,
Mineralwafjer oder leidhtem weifen Wein. — Cr ijt duferft wobl:
fdmedend und Hilt fidh vovtrefflid.

M dann bdie zuriidgebliebenen Sivjden Fu vertverthen, thue
man zerdriicte vothe Johannidbeeren auf ein ©ieb und (afje Den
Saft ablaufen, nehme zu 1% Kilo davon 1Y/, Kilo Buder in Stiiden,
foche ihn wie zu dem Syrup und giefe den ©aft bdazu, lafje ihn
auffodjen und gebe bdie Sirjden hinein, bdie ebenfall8 auftodjen
miiffen und nun in die Glifer gefilllt werden.

uf andere Art wafde man fehr reife, faftige Sirjden, thue
fie aum Abtvopfen auf einen Seiher und ftoRe fjie, naddem Ddie
Ctiele entfernt worden, jarmnt den Steinen. Pedede fie mit 5%,
ihres Gewichtd mit Weingeift und ftelle fie, fejt jugebedt, einige
Tage lang an einen Eiihlen trodenen Oxt.  Preffe fie donn aus,
filtrive den Saft und ftodje auf 2 Liter davon 21/, Kilo SBuder
qu diinnflitffigem Syrup, gebe den Sajt dagu, (affe ihn unter
Heifiigem Abjdhumen gum Fabden foden und fitlle thn erfaltet in
Flajden.

983. #Mirfhen-iguenr. Man nefhme rvecht veife fiifze
und Jaurve Sixfdjen zu gleichen Theilen und halb fo viel vothe, veife,
jebod) nidht fiberretfe Sohoannigbeeren, weil jonft bie Forbe [etdet,
entfteine die Kir{den und ftofie die aud den Schalen entnommenen
Serne qroblic), zerquetje die Rriichte und thue Alles mit gefiebtem
Buder in ein Gefdf, {ibergiefe €8 mit etwad Weingeift und jtelle
e8, feft jugededt, bei Seite, wo ed ftehen Dleibt, bid fid) der Buder
gdnzlich aufgeléft bat, aber tdglic) mebhrerve Wale wmgerithrt werden
mufi. Dann giefit man fiiv 3 Qiter Soft 4 Liter Weingeift dazu,
et dad Gefdf feft zu, filtvivt den Liqueur nad) fechd Tagen und
ateht ihn auf Flajden. Auf 3 Liter Saft redynet man 1 Kilo Sucter.

Aui andere Art itbergiefe man 3 Liter faure, mit Dden
Steinen geftofjene Kirfjen, mit 6 Liter gutem Jranzbranntwein —




=080y =

dad Liter im Preije von 1,50 Niart etina — gebe e3 in eine grofe
mit Stroh) umflodjtene JFlaiche und [afje €3 vier bid fedh3 Wodyen
fang ftehen, jedod) nidht in der Gonne. Dann fommen 11/, Kilo
Buder mit Wajfer gefocdht und gut abgejdhimmt dagu und man (Gt
¢3 wieder ftehen, 6i3 der Liqueur Elav ift, worauf man ihn langjam
abgiefit und in Flajden bewalrt.

duf dritte Art ftofe man 1 RKilo wilde, jdhwarze Kividen —
von ungepfropften Baumen — jommt den Steinen, gebe fie mit
30 Gramm Stmmet, 156 Gramm Gewiirznelfen, 7 Gramm Niustat
bliithe und 2 Liter gqutem Branntwein in eine Flajdye, ftelle diefe
vier Wodjen lang an die Sonne und jhiittele jie dfterd um. Prefje
e8 damn aud, verfiie e3 mit 1/, Kilo Suder und filtvive ed durd)
weiRed Fliedpapier oder ein Tud).

284, Flaulbeer-Ziaft, WVian prefje die Veeven durd)
ein Jud), [dutere dann fo viel Suder ald man Saft hat, gebe diefen
dazu und fodje e8 gufonumen, bid ed willig audgejddumt ijt, wo-
nad)y man e3 erfalten [dft und in Flajden giet. — Diefer Saft
it febr Detljam bet Haldjdhmer zen und Hujten, wenn man bid-
weilen einen £offel davon nimmt und aud) giebt er mit Whafjer oder
weiffem Wein vermifdit ein angenehmesd, gejunded Getvint.

