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Porwort.

——

Gs it wobl Nidhts aus ver Pilamentvelt vorhanven,
veffen Ginflufy auf das gefellfhaftliche Yeben midtiger ware,
als ber Raffec und der Thee. Denn was Ddad Brod und
pie Rartoffel fitr den Hunger, dasd ijt befanntlich der SKafjyee
und der Thee fitr den Durft. In Wfien 1jt dev Ihee Dejpot,
Curopa und Anterifa find ibm tvie Dem Kajfee fretwillig
dingbar  geworden; beide {ind ein tdgliches Genumittel fiiv
den Neichen, den Bemittelten, wie fitr den Avmen; ja idy
faqe, ein Labetrant, deffen fich Millionen Nienjchen evfrewen,
und indem fidh eine Nation nach dev amdevi unter Derent
janftes Jodh gefdymiegt Hat, find fic jogar unjere Hausdfreunoe,
und die Theiluehmer unferer Fejte geworden.

Nur jdhave, daf jo Viele aud) nicht pie entferntejte
Sdee bavon Haben, wie iwenig fie eigentlid) gemiefpen, umnbd
um wie viel Hdher ihr Genufp fein witrbe, wenn fie bet de
Rereitung diefer Getrdnfe aufmerfjamer wiven, den Sewobhn-
beitgfchlendrian ablegenr, und fich einer rationelleren Acethode

pabei befleifien witrben.




IV

Der Gedante allen Kaffee- und Theefreunden umd Breins-
oten moglichjt behitlflich s fein, bat mid) veranfafit, vorlie-
genves Werkdpen zu {dhreiben. Dasfelbe ijt eine Bufammen-
tellung des Bejten, und aus meinen langjidbrigen Crfahrungen
und Sebjt- Proben hervorgangen. Die Yefer terben daber
m diefer Schrift Jdhiverlih GCtwas vermifien, was st Ye-
Belehrung und gum Jupen bei Bereitung diefer Getrinfe
wgend dienlidh ift.

Allen: Hausfranen, Gajtwirthben und Saffetiers, weldhe
etite Ghre davein fetenr, befonders den fraglichen Bobnentrant
fein ausgeseichnetes Arvoma ju ver|chaffen, und wm eine wahr-
bajt gute Tajfe Raffee ibhren Gdjten, Freunden 2c. reichen
su fnnen, und i géunen, diefent Allen glaubt der Verfafjer

diejes Werfdhen beftens empfeblen ju fonnen.

Dedtnchen im Jabr 1864,

Der Verfafjer.




Cinleituny.

Unter dem Jtamen Kaffee verjteht man ein aus gerdjtetem unbd
sermablenem Pilangenjamen mitteljt Aufguiz von focdendem Wajfer
beveitete8 Setrant; ben bejten Samen biegu liefert uns bder arva-
bijdhe  Kaffeecbaum.  Diejed Getvant ijt ein jo bejcdheidenes und

beltebted Yabemittel , und 3u tief ind gemeine Yeben eingewurzelt,

ald bap nidyt jhon mebhreve groge Scheivetiinjtler fich verfudht

haben jollten , basgjelbe einer genaueven chemijchen Pritfung in
Hinjidht jemmer Vejtandtheile u unteriverfen. Die Erfolge bhievon
jind wie bei all Diefem verjchieden, ja jelbjt wideriprechend audge-
falfen, da ja die roben Kaffeebobnen wejentlich anbere Grunditoffe
al8 bdie gerdjteten haben; jo jollen nacdhy ves Ghemifers Hevrn Moly-
leder 2nalpjen in Jahre 1844, bdie Fett-Cubjtangen de§ Kaffees
nntuilxdﬂ worden jein, wo e jich jeigte, dag er Palmitinjiure und

Oeljaure enthielt, ebenjo Dewied er, dafy der Kaffee fein Hary ent:
balt, und dag Dder Wufldjung widerjtrebende Gewebe jdhien ibhm
aamlidhy aug Holfajerjubjtanzen 3u bejtehen.  Ebenjo hat man vom
medicinal=polizetlichen Standpuntte aus iitber den Kajjee ald didtetijches

Genupmittel viel gejchrieben und geftritten, wum Ddenjelben aqud bem
Lottenhofer's fiaffee- und Theetifd. 1




2 Ginleitung.

dratatijcyen Bereiche ju verbanmen; wmfonit baben jidy jdyon vor Jahr-
hundevten Staatsméinner, Aevste und Miovaliften verbunbden, umjonit
dag politijde und medicinijche Anathem fiber den Kaifee ausdgejprochen,
und nody immer hat jich das brawme Saubergetvdnt glitctlich evhalten,
ver Sejdymact Hat fiber die Vernunft, bdie Mode ither bdie (Sejelze
gejtegt.  Gang vichtig it daber in diefer Beziehung bdie geiftreiche
Bemerfung des beriihmten Heren Profejiors € 9w Sadg aus
Rinigsbery, welder jagt: dem RKaffee ergebt e8 wie allen ausgeseidh-
netent Oingen und Perfonen: die Vernimftigen erfreuen fich ihres
Segens in weifer und dantharer Annahme, die Unverniinftigen ver-
Ichergen der bejfern Theil durd) den Mifbraudh, bdie Uebertlugen
fithlen jidy 3ur Mifachtung angetvicben, evjteblen jich aber die Vor-
thetle, die jie nuv ebhrlich geniefjen diivften. So foll Dr. Habnemann,
wie Pevjonen verfichern, die ihn genau Fannten und beobachiet baben,
lih den Kaffee haben wobl jhmeden lajien , wenn ev e gleich nidt
Jdwer fand ju behaupten, dafy der Genup diefed Getrdnfes 2 den
Sdyabdlichteiten crjter Grdfe gehbre.

