Sefrornes unb verjdicbene Getriinte. 515

Maad (3/, Qiter) Waffer ziemlich) hell gelautert, i/, PBhund
(125 &rm.) Chocolabe wird abgericben, in eine Sdyitfel ge-
than, dann unter ftarfem Rithren von bem Syrup daran
geriihrt, baf e redht art wird, die Chocolade thut man dammn
it dem andern Syrup, fodht thn unter jtarfem Rithren eine
Weile, bamit er fehr gut mird, dann vom Feuer genommer,
in einen Hafen gethan und geftrubelt i3 er beinahe falt ijt;
aud) wenn Ddie (gbncntabe falt ift, jo ift e8 immer nod) gut,
parin u vithren, wenn fie nod) langeve Heit fteben Bleibt,
weil dadburd) verhindert wird, dafy fid) feine Haut anjeist,
yoodurd) viel von der Giite verloven geht. Eine Weile vor
dem Gebraud) diefed Getrinfed wird ein Schoppen (3/¢ Liter)
vedht quter jitger Nahm vedht jhaumig gerithrt und biejer
unter die Ghocolade gefprudelt und Hernad) jo falt in Gldfer
jervirt, welded ein gar angenehmed Getrant ijt. Thut man
etwad fein geftofene BVanille unter dad Getvant, jo wird 3
dugerft jdmadhaft. |

1528. Warmed Bierv.

Man Lkt einen Shoppen (3 Liter) Bier mit 2 Lot
(311/, Grm.) geftofgenem Sucter (Candig) eine LWeile fieden,
viihrt dann jwei Gievgeld, welde man mit /, Sdoppen
(3/,6 Riter) Mild) gut gevithrt hat, unter jehr ftarfem Rithren,
bamit e nicht gevinnt, dagu, thut e8 hernad) in cinen Hafen,
ftrudelt e3, wenn man will und trinft e3 vecdht warm; 3 it
jehr gut bei Heijerfeit.

1529. Sehr einfaded Getrante.

Gin jtarfer Kaffeeldffel voll fein geftofgener Bucker wird
mit cinem Giergelb eine gute Weile gerithrt biS e gang
jhaumig witd, dann wird unter beftandigem Rithren etn
halber Schoppen (3/;¢ Liter) vedht ftart fodjenpes Iaffer
davan gerithrt, hernac), wenn man ed liebt, geftrudelt, ober
ofne died getrunfen, wo 3 ebenfalld gut ijt.

Died ift ein jehr guted Getvdnt aud) fiiv dbie Brujt.

1530. Aepfel-Wajjer.

Man fdhneidet drei 6i8 vier mittelgrofe NRenett- over
Borsdorfer-Aepfel, wenn fie gut abgewijht und Stiele und
Bupen abgemad)t find, in Fleine Stictden, Todht jie dann in
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