Stiebersehnter Xbfdynitt.

BVon den Ealten nnd warnten Getrdnfen.

Meber Lalte Getrdnfe pon Wein.

Die Falten Getrdnfe von Wein bilden eine Bufammeniesung
von Wein, Rucker und einer beliebigen Gefdymadsart, wodurd)
man leidyte FWeine, ja felbjt Landroein, in ein angenehmes Se-
trdnt verpandeln Fanm.  Daber ift es gewif aud) den Land:
bewohnern fehr ermiinidt, fich bei den tiblichen Crntefeften oder
Weinlefen von felbft gewonnenen Produften mit geringen Koften
cin fdmachaftes: Getrdnf Herzujtellen, und idy Datte oft Sele-
genbeit, auf den Fiirjilid) Reuffifden Gtitern dergleihen von
Landroein, Kartoffelfyrup nebjt einem Eleinen Ruiag von Rum
pder Arrac und einigen Gitronen auf folgende Weife 3u bereiten:

Den felbft fabricicten Kavtoffeljtdrfeiyrup fodyte idy fo fury
cin, daf, wenn man einen Tropfen davon auf einen Kafferolfe:
pectel oder auf cine Porzellanidyifiel gof, derfelbe zu einem
Bonbon wiurde. Sobald diefer Styvup abgefithlt war, gof id)
toeifen Landmwein davauf, und liek ihn darin fdymelzen, wonad
ber FBein cinen dem Madeira Gfhnfidyen Gejdymad betam. Cin
Bufats von fein abgefdlter, bitterer Orangenfdale madyte ibn
jum Kardinal. Man fann aber audy etwag fein gefdlte Cis
tronenfdyale in dem Wein ausgichen faffen, aud) den Saft bex
Gitrone dagu thun, und, da der MWein etwas {ywady ift, entmwes
der etmas felbft gewonnenen Syrit, ober, falls man diefen nidyt
Bat, etmas Rum oder Arrac dagu giefen. TRit dem Rothmwein
madyt man es ebenfo, verfeist ibhn mit giinen, auf gelind gliiz
benden Koblen gerdfteten Pomerangen, und hat algdann Dden
fogenannten Bifdof. Hat man jedody Feinen Kartoffelfyrup, fo
muf man anftatt defelben Bucer nehmen.
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Gefrorvener Punidh.

Man reibe vier Citronen auf ywei Piund Bucker ein wenig ab,
fodye benfelben mit drei viertel Duart Waffer Flar, {hdume ihn
vein ab, nehme ibn alsdann vom Feuer, driicke den Saft von adt
Citronen Binein, giefe ibn durdy ein udy, und (affe ihn Falt
werden.  Jjt died gefdheben, fo gieke man eine und eine halbe
Bouteille guten Rbeinwein dazu, fiille nun Alles in cine Cig:
biidyfe, verfabre im Uebrigen hiermit mwie beim Gefrorenen, bifne
alle gehn Minuten die Biidyfe, madye das, was fidy an den Sei-
ten angefegt hat, davon [o8, und giefe inmer cin Glas feinen
Arrac oder edyten Samaica: Rum dagu, fo dag nad) und nad
eine Halbe Bouteille dagu fommt.  Dies  Getrdnt mug, toehn
e8 fertig ift, Dickfluijiig fein; man fillt e8 aus ver Biidyfe fo-
gleid) in die daju beftimmten Ghifer, und reicht e8 herun.

Gefrovener Vitnidh von RNbeintvein und Cham:
pagner it nanas,

Man reibt die feine Schale der Ananas auf Bucer ab,
fdyabt fie mit einem Mefler von demfelben berunter, fdyneidet
die Frudit felbit in Sdheiben, thut diefe fammt der abgeriebenen
Sdyale in eine Terrine, giet eine VBouteille Rbeinwein darauf,
thut dann jwei Pfund in. Sticde gefdylagenen und mit Waffer
angefeudyteten, feinen Buckers daju, deckt nun die Terrine 3, und
(dft fic mebreve Stunden . frehen. Nady Bevlauf derfelben drifckt’
man den Saft von vier Citronen Dinein, preft bievauf Alles
durd) ein Haartud), gieft es alsdann nebit einer Vouteille Cham:
paguer in die Cisblidyfe, verflbrt im Uebrigen auf die angege:
bene Weife, und prdfentivt diefen Punidy in Champagner: G4
fern.  Man fann, wenn man fonft will, audy feinen Rum dazu
fesens befler aber ift e8, man 14ft denfelben weg, um den feinen
Weingejdymact nid)t ju werdrdngen.

Punich a Ia Momaine.