Um jebody ju eigent, dap lth diejes Getrdnt vollfommen feine
Bahn gebrochen, ja jogar das bornehmite Srzeugnip der widhtigjten
itberfeeijchen Lander, und bas taglidhe YieblingSgetvant von mebr als
100 Meillionen Menjcben geworden it, genige die Vemerfung, daf jdhon
tm Jabre 1832 bie jabrliche Ausfubr an SKaffee ungefabr 3 Willionen
Sentner im Werth von fiber H4 Vitllionen Thaler und der Gejammt:
verbraud) von Guvopa vor sebn Jabren auf 75,000 Tonnmen ober
168 WMillionen Pfund im Werth von 30 Wetlltonen Thaler gejdatst
wurde.  Gegemwdrtiq ndbert er lich  aber wabrjdeinlid)y der Hibe
bort 220 bis 230 Willionen Pfund, wnd pas Gejamintgewid)t des
auf bder Grbe eveugten Kaffee’s [t jtih mit 3iemlicher Sidyerbeit

auf nabesu GO0 Millionen Phund bejtimmen.




Ginleitung. 3

Den meiften Kaffee verbraudht Deutjcdland, wofelbjt auf ben
Ropf 2, — 3 Pfund Kaffee jdhrlich fommen; bdie Cinfubr bes
trigt gegemwdrtig wijdhen 900,000 und 1 Willion Rentner, aljo
faft ein Sedystheil dev gejammien RKaffee - Produftion. JIn Grop-
britannien betrug der Verbraud) im Jahr 1852 — 35 Miillionen
Riund , wovon aber fber 20 Willionen ausd Ceplon, 4 Willionen
aug  Samaifa b 8 Willionen aus Cofta-Nica und  Brajilien
fommen,.

Aus diefer enovmen Kaffee-Conjumtion geht jomit tlar hervor,
dafy in medicinal=polizeilicher Hinficht von der Kafjee = Seudye teine
Rede mehr fein fann, nur dag mddyte ich hingufiigen, daf man mit
$Herrn Dr. Wertheim billig in BVerjuchung gevathen middyte 3u be-
baupten, daf unfer fo weife Schdpfer einen Wipgriff begangen, day
er dent Kaffee nicht audy in unjerm Weltthetl angepjlanit, oder bdie
armen Guvopder auf die Kaffeeinjeln fiberfelst habe, denn der Kafjee
ift wie jdon bemerft, in Deutjdyland ein jo Dbeliebtes Getrant ge-
worben, dap thn Jiemand mehr entbehren will oder fann, ja bdie
armen Volfaflajjen find jufrieden und jdhagen judy glictlichy, wenn
jie nur ein Decoct aug gevdjteten Cichovienmwuvgeln mit gang wenig
adbtem Kaffee untermijcdht haben, wo bdenn bdie jo oft tm Yeben
begliicfende Einbildung audy alles ausmacyt, audy Hiev den Rauber,
und den Yoblgenuy, den der Avaber oder Ticfe ber diejem e-

franfe empjudet, 3u erjeten.




Eriter Abjdynitt.
Geldyidte des Faffees.

LVer|dyiedene Gelehrte haben fber das wrjprimgliche Vaterland
ded achten RKaffees nadygeforidht, allein die meijten Refultate find
nicdht evjdydpfend ausgefallen.

Dte altefte Nadyricht; die wir von dem Kaffee haben, ift aus
einem avabijcdhen Manuferipte und lautet wie folgt: Sdyebabeddin Ben
ein avabijder Sdyriftjteller aus dem neunten Jahrhundert der Hegira
ober dem fimfzebnten der Chrijten, fagt, daf Gemaleddin, Muiti
bort Aden, einer Stadt bdes gliclidhen Avabiens, den Gebraud
Kaffee 3u trinfen, in bdiefed Land eingefiihrt Habe.