285. lairein-@eng. NVian gebe vier Theile blithenden
Waldmeifter (Asperula odorata) mit zehn ZTheilen wafjerfreiem
Altohol in ein Glas, binde ¢d mit Sdweindblaje Fu, in weldhe man
alé Sidperheitdventil eine Stednadel ftedt und ftelle e in gelinde
Warnte. Nad) vier Hid jeh3 Tagen gieRe man den griindlicd) ge-
farbten, ftarf viechenben Alfohol bdann duvd) weied Fliedpapier,
fiille ihn in Eleine Flafchdhen und mijde beim Gebraudje ein bid
swet Theeldffel unter eine Flajde Wein. — Diefe Efjenz ijt fehr
gut und frei von allem Nebengejdymad, mwelder nur entfteht, wenn
wajjerhaltiger Altohol gemommen wird.

Auf andere Avt gieRe man auf je zwei hombdooll frifdjen
Waldmeifter eine Flajche guten weifen Wein, laffe ed zugededt eine
halbe Stunde ([ang ziehen, feihe die Flitffigkeit ab und fitlle jie in
Jlafdhen, die man gut zupfropft. Beim Gebraudje wivd dann eine
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Jlajdhe  davon mit bdret Flajhen [(eichtem, weifen Wein und dem
nothigen Suder vermijdt.

286. IMupB-Tiguenr., Nan jdneide zwei Duend Wall-
nitfje, nod) obhne innere ©djale, wie jie um Johanni zu jein pilegen,
in bitnne Scheibchen und gebe fie mit 15 Gramm Jimmet, 8 Gramm
®ewiirznelfen, 4 Gramm Mustatbliithe und 1 Liter Kornbrannt-
wein, Cognac oder Kivjdjengeijt in eine Flajdye, binde fie 3u, {telle
fie wievsehn Tage lang an die Sonne und {dyiittele ed dfterd um.
Prefle 8 alddann durd) ein Tud) fode 1/ Kilo Juder mit etwas
Wafjer, {dhdume ed ab und wenn ed etwasd abgetithlt ift, jo gieRe
man den NuB-Crtract langjom davon und vervihre ihn gut damit.
— Ofne Buder ift diefer Liqueur ein angenehmesd Bitter und
jugleid) ein vortreffliches Mittel bet Wagenbejdh)werden und
Kolif.

287. MupB-Geift. Man gebe vievzig bid fiinfzig, zwijden
Johanni und Magdalena gebrodjene, in vier Theile zerjdhnittene
Wallnife mit 2 Liter Weingeift in ein Glag, ftelle diejes vierzig
Tage lang an die Sonne, Nad)td aber jeded Wal an cinen
temperivten Ot und {dyiittele es {tber Tage bters untereinander.
Dann giefe man die Jliifjigkeit ab, preffe den tn den Miiffen uritc-
gebliebenen @aft aus, thue ihn zu dem anbdern und fiille dasd Gange
mm wieder in dad Glad, worauf man jofort ausd /s Kilo braunem,
jehr fein geftofienen Candidzuder einen Syvup beveitet und diefen,
etivad abgekiihlt, u Dem Nufpgeifte giebt, nebjt 8 Gramm gejtoBenemnt
Btmmet, 8 Gramm gejtogenen Gewiivznelfen und & Gramm eng-
{ijthem Gewiivs, ftelle ed noch) acht Tage lang an die Sonne, feihe

o

e8 hievauf durd) weiRed Jliedpapicr und fiille ed ein.

