150 Getriinte, welde nad) dem Thee fervirt werden Fonmnen.

gepreRt, und gut jugedectt eine Stunde auf heife Ajche 3um Rieken
gejtellt. Sobann wird bderfelbe in eine Terrine gejeitbt und beif

jervirt,

Guter warmer Vunidh.

€8 wird da8 Gelbe von wei jddnen Orangen mit einem
Iharfen Weeffevdhen in der Art forgfiltig abaeldjt, dag audh nicht
dag Windejte von der innern, weifen Schale daran 3u bemerfen ijt.
‘Dasfelbe wird in eine Terrine gethan, mit einem Quart DHeifem
Syrup ibergoffen, und ugededt bei Seite geftellt. Fermer [Ext man
etrt und ein Halbes Pfund Ruder mit jwei Weaf Wajfer aufjieden,
Jhaumt den Syrup vein ab, preft fodann den Saft von feds bis
acht Ovangen unbd jenen von vier Citvonen dagu, gieft dann eine
Bouteille achten RNum be Jamaica, obder eine Vouteille quten Avat
pagu, wie aud) den Ovangen-Syrup, und eine Obertafie voll ange-
brithted Theewajfer. Diefes alle§ ujammen wird fiber Koblenfeuer
gut beip gemacht, mit einem veinen L8ffel wobl geviibrt, durdy eine
feine, gut ausgewdfjerte Serviette in die Punjd-Bowle gefeibt, und

pann bei fervirt.
Carvdinal von Mnanas.

Dte dupern und jdlecdhtern Theile einer mittelgrofen Ananas
werden von derjelben abgeldjt, tlein gefdnitten, mit jiebendem Wajjer
uberbritht, und gut jugebectt bei Seite geftellt: fermer werden bdie
bejjern Theile der Ananag in feine Scheibden gefdhnitten, mit etwas
Bucer-Syrup iibergofien, mit diejem einigemal fitberfodht, und dann
falt gejtelit. Sicvauf giekt man das unterdefy falt gewordene Ana-
nag-Wafjer durd) eine veine, geruchlofe, gut ausgewdjjerte Serviette
in cine Bowle, fiber ein Pfund Feingehackten Suder, IFt diefen