Cr er3ablt, daf Gemaleddbin, welder dfters nady Perjien veifte,
einige jeiner Landsleute dovt Habe Kaffee trinfen feben, wovauf ev da-
mal8 aber nidht adhtete. Da e fidh aber nach jeiner Juriicdthunft nad
Aven nicht wobhl befand, Jo entjdhlof er jich Kaffee u trinfen, und
emen Verjud) an fich Jelbjt u maden. Gr erlangte audy dbadurd
Jeine Gejunbdheit wieder, und bemertte ugleich an diefemn Getrinte
mehreve gute Cigenfchaften, 3. B., daf es dbie Kopfjdimersen erleid-

tevte, die Yebendgeifter evmunterte, und obhne dem Kdrper fonjt u
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ihaben, dody die allsugrofe Schlafigeit verhinderte. Gr entjdyloR
jidy, Dejonders die lefite Gigenjdhaft 3u feinem Nuben anjwenden,
und braudste ihn daber nicht muv jelbjt weiter fovt, jonvern empfabl
ibn aud) den Derwijchen ober mubamedanijchen Wednden, um jie i
pent Stand ju feten, die Madyt im Sebet und andern Religionsiib-
ungen mit grdferem Gifer und mebr Aufmertjambeit Juzubringen. Das
Beijpiel und Anjehen des Wuftt madyte ven Kaffee berithmt. Bald
nabmen Gelehrte und Rechtdverftindige dejjen Gebraudy ar. Diejen
folgten die Kimjtler und Hanbwerfer, weldhe bet tadyt avbetten
muften, und joldpe, welde pat nad) Sonnenuntergang 3u veijen
aendthigt waren.  Gnbdlich wurde die Gewohnbeit 3u Aden allgememn,
umd der Kaffee wurde nicht mur dbes Nadyts von folcdhen getvunten,
weldhe qern noch wady erhalten 3u fein wimjdhten, jondern aud) bet
Tage wegen feiner andern angenehmen Eigenjdhajten.

Der avabijdie Schriftiteller febt bimgu, man habe fid) beum
KRaffeetvinfen jo wobl befunden, daf man den Genuf emnes Krautevs
Aufgquifes, in ihrev Sprache Cat genannt, weldes wahrideinlid) Thee
jein fann, aufgegeben.

R dbiefer Reit war der Kaffee faum Perfien befannt, und
elbt in Avabien, wo der Vaum wudys, wenig gebraucht. Aber
in ethiopien ijt der Kaffee, nad) Schehabeddin Ven, von unbdent-
liden Reiten her getvunfen worden.

TNadypem dev Kaffee auf dieje LWeife u Aden aufgenommen war,
wo ev feit dem ununterbrochen getvunfen wird, ging er nad) und
nady in viele benachbarte Stidte fiber, und bald erreidyte er Wiella,
wo er burd) Derwifdie aus venjelben Grimden wie 3u Aben einge-
aefitbrt yourbe. Die Vewobhner von Meffa wurben endlich fo in
diefen Trant verliebt, daf ie ofmne auf die Abjidyt der Wdncye und dev

Gelehrien 3u adten, Kaffeehiufer evvichteten, in denen man jich vers
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jammelte, um bdie Reit angenehm uzubringen. Sn diefen Hiujern
unterhielt man jicy iiberbied noch mit Singen, Tangen und Mujit,
und gwar gegen die Sitten der jtrengen Wiuhamedaner, wasd nadber
su einigen Unvuben Anlaf gab. Von da verbreitete jidh diefe Sewohnbeit
itber viele avabtjde Stadte, und vorslglich fiber Wiedina und dbann
itber Grog-Caire in Cgypten, wo bdie Derwijdhe der Proving Yemen,
dte in einem Dijtrifte Jujammen wobhnten, in den Nadyten, die jie an-
pachtig verbringen wollten, Kaffee tranfen. Sie bewabrten ihn in qrofen
vothen trbenen Gefdien, und empfingen ihn ehrerbietig aus der Hand
thres Obern, der ibn felbjt in den Taffen fitv jie aufgoi. Viele an-
pachtige Yeute ju Cairo ahmten es bald nady und thr Veijpiel rourde
von Gelehrien, Kimjtlern und nadyher von fo vielen Wienjchen Dbe-
folgt, dba Kajfee ein ebenfo gewdhnlides Getrdnt in diefer grofen
Stadt al8 3u Adben, Wetfa und Wiedina, {o wie in andern avabijden
Stadten wurbe.

Dod) endlidy fingen die jtrengen Mubamedaner an, den Genuf
des Saffeed 3u miRbilligen, weil er hiufige Unordnungen veranlafje
und dem Weine in feinen Wirtungen u febr gleide, dejfen Genuf;
dent Grundjaen threr Religion widerjpredhe. Die Regievung mufte
lih ing Wiittel legen, und 3u Beiten den Gebraud) desjelben ein:
jdranten. Dennod) wurbe er fo allgemein beliebt, daf e8 nady:
ber nothwendig befunben wurbe, fiiv die Jufunft allen Rwang himveg
3u nebmen.