288. Malivka (ein ruffifdger Liguenr). Vdan
fann ihn von foft allen Jriidhten bereiten, djwarzen und rothen
Sohannigbeeven, Himbeeren, {dwarzen jiifien Kirjhen, bejonderd den
wilden (von ungepfropften Biumen), Pflawmen, Sommerbirnen,
Brombeeren, BVogelbeeven u. . w. Man nimmt dagu grofie Flajden,
fitllt fie qut dvet Biertel voll mit der gewdhlten Frudyt, die aber
nidht gequeticht werden darf, gieft guten, reinen, 40- bis 42gradigen
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Branntwein davauf, bindet jie mit einem [einenen Lappdhen zu und
ftellt fie an einen wavmen Orf, entiveder in die Sonne oder in ein
warmed Simmer, wo man e$ ruhig ein Halbed bis ein ganzes
Jabr lang ftehen [(aft, Denn je langer e fo fteht, je befjer wird der
MNalivka. Jum filtvive man den Sajt durc) einen Mulllappen, fodyt
etitent Theil dejjelben mit Suder nad) Gefdymact etiwa 375 Gramm

auf bad Liter — |dyiittet died zu dem andern und vervithrt e3,
fiillt e8 tn Flajdjen, verfortt fie vorfidhtig und jtellt fie in einen
luftigen, tvodenen Seller. — Die Beeven werden nur von den

Otielen gejtveift, die Birnen in vier Theile gefdnitten, Pflauwmen
und Kirjden bletben gan.

289. FrveiBelbeer-Zraft, Man laffe die gut verlefenen
und gewajcdhenen Beeren einige Wial auffodjen und dann duvd) eine
dicfe Gerviette [aufen. Léutere auf 1 Liter Saft 1 Kilo Juder,
gebe den Objtjaft dazu und ftelle e3, wenn e3 zu fodjen beginnt, an
die Geite Ded PHeerded, wo man e3 unter fleifigem Abfd)dumen
etwa eine halbe Stunbe lang ganz langjam fodjen [4ft, bid Ddex
@aft gang flav ift, nun in eine Tervine gieft und wenn er evfaltet
it, in Flajchen fillt, verforft und mit Sdyweinsdblafe {iberbindet.

290. Obwein, mouffivender, Man thue in einen
groen Glagfolben 7 Liter frijhed Wajjer und danad) 31, Kilo
fein geftoenen Buder und rithre ¢ fo lange, bid bder Juder auj-
geldft ift, fitge 31, Kilo frifd) gepflitdte Johannidbeeren oder Erd-
beeven und 1 Liter guten Cognac hingu, verpfropfe den Kolben gut
und ftelle ihn vierzehn Tage lang an bdie Sonne, wo dann die
Beeven anfangen werden, theild fid) zu Heben, theild fid) zu fenten,
etn Heicdhen, daR dad Getvant fertig ijt, welded nun, ohne die
Beeven u preffen, durd) ein feined Sieb gegoffen und drei Tage
lang an einen vecdht falten Ovt geftellt wird, dann in Ehampagner-
flojdhen, nicht gangy voll gefitllt, wie €hampagner verid)lojjen — mit
Storf, Draht und Lad — und umgedreht, mit dem Kopf in eine
Sandjdyichgt gejtellt. — Erv halt fich -ein ganzed Jahr.

291. @Muitten-Zra¥ft. NMan reibe das Wollige von den
LQuitten ab, jdneide jie, naddem man dad Kernhoud entfernt, in
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ditnne Sheiben und fodje fie in Waffer, jedody nidht zu weid), damit
fie nicht martig werden. Giefe dann das Waffer ab, Ddede fie u,
bamit fie fo warm iwie miglid) bleiben und prejje fie gleid durd)
ein [einened Tud), gebe zu Yy Kilo Saft 1/, Kilo Buder in fleinen
Ctitden, lafje e einige Mal zujammen auffodjen und fiille e in
erwiivmte Flajchen. — Diefer Saft, der mit Wajjer vermijdyt ein jebhv
angenehmes Getviinf bietet, ijt aud) fehr heilfjam bei Blutjpeien,
weldjed ex— ein Bievtel Sajt, drei Biertel Wafjer— augenblidlid) jtillt.