Au einem Duart Rbeinwein und einer Wouteille Chan=
pagner nimmt man eine halbe DBouteille feinften Num, ein und
ein balbes Pfund Bucer, melden man mit faltem Wafier ans
feuchtet, damit er leichter fdhymilzt, und den Saft von fechs Gi:
tronen, mijht Alles Flar jujammen, fiillt es in die Cisbiidyfe,
behanbdelt es mwie dag Sefrorene, und madyt eé Bfter von den
Seiten der Biidyfe los. Dies Setrdnt muf dlinnflifjig bleiben.
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Rulett gt man das Weife von vier Ciern ju einen fteifen
Sdynee, mifdhyt unter denfelben vier Loth' fein geftofencn Buers,
3icht ihn alédann Fury vor dem Serviren diefes Punidyes in der
Gisbiichfe mit auf, und prdfentivt nachher den Punjd) in Cham:
pagner=Glijern,

Punich royal.

Sieru nimmt man eine Bouteille Burgunder, eine Bou:
teille Rbeinmwein, eine WVouteille Ehampagner, bdrei viertel
DBouteille Arrac, ecine balbe Flajde Marasquin, drei Pfund
Ruefer, adt Citvonen und eine reife Ananas, und verfibrt das
mit, wie folgt:

Die Schale der Ananas veibt man auf dem Bucer ab,
preft dann fomwohl ifren Saft, als den bder Citronen aus,
fdhldgt den Bucker in Stiicte, fegt diefelben in eine Zerrine,
fibergieft fie mit einem viertel Duavt Wafjer, und gieft, fobald
fie gefdhymolen find, die tibrigen Sadyen dazu. Diefenn Punich
flillt man algdann in Bouteillen, und fiellt diefelben in flein
aefdylagenes Gis, damir der Punfd) redyt Falt wird.

9us den bisher angeflihrten Necepten fann man erfehen,
dafi, da diefe Getrinfe aus einer BVermijdung mebrever Wein:
forten beftefen, audy ein Feder diefelben nad) eigener Rdee ver:
&ndern, und 3 B. dazu aud) Ungarmein mit Apfelfinen u. f. 1.
nehmen fanm.

Bijhof.

Dies Getrdnt ijt ein geflifter Rothwein, dem man mit dev
Sdyale von bitteren, griinen Pomerangen Befdymact gicbt. Man
fdhdlt ndmlidy diefe Pomevangen redyt fein ab, thut diefe diinnen
Sdyalen in eine Tervine, ibergieft fie mit Nothwein, [aft fie
mebrere Stunden darin jichen, gieht nadyher Alles durdy ein
reines Haarfied, damit die Schalen surticEbleiben, und fest nun
ju jeder Wouteille Wein ein balbes Pfund aufgeldjien Bufs
fers bingu. i

Kardinal,

Anftatt des Mothweind nimmt man Bievsu weifen Wein,
und anftate der Ovangen aud) wohl Apfelfinen. Man fddlt
ndmfidy die Sdalen derfelben fein ab, Iift Diefe in meifem
SWein melyreve Stunden giehen, dridt algdann den Saft hinein,
und verfdbet im ebrigen wie mit dem Bifdyof.
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€38 giebt nod) mebrere Arten foldher Bufammenfesungen,
wozu audy das fogenannte
, Hippocras

gehort.  Hierzu fdneidet man ndmlicy Wepfel in Sdyeiben, 145t

diefe mit melivten Gewlivsarten in Rbeinwein ziehen, fiift dies
mit Bucker, und gieft eé nadher durd) ein Haarfieb.

Da die flibrigen Rufammenfesungen bdiefer Art nidt von
DBelang find, fann id) die Bejdhreibung derfelben fliglid) fibergeben.

Limonade,

Hiergu nimmt man Halb Rbeinwein, Halb Waffer, und fent
nad) Belicben Citronenfaft und Rucker daju.

SHimbeerivafyer.

Cingefodyten Himbeerfaft vermifdyt man mit Waffer, und
verfilrt ebenfo mit roly aufbewabrtem Himbeerfaft, su weldyem
man nod) nady Belieben Bucker Hingufest.

Auf diefelbe Weife verfest man Waffer mit Kirfdyz und
andevem Frudytfaft.

M andelmileh,

Nadydem man ein viertel Pfund oder audy jwdif Loth fiifer
Manbdeln, morunter audy einige bittere fein onnen, abgebriibt
und abgefd)dlt Hat, reibt man fie mit etas MWaffer in cinem
Reibenapf redyt fein, giefit ein Quart Waffer daju, fligt dies
mit drei adytel Pfund oder einem Halben Pfund Bucker, gieft
es dann durd) cin Haarfieb, und prifentict diefe Mandelmild)
in Fleinen Wafferglifern.