Der Kaffee wurde nad) Syvien gebradht und wurde Ju Damascus
und Aleppo obne Wiberjtand aufgenommen; im Sabre 15564 unter
ber NRegierung des grofen Soliman, hundert Sabre nady feiner Cin-
Tibrung durd) den Weufti ju Aden, wirde er den Gimvobuern von

Sonjtantinopel befannt, wo wei WManner, mit Namen Scdhems

und $Hefin, deven erjter von Damascus und der weite von Al:
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feppo fam, SKaffeehiujer erdffneten und in dierlicd) ausgejtatteten
Atmmern  dffentlich) Kaffee verfauften, bdie joaleich von gelebrien
Wednnern, vorzliglich Dichtern und vielen anbern Perfonen bejudt
e,

Diefe Haujer und Gefellfehaften wurden mit dev Beit o bertihmt,
bafy fie Leute aud allen Stinden, jogav die Officieve ves Serails,
Rajhas und Perfonen erften Ranges vom Hofe bejuditen.  Dody
alg fie am fefteften geguiinbet 3u fein jdhienen, flagten die Jmams
ober Mofchee-Vorfteher laut daviiber, dafy fie verlaffen feien, wab-
rend die Kaffeehdujer voll Gejelljchatt waven.

Die Derwifde und die Prediger murrten, vidhteten ihre BVors
trige gegen fie und bebaupteten: e§ fei eine geringere Sinbe in e
Wirthshaus als in ein Kaffechausd u gehen.

ady vielem Hader vereinigten die Frommler ihr Jntevelje, um
eine authentijdye BVerwerfung des Kaffeed au erhalten, und bejchlojien,
pem WVufti ein Bittichreiben in diefer Abjicht u fberveidjen, worim
fie anfiibrten: bdafy gerdjteter Kaffee eine Art Koble jer, und Alles,
was Verwandtjdaft mit Koble Habe, et im Sefels verboten.

Wan erjucdhte ihn, iiber diefe Sade, der Pflidt feines Am-
te8 qemdfy, au entjdheiden. Der Obervidhter, obhne jidy wetter in
bie ©Sadhe eimgulajjen, evtheilte eine ihren LWiimjchen entjprecherne
Entjdeibung und erfldvte: daf dad Kaffeetrinfen dem EGejels pISIE
hameds entgegen fei. So ehrwiivdig ift das Anjehen bes Weujtt, DaR
i) Niemand evdreiften darf, feine Urtheile u tadeln. Alsbald wur-
pen alle Kaffeebduier gejdhlofjen, und die Diener der Polizel erhielten
pen ftrengften Vefehl, Jeben vom Kaffectrinten abubalten, Jevod
oie Gewobubeit war fo ftart und allgemein geworden, bafy dag Volk
unaeaditet alfev Verbote ben Kaffee yu Hauje trant. AS die Diener

per Polizel jahen, daf fie dejfen Gebraudy nicht unterdritcfen fonnten,
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evlaubten fjie den Verfauf, wenn man eine Abgabe davon Bezablte,
und wenn e8 nicdht Hifentlich, jonbern bei verjdhloffenen Thiven, und
m dem Hinterzimmer eines Kramerhaujes gejchebe.

Unter diejem Vorbehalte wiurden Kaffechiufer gedulbet, und als
nacy einiger Reit ein newer WMufti ernannt wurde, der weniger ae-
wijjenhaft, und aufgefldrter als fein LBorginger war, wurde dHffent:
lid) evtlirvt, dbaf Kaffee feine Berwandtjdaft mit Kohlen habe, und
pap ver ufgui bievon den mubamedanijhen Gefesen nidht uwider
let.  Jtun wurde die Iahl der Kaffeehiujer grofer als vorber, und
¢ tranfen Windje, Prediger und jogar ber Mufti den Kaffee, und
threm Beifpiele folgten Hof und Stabdt,

S0 et geht das avabifdie Wianujeript, aus der Bibliothet
ber Romige von Franfreich, fo wie ed von einen gelehrien SHerrn
Galand {iberfest worden ijt, welcher fortfdhrt uns von einer gdng-
lichen: Unterdriictung dev difentlichen Saffeehdujer wibrend des Kriegs
in Candia, al8 bdie osmanijchen Angelegenbeiten in einer fritijdhen
Yage waven, u untevridyten.

Da aber bdie Kaffechiufer mehr wund mebr  von  Politifern
und audy von Staatsheamten bejudt wurben, welde damals feine
Geheimnijtramer, jondern vielmehr lebenbige Reitungen waren, und
ebenjo alg bie Leiter der politijchen Gejimnung dienten, fo [ieg der
Grofvezier Kupruli, der wibrend der Winderjdbhrigteit VabomedsSIV.
wm die Witte de§ 17. Sabhrhunderts das Negiment fithrte, alle
Kaffechdujer, objdyon lie ihm ecine Dedeutende Summe an Abgaben
abwarfen, wieder Jchliefen, und j0 Dblieben fie e8 audy bis . Ende
pes bejagten Salhrhunbderts.

Diefer Vorficyt, die dffentlichen Jufammentimite in den Kaffee
haujern 3u unterbriicten, ungeachtet, nahm die Conjumtion desd Kaffees

ju, denn e$ war fein Haus oder feine Familie, veid) odev avm, Tinte
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oder Jube, Griedhe oder Armenier, (weldhe in dbiefer Stadt jehr 3ablreid
jind), wo er nidt mebhrmals bed Taged getrunfen wurde; denm es
wirde jedem Gajte Kaffee angeboten, welden abgulehnen fur eme
grofie Unbdflidhteit gehalten wurde; ja einem LWeibe Kafjee 3u verwet-
gern, wurbe unter die veditmipigen Urfachen der Ehejdeidung gezablt.

