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418 MHefrornes,

fiedendheify gqemadyt ; nady etney m.ltu.,lltmﬁ wird die Flitffigfett durd
ein feined &ieb gegoffen und mttu die Gefrornen:Maffe gemifdt,
weldye nidht su did fein Darf. — Die Kir{den Ednnen aud) gefocdht wer-
Der; Cl"Ll‘lil} fan man Dad E-iqmlnu. pon eingemadytem Kir{dfajt bes
retten, m[ff;eu man 3u Lw]-.m ;;muh mit faltem Wafjer, Citrone uwr
audy, wenn e ndthig ift, mit in wenig Waffer aurqmltun Suder ve
mifht. Den Kerngejdymad evjebt man purdy eine *‘lu 3fodhung von 8
Stit bitteren Mandeln in wenig Waffer. Wenn dad Gefrovene feit
ift, tan man einen halben Theeldffel feinen Rum daruntermifdyen.

1270, Gis-Punfch, Ponche 4 la glace. ian fode 1
Piund Buder mit § — §F Luart Waffer auf, Hmunu thn aud, lafje thn
exfalfen, vermifdhe ihn mit dem Sajte von 3 — 4 Eifronen und Der
mn Buder abgeriebenen Sdale etner {_*-mum, a,nm D1e {wllqnql‘ut
durd) ein feines Sied und lafie fie feft gefrieven. Dann arbeite man
nady und u:nl;r unfer rmtﬂmghm Drehen der Biidyje eine Flajdye
Rpeimwein oder Ehampagner und  Flajde iLimtm Rum oder Arad,
und.; Belieben audy ein Glad Maradquin mit dem Spatel unter das
Oefr orene, und fervive diefen gefrornen Punjd, welder didjliffig jemn
muf§, in Champagnergliafern.

1271. Ponche a la romaine. Man fode 1 Phund HSuder
mit 3 Quart ‘}*wa”u auf, fitge nady dem Grfalten dic auf Suder abges
riehemne Sdhale einer Apfelfine oder Citrone und pen u..m pon 2 Gilros
e und 2 ‘:?lprtlrmul bingu, giefe Die Maffe durd) ein Steb, lafje fre
feit gefricrm arbeite dann unter fm'twia ttem Treben Der Wiichie nadh
uno 11..1[1} ﬁln]du TLm'hu Rum oder Avad und eine Flajdie 8 l‘u‘[l'ﬂ}.‘\m'q
ey bﬂrmm.h und vermijche diefen Punjd) fury vor dem L‘mbmmm vet
mittelft einer ©Sdyneeruthe mit dem fteifge{dlagenen Sdmee von 5 |_[:~
4 Giweifgen. — Gerodhnlidy fervirt man diefen Punid) i Champagner:
alafern betm Braten,