292, Muitten-Liquenr., Man {dale Juitten, reibe fie
auf bdem eibeifen, preffe fie aud und gieBe Dden ©aft tn eine
Tervine. Gebe dann gu 1 Liter Saft 2 Liter guten Franzbrannt-
wein, Y, Kilo Buder, 75 Gramm Eein gejtofiene bittere Manbdeln
und adyt Gewiivznelten, laffe e3 adt Tage lang an einem warmen
Orte ftehen und filtvive es.

293. RoTen-Feherbet. NMan fode Yp Silo Juder mit
1/, Qiter Wajfer zum Faden, gebe 1/ Kilo vedit frijche Jofenblitter
— pon QGentifolien-Rofe und an einem jonnigen, trodenen Tage
gepfliift — Denen man dad unteve Enbe abgefchnitten hat, Dinein
und (affe 8 zujammen fodjen, 6i8 e3 didjliijjig it. Giefse €2 dann
i eine Terrvine, jchiittele e8 durcheinander und ftelle ed zugededt
itber Nacht hin, worauf man eé in Einmadygldfer fiillt, mit Sdyweins:
blafe zubindet und wie anbeve Sifte bewabhrt. — Beim Gebraudye
giebt man davon in Eisgldjer, fitllt jie aber nur halb voll und jervivt
mit einem ®las fehr frijhem Wafjer und einem Loffeldhen dabei,
um den Saft nad) Belieben mit Waffer zu vermijdyen.

204, Whabarber-Zidgerbet, Man dile NRhabarber=
ftengel und fdhneide fie in Stiide, nehme bavon zwei grofie Ober=
tafjen voll, fodje fie mit 225 Gromm Buder, auf dem man die
Sdale einer gropen Dhalben Citvone abgerieben bat und 2 Liter
Waffer eine halbe Stunbde lang, jeife ed duvd) und fervirt fehr falt
in flachen Gldfern.

295. Grtadyelbeer-Aiein, Wie ,Sohannisbeer-Wein”,
Nr. 277, zweited Recept.

b
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296. Eudglehen-Ligquer (Zayowsky). Van pilide
im September die Schlehen von den Heden, judje die griBten und
sunfelften aud und lege fie itber Papier einen Tag lang an Dbdie
Sonne.  Nehme dann die Steine Heraus, jaubere fie wvon allem
leifh, wajdhe fie in frijdem Wafjer und tvodene jie an dex Sonne,
wonad) man fie bewahren fann, jo lange man will. Soll nmun
Qiqueur davaud bereitet wexrden, jo mifit man die Steine in einem
qemdhnlichen Glasd und nimmt auf jebes Glag voll Steine 1 Liter

guten mweifen Branntwein, jhlagt die Steine auf und (@Rt jie jehd
@odhen lang in dem Branntwein ziehen, wihrend Ddeffen man e
von Beit zu Seit umjdiittelt. Danad) wird ed filtrivt und in eine
grofe tiefe Sdyitfjel gegojfen und man focht fitr jedesd Liter Brannt:
wein #/, Silo Buder auf l(ebhaftem Feuer zu Shrup, bis ed fait
Gavamel ift, giefit e8 vorfidhtig in den PBranntwein, indem man mit
einem Qoffel Erdfttg davin vithrt, damit der Buder fid) nidt balle
umbd follte er fid) dennod) ballen, jo muf um fo frdftiger geriihrt
werden, i3 e3 volllommen gemijcht ift und man thut wohl, wenn
i) swet Perjonen betm NRiihren ablbjen. Dann fiilllt man den
portvefilidjen Liquenr, der je dlter je befjer wird, in Flajhen und
verfiegelt fie.

207. @amarinden-Zyrup., Dan gebe 500 Gramm
Tamarinde, weldhe man in Materialien-Handlungen exhalt, in ein
Porzellangefif, iibergiefe jie mit 8 Liter Wajjer und ftelle e vier:
undzwangig Stunden fang an einen fiihlen O1t, bringe e Dievauf
au Feuer, Iaffe es bid juv Hilfte einfochen und tveibe ed Ddann
durd) ein Sieb, daf nur Stiefe und Kerne suriictbleiben. Fiige
mun 1Y, Kilo Suder, die abgeriebene Sdale und bden @aft von
jechs qrofien Gitvonen und anderthalb GRloffel pulverifirten Wein=
ftein hingu, focje e8 zu einem diden Syrup und fitlle ihm, Eawrt er=
faltet, in ein gut jdliefended Porzellangefdf. Will man davon ge:
brauden, jo giebt man drei ERldffel davon in ein Wafferglad und

vithrt nad) und nad) frijdes Wafjer daran.