Die Tiicfen trinfen ibren Kaffeec jebr Dheig, jtarf und obne
Quder; uweilen thun jie, wenn ev fodt, eine bi§ wei evdritcte
Nelfen, nadhy Verbalinii der Quantitdt, oder ein wenig Semen bﬂ'{lian:
(Sternanig), ober einige fleinere Cardamomen, obder aud) enen
Tropfen Ambraefjens hinem.

&8 it Jhwer u bejtimmen, u welder Reit, oder Dei weldyer
(Selegenbeit der Kaffeegebraud) von Konjtantinopel in die wejtlichen
Theile Guropasd iiberaegangen. Sedod) ijt wabhrideinlidy, dap dre
Venetianer wegen der Idbhe ihrer Bejibungen und ihres grogen Hanbels
nacdh dev Levante, juerjt damit befannt wurden, wie aud)y aus emnem
Briefe Hervorgeht, den Peter della Valle, ein Venetianer, im Jabhre
1615 von Konjtantinopel jcdhried, worin er unter andern jeinen Freund
benadyrichtiat, dafg er bei feiner Nidlehr etwasd Kaffee mitbringen
wiirde, weldien man, wic ev glaube, in jeinem Yanbde nody micht fenne.

Herr Galand erydblt weiter, er jei vom Herrn de la Croiy,
e Koinigs Dollmetjder, benadyrichtiqt worden, dai Hevr Thevenot,
der ben Ovient durdyrveijt hatte, bei jeiner Nictfehr 1657 nady Parid
Kaffee fiiv feinen Gebrauch mit fid) bradite und jeine Freunbde oft
pamit bewirthete, unter denen {idy audy Herr von Croir befand.

Bald darvauf entjtand in Pari® das erjte Kaffeehausd, durd
einen. Armenter Jcamens Pasdcal gegrimdet, weldies aber bald wieder
einging, weil Pascal nacy London {iberjiedelte.

Au Warjeille war er jdon im Sabhre 1644 befannt, ba

eintige vornehme Herven, welde Herrn de la Hape nady Konjtan-
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tinopel begletteten, nidht nur Kaffee, jondern aud) die ndthigen Se-
fage und Apparate, weldye viel prachtiger waren als unjere jetigen jind,
wm b u verfertigen, dovthin mitbradten.

Doy wurde er bis um Sabhre 1660, mur von jolden getrunten,
bie frither in der Levante {idh darvan gewdhnt hatten. Aber in eben
piejem  Jabre wurden mebhrere BVallen von Egypten gebradt, was
vielen Perjonen Gelegenbheit gab, thn u verjuden, und was dann
viel dbau beitrug, jeinen Genuf jpdter allgemein eingufiibren.

am Jabre 1672 bejdblojjen eimige Lrivatperjonen 3u Marfeille
an evjten Wiale ein Kaffeehaus nabe der Birje 3u eviifnen, welcdhes
auerordentlidy jtart bejucht wurde, und vielen Gewinn abwarf. €8 war
indbejondeve mit tivfijden Kaufleuten und Hanbdlern nach der Levante
angefullt, was ur Folge batte, daf nod) mebhreve Kaffeehdujer er-
vichtet wurben. LVor dem Sahre 166Y war fein Kaffee u Paris,
auggenommen bet Heren Thevenot und einigen jeiner Freunde, gejehen.
Dody tn diejemn Jabre fam Soliman Aga, Ambajjadeur de§ Sultans
Weabomed LV. nady Parts, von welder Reit an die eigentliche
Pertode der Cmjubrung de§ Karfees dajelb)t 3u betvachten 1t; denn
piejer Gejandte und jein Gefolge brachten ene jo anjebnliche Luantitat
pavon mit, dap jie viele LPerjonen am Hofe und in der Stadt
pamit bejcdhentten, woduvch die emngefithrie Gewobnbeit betbebalten
wurde,

Aus Anderjons dronologijcdher Handelsettung geht flar bervor,
pap der Gebraud) ded Kaffees einige Jabre frither in Yondon als in
Pavis eingefubhrt worben ijt; denn tm Jabre 1602 bradite ein Herv
Gdwards einen griedyijdhen Vedienten, genannt Pasqua, mit jid) nad)
Hauje, weldyer die Kaffeebereitung, welde damals in England nod

unbefannt war, genau fannte.

Die erjte Crwabnung des Kaffees tm englijchen Yanbdesverord-
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mmgen Bud) fommt im Jahve 1660 vor, 3uweldher Beit cine Abgabe
pon bier Pence auf jede gemachte und verbraudyte Gallone Kaffee gelegt
wurbe, welde von dem Cigenthitmer bezahlt werden mujte.

Der erjte europdijde Sdriftjteller, welder des Kafjees gebentt,
ijt Rawwolf, ver jich 1573 in der Yevante aufhielt; aber dev Lerite,
ber ifm vorgiiglidy Bejdyreibt, ift Profper Alpinus in jemer Gejchichte
per egquptifchen Pilangen, welche 1591 3u Venedig heraus fam, wo-
pon wir in Partinjons Pilangentheater, Kap. 79 Seite 1622, eine
gentae Befchreibung itber dev Tiirfen Beeren-Trank jinden.

Die erjte Nachricht von dem nady) Curopa gebradyten Kaffeebarm

haben wiv von Boerhaave in feinem LVerzeidnil des leydenjchen Gav-
teng, II. Theil Seite 217, mit folgenden Worten: Nifolaus LWitfen,
Biivgermeifter ju Wmjterdam und Gouverneur der ojtindijden Com=
nagnie, erfudite van Hoorn, Gouverneur u Vatavia, von Wodha m
glitctlichen Uvabien, einige Veeven des Kaffecbaumes angujdajten, wm
jie auf Vatavia 3u jden ; in Folge deffen jdhictte ev un’s Jahr 1690
viele Pilangen und Samen, die er evzeugt hatte an Hevrn Witjen,
der fie Jogleich dem Garten u Amjterdam jdyenfte, bdejjen Stifter
und Vorftand er war; dajelbjt trugen jie Frichte, welde i furer
Reit viele junge Pilangen ausd den Samen evzeugten. Voerhaave,
madyt bievaus den Schluf, daf das Verbienjt, diejen jeltenen Baum
in Guropa anywziehen, der Sorgfalt und Freigebigteit Witfens allein
auzujchretben jei.

Sm Sahre 1714 bejdyentte der Wagijtrat von Amjterdam
fonig Yubwig XIV. von Franfreid)y mit mebhreven jdyonen Pilanzen
port diefem jeltenen Vaume; diefe wurden Heven Jujjien, tonigl.
Rrofejfor der Votanif ftbergeben, weldyer fie i den dnigliden Gar-
ten 3u Wearly unter jeiner Wufjicht jovgfaltig pilegen liek.

Sm Sabhre 1718 pflanzte die hollandbijde Colonte u Surinam
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suerjt Kaffee, und im Sabre 1722 bradite Derr de la WMotte Aigron,
Gouverneur von Capenne, der W Surinam Gejcdharte batte, durdy Lijt
eine Pilange himveg, weldhe jhon nadh 3 Jabren vicle taujend Lifanzen
bervorgebradit hatte. ALS die sranzofen 1727 merften, daf diefe Ac-
quijifion in ibren {ibrigen Kolonien lebv vortheilbaft fein fonnte,
bradyten jie mebreve Prlanzen desfelben nad WMartinique, von wo er
1ich auf die benadhbarten Jnjeln verbreitete: im Jabre 1732 wurde erv
auf Jamaifa gebaut, und es erfolgte ein Parlamentsact, deffen Gultur
ju beférdern.  Auf diefe Weife wurde der Grund u einem jebr aus-
gebreiteten und woblthdtigen $Hanbdel fiir bdie europatjchen Kolonien

i Wejtindien gelegt.
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Rteiter Abjdynitt.

Pon den verfdhiedenen Haffeeforten,

Dic eigentlidye Giite, dev Gejdhmadt, das Avoma der Kafjeebohnen,
felbit ihve Grdfe, Form und Favbe jind verjchieden, und jind nur nad
ven Welttheilen (Gegenden), in weldhen jie gepflangt und gejammelt
werben , nacdh ihrer Trodmungsmethode, felbjt nach dem Alter threv
eingelnen Fruchtbiume, mertlich untevidhieden und 3u erfennen.

€5 gibt mehrere Sorten Kaffecbohnen, dod) nicht jo viele als
vom Thee, weldye im Gejdymact und Aroma von emnander abwetchen,
wou jedod) wie beim Thee ein bejonders jdhavfer, geitbter Gejdymads:
jinn erfordert wird. Ebenjo fdmmt audy bet dem Gejdymact emer
und derfelben Sorte viel davauf am, wie fie gepacdt, und ob Jte
auf bem Transporte in ven Sdifismagazinen nicdit bet einer ibel-
viechenden, den Gerudy mittheilenden Nadybarjdyajt gelegen war.

Die jiderjten Cigenjdhajten und Kenngeichen guier rober Vobnen,
jie mbaen aud weldem Lande immer tommen, Jud: aletche Sroge,
frijche, mebr oder weniger gleidye griinlicde Farbe, emne gewilie Edywere,
paber aleihmigiges Unterjinfen im 2Wajjer; bas Wajfer mu duvd)

bie arimlichen Kaffeebohnen itber Nadht citvonengeld gefarbt jem und
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pem Thee abnlidy riechen; wird dasjelbe griin ober braun, fo Haben
pie Vohnen Scyaden gelitten. Ebenjo haben die guten Bobuen einen
etivas mebligen, mertlich bitteren Gejdbmact, und in qrdferen Quan-
titaten etnen eigenthitmlichen jdhwady jauerlidhen Geruch, jind dabei
jehr 3dbe, und daber jdhwer zerbredhlic.