Anmerfung. Die julest angeflihrten Getrdnfe, ald BVijdyof,
Kardinal, Limonade, Himbeermaffer und Man:
Delmild) werden bei Tansfefien in den Paujen
berumgereicht.  Man ftellt ndmlidy mit allen
diefen Sorten gefiillte, Fleine Waffers obder
Punidygldfer jufammen auf grofe Préfentic:
bretter, damit fid) Jeder das ihm am meifien
sufagende Getrdnt felbft mwdbhlen fann; aud
fiigt man nod) warmen Punjdy Hingu.

AWarmer Punfch,

Bu ciner Bouteille Arrac nehme man eine Bouteille rothen
oder weifen Weing, den Saft von fecdhs Citronen, jwei Pfund
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Bucfer und jwei Buart SWaffer, und verfahre damit, mwie
folgt:

Das Wafler gieft man Fodyend iiber den Bucter, auf mwel:
den man den Citronenfaft nidyt ju fehr ausgepreft Hat, gieft
algdann den beif gemadyten FMWein und endlid) den Arrac ober
Rum falt daju. IBill man fid) Hiersu der Citvonenjdyale bedie:
nen, fo muf man diefe fehr menig auf dem Rucer abreiben, da:
mit nidyté von der weifen Schale mit abgerieben wird; audy
fibergieft man ein Loth Thee in einer Theekanne mit fodyendem
Waffer, 4Gt ihn einige Minuten in ciniger Cntfernung vom
Feuer ziehen, und gieft ibn dann durd ein Haarfieb ju dem
Punfdy. Man bedient fidy Hievgu fevner des abgefocyten Neid:
maffers, indem man nimlid) den Neid hievzu erft gut blandyirt,
aledann mit faltem Taffer abwdfdht, hieranf eine Wierteljtunde
mit Waffer Fodyt, und diefes durch ein Haarfich gieft.

Grog.

Mair fest Focpendes Waffer mit Bucer und Rum nad) Be-
{ieben zufammen. ] :

Gliibivein.

Guter Medoc mird mit etmas gangem immet, nad) Belie:
ben aud) mit cinigen gangen elfen und einem guten Theil
Rueter redyt heif gemadyt.

Chaudeau.

Hierzu nimmt man jede beliebige Art MWein, 3. B. Ungar,
Burgunder, Medoc, Frang: oder NRbeinmein, riifet ju einer
Bouteille ein Hhalbes Pfund geftofenen Bucters mit vier gangen
Giern und dem Gelben von fechd anderen in einem Topf, gieft
algdann den Beif gemadyten Wein dazu, und {dldgt dies auf
Koblenfeuer fo lange, bis es in die Hobe fteigt, und die Cier
nidyt mebr roh fdymeden. Dies Chaudeau jum Trinfen darf
nidt fo dick fein, als das, weldes man ju Meblfpeifen giebt,
und man prdfentivt s, jobald e gehbrig gar ift, in Taffen.

Gierpunicdh.

Der warme Punfdy wird auf dem Fewer wie das Chaudeau
mit fe)s gangen Ciern und dem Gelben von fed)d anderen ges
fdhlagen.
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Larmbier oder Poluifher Thee.

Man fodt ein Duart Berliner Weifbiers: und eine VWou:
teille weifien Weing mit feim gefchdlter Citronenfdyale, einem
Pfund Sucker, einem Loth gangen Rimmets und einigen Prifen
Saly auf, fliivt dies mit dem Gelben von mblf Ciern, und
aieBt sulet eine Flafde Marasquin baju.

Bu dem genwdbynlichen MWarmbier fodyt man blof Weigbier
mit Bucker, Citronenfdale und Rimnet auf, liirt dies, und fer:
virt eé in Gldfern oder Zaflen.

Wafjer:ChoEolade.

Bu einer Taffe Waffer todyt man ztwei und ein balbes Loth
Chofolade mebit einenr Loth Bucfer jufammen einimal auf, [d§t
fie dann etmas ftehen, quirlt fie alsdann ju Sdyaum, und fiillt
diefen mit einem Lbffel in die Zafle. Man fann auc) einen
Eheeldffel voll fetter, rober Safne mit aufquiclen, indem alg:
dann die Chofolade feidyter fdyaumt.

- Milch: ChoEolade.
Cin Duart guter Mildy wird mit einem wiertel Pfund gerie-
bener Chofolade und einem viertel Pfund geftofenen Juckers ju-
fammengefod)t, und dann mit dem Gelben von vier Ciern [iict.
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