208, Mieintranben-Haft (Verjus). Wan nefhme dazu
ausgewadyjene, aber nod) gang unveife weifge Trauben, bdie nod
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gang havt fein mitjjen, pfliife die Beeven von den Stielen und
{toge fie mit ein wenig Saly im Mbrfer, prefie Jie durd) ein leinenes
Tud) und gieRe den Saft mehrmals durd) einen nafy gemadyten und
an der inneren vauben Seite mit MWiehl beftveuten Beutel ausd
Bardjent, bi3 er hell wie Quellmaffer ift. Dann Habe man fehr
veine und trodene, am beften neue Flajden und fdpvefele fie,
indem man in einen Pfropfen einen Draht befeftigt, Halb fo lang
wie die Flajdje, unten einen Hafen biegt und an diefen ein Stiict
Sdywefel ftedt, wie man thn jum Schwefeln der Fdfjer gebraudt,
den ©dywefel angiindet und mitteljt ded feft in die Flajdhe gedriictten
Pfropfend in jede der Flajdhen bringt und wenn fie voll Schwefel
jind, jo nimmt man den Sdjwefel heraus, pfropft fie vajd) zu und
fitllt einen Augenblicf nad)her den Verjus fhinein, pfropft ihn qut
gu und ftellt die Flajden aufredht in einen trodenen Seller oder
jonjt Eihlen trodenen Ort. Will man davon gebrauden, fo muf
man erft ein Hautchen entfernen, weldhed i) im Flafdenhalie ge-
bildet haben wird. — Benuht wird der Verjus an Stelle anderer
©duren zu Jagoutd und dergleihen, fowie anftatt Citvone zu
Punjd), Limonade u. {. w. und ift in der franzbjijhen, jowie feinen
Stiiche fehr qejchist. Aud) wivkt er fehr heiljam, wenn man einen
&all gethan Hat, wo man dann gleid) ein Glag davon trinft und
da e8 in mandjen Gegenden fo oft vorfommt, dafy einige Trauben:
jorten nicht veifen, fo fann man auf diefe Weife nod) Nuben davaus
jiehen, mufy aber, wie oben Gemerft, die Beeren nod ganz hart
nehmen, jonjt exhilt man eine fiipfduerliche Briihe, die zu nidyts zu
gebraudyen ift.

209. Weintranben-Hyrup., Man prefie den Saft
aud nidt vollig reifen Weintvauben, fethe ihn durd) und ftelle ihn
iiber Nadjt in den Keller, giefle dann dag Klave ab und fodje ed
mit 1/, Rtlo Suder auf I Liter Saft zu Syrup, den man in
Slajchen bewahrt und gleid) andeven Fruchtidften benupt. Gin Cf-
[Bffel davon in ein Glag Wafjer gemifht giebt ein fehr angenehmesd
Getrdnt, aud) filv Rvante, bejondersd bei gallihten Krantheiten und
diebern und e8 laffen fidh) namentlich Musdtateller-Trauben,
die in fo vielen Gegenden oft nid)t veifen, fehr vortheilhaft dazu
verwenden,

|
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300. AW eintranben-Ratafia, Man pfliide die Beeren
pon gang reifen, jedod) nidyt iiberreifen Musfateller=Trauben,
serquetfdhe fie unbd preffe fie aus. Hiige zu dem Safte eine gleide
Menge Weingeift und ein wenig gangen Simmet und [laffe es vier:
sebn Tage lang ftehen. Filtrive es bdanm, gebe zu jeder Flajdye
©aft 160 Gramm gefiebten Suder und fiille ed in Flajden.
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