Die (dhlechten dagegen jind leidht, fchwimmen auf dem Wajjer,
und etchnen jich duvdy ein migfavbiges, jdwarygraues Anjeben, und
nebjtbe duvch einen dumpfig riedjenden Gerudy aus, find dabher ver-

povben und geben nuv ein ungefundes, jcdhlecht jchmecfenves Setrant.

S will nun dbie allgemein Dbefanntejten Sorten des Kaffees

WA

naber Degeichnen, wie jie ung dber Handel aud mebreven tweit entle
genen Gegenden ufithrt, und welhe wobl nur Wenigen dem Namen

und der Lualitat nach befannt {ind.

-

Wie tm Anfange diefes Abjchnittes bemerft wurbe, haben die
Staffeebohuen nicht alle die gleidhe Form, Farbe und Grife, einige find
gelblichiweiy, andeve guitn oder fahl, die Bohnen der einen Sorte find
grofs, oie der anbern mittelmapig ober flein; ebenfo gibt e8 troctne
und feuchte, einige jind havt, anbeve weidy, welch’ lesteve auch leichs
ter 3u brennen jind, al§ bie havten; einige befiben mebr Krvaft aber
weniger Parfume, dagegen jind andere jdhwady, Haben aber defto

mebr Aroma.
L. Sorte.  Mokkakaffee.  MAokkha-Haffee.

Dev Mottataffee al8 der gejdhintefte, welder aus Avabien it uns
tommt, fibertrifft ohne jede Ginwendung und Widervede, alle andern
Covtenn hinficdhtlichy feines vomas, mur jdhade, dajy devielbe beim

Bremmen (Nojten) einen gropen Theil feiner Kvaft verliert, wiabrend

Ny dag Wvoma (fein Tdtlicher

-

Wobhlgerud)) durdy die Hite des

Jidjtens vielmehr erjt entwictelt. Wer ficdh einbiloet, oder vielmehr
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vert Wunjdy Beat, veinen Addten Moffafaffee ju tvinfem, ber darf
fidy unter die gliclichjten RKaffeetvinter 3dhlen, denn die Anzahl dev-
jenigen, die achten, Wottafaffee tvinfen, it jehr bejdyrantt. Sy
alaube nicht, daf bder Wioffafaffee, mit den veidjen Yadungen aus
ber Levante, vermijdht nady den Seebandelplaben gebt, aber wobl,
bag er in bden bortigen Speidhern genugjam entjtellt wird, unmd
Mancies 3 erleiden Hat, Ru diefem Nadytheile Hmmt dann nod
die weiteve tinjtliche BVebandlung durdy den Kaufmann, der venjelben
aud weiter Hand empfangt, ulest wird er dann vom Detailverfaufer
nod) vollend8 umgewanvelt. Aus diejen Grunde laffen jid) bdie
Bohnen des achten Motfataijees nur jparlich herauspnden, o 3war,
paR man jte adblen dnnte. Der adyte Weotfalafjee, der aus Arabien
aw und fommt, geidnet jid) duvd) eine fleine, rundlicdhe, unjaubere
und meijt nody in ihrer Hitlje befindlidien Bohne aus, 11t dabet leicyt,
troden, im voben Rujtande fajt gerudhlog., Dagegen 3eigt uns ber
i Handel vorfommende undadyte Wiotfa etne gropere blapgelbe, auf
einer Seite flacde, Jauber gelejene enthiiljte Bohre. LWl man baber
pent Weotta, wie jdon einmal bemerlt, adyt baben, und obne Viijdy-

ung trinten, jo mitjjen jeine Bobnen flein, rund, duntel gefarbt, nod

i thren Hitllen, und theild mit Stickchen und Hautcdhen untermengt

- ] -

jein, denn eben dieje Theilchen bedingen feine Giite, weil dieje Hitljen,
Hautdhen, Stuckdhen wie man fie evjtogen und gejchwdvit ausliejt
und weawirft, gevadbe den bepten Gevudy und vorziglicdhjten Theil des
RKaffees bieten, und nicht umjonjt (Gt der Tiwte, tiberhaupt bder
Orvientale, wie aud) der Gviedhe, jeinen Kafree nady El‘fttl‘ﬂl" Sitte
beveiten, obne thn u jieben, u enthitlfen und 3u lejen, den Wofta
gang naturlidy, wm eben diejen tdjtlichen Trvant mit jeinem avomas:
tijdhen Duft in vollem Zlerthe u aqeniefen.
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2. Gorte.  Ber Primeninfel-HKaffee.

Diefer vorziglide Kaffee wird fehr haujig als Weoffa verfauft,
objdyon beide jehr letdyt vom eimander ju unterjdheiden find, bdenn
diejer 1)t vein, fallt mebhr in’s Auge, aber fehr wenig in’s Gewidt,
it jehr weid), folglich leicht ju bremmen; er ijt febr avomatifdy und
bewabhrt im Brennen viel Kraft, wird aber im Handel mit Java-

Kaffee oft bis u wei Dritthetlen vermijdht.

3. Sorte.  IJava-FKaffee.

Die Java-BVobhne ijt mittelgroy, ihre Farbe jhmubig gelb, be-
jibt im voben Rujtande wenig Avoma, fublt jich tvoden an, ijt dabei
aber weid), daber letcht 3u bremmen. Der Java-RKaffee hat wenig
Sraft und verliert beim Vrennen nody mehr davon, bHat aber viel
Avoma, o dag er anderen Kaffee-Sorvten, welden e an Avoma
mangelt, nody mittheilen fann. Allein fiiv jid) getrunten, Hat der-
jelbe einen eigenen, i) modyte jagen, nidit angenehmen Gejdmad,
welder einigermagen dem Stern-Anis nabe fdmmt.

4. Sorte.  Der St Domingo-Kaffer.

Der Domingo-Kaffee Dbejibt viel Kraft und Avoma, und beide
Cigenjchaften erhalten jidy Beim Brennen wunaejdwidt. Die Kenn-
setchen Desjelben jind grofe, weifge Bohnen; diefe haben ein Jdymuisi-
ges troctenes Ausjehen, find mit Hitlfent, fteinigen, dhimmlichen Stiid:
cdyent untermijcht, ijt in vohem Rujtande obne Avoma, bat aud Fein
jchones njehen und it deghald audy dev woblfeiljte. Aus bdiefem
Grunde wird derjelbe auch wenig geachtet und im vohen Rujtande

jeltener gefauft; nuv die Detailvertiufer brenmen denfelben und ver:
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faufen ihn u niedrigen Preifen. Deffen ungeachtet enthalt ber
St. Domingofaffee, wenn derjelbe von guter Sorvte, gut gewablt,
pad Beift, wenn er in den feudhten Winfeln der Wiagagzine, wo man
bt gewdhnlich placivt, nidht jdhimmlig geworben und verborben ijt,
pennodhy viel wejentliches el und Krajt, nur 1yt jein Aroma nidyt
jo lieblich, Jo fein, wie das des Wiofta; dagegen bebalt derjelbe aber
beim Brennen jeine gange Kraft, wabrend jie dev Wiotfa jum groften
Thetl verliert.

Der St. Domingofafjee darf daber, wie der Wiotfafafjee nicht
belefen und enthiiljt, jondern muf gang fo wie er und aus St. Do-
mingo ufommt, nut allen jdywarzen Kafjeejtitctchen und Hitljen lang-
jam gebrannt werben, bdenn gerabde diefe geben ibhm feine Giite und
jeinen eigenen fraftigen Gerud.

5. GSorte.  Der la Guayra-Haffer.

Dieje Sorte Kaffee fdmmt und ausd denjelben Orvten zu, wie
per Havannay die Bobnen Jind grof, jhmubig weif, jeben vein aus,
haben ein feuchtes njehen, jind dabei aber dody fehr bart, folglich
Jdwerer au brenmen. Jm vohen RAujtande haben jie wenig Aroma,
wenn (e aber um Getvdnt auf eine gute LWeife bereitet jind, bat
diele Sorte Kajfee gute Cigenjdaften. BVeim Brenmen erhdlt {idy
bie gamge Kraft, verliert aber viel von ihrem wejentlichen Del. Sdhwary
getrunfen 1§t der Gejdhymadt jebr ftart, aber troden, und Gt feinen
Nadhgeldhmad uriic.

6. Gorte. Der Havanna-Haffee.

Der Havannatafjee 1)t von mittlever Gridge. €3 gibt dbavon ver-

Jdyiedene Sorten, welde fidh durdy ihre Farbe ausgeidhnen; fie jind
Hottenbofer's Baffee- und Theelifd). 2

B R e
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thel8 von griinlidier, theil8 von blafgelber, bie meijten aber von weif
lidyer Favbe. Die Bobhne ift hart, “feudht, hat wenig Aroma, weldes
aber ftarf und nidit unangenehm ijt; gebrannt gicbt fie eine jchine
puntle Farbe, und behilt ihren eigenthiimlichen nicht unangenehmen
Gerud), weldyent viele dem des Martinique vorziehen.

(. ©orte.  Der Bourbon-FKaffee.

Der Bourbontaffee hat drei verjdyiedene Sorten und Qualitdten,
bie audy drei Namen fithren. Die geringjte Sorte von Vourbon ijt
grop und weilid), die weite ijt mittelgrop und gelblid), man nennt
jic baber golbgelben BVourbon und bie dritte Sorte, welde aber die
bejte ijt, hat beinabe vunde, febr fleine und duntelgrimliche Bohnen.
Der Bourbon hat viel Aroma und Kraft, und giebt nady gehdriger
Beveitung ein gutes Getvint. Veim Brennen zeigt ev jidh hart, ent-
halt aber viel Feudptigteit, und fein in ihm enthaltenes Del ijt im

Gerudy jehr angenebhm.

8. @orte. Der Martinique-Haffee.

E8 giebt 3wei ver|diedene Sorten von Ddiefem Kaffee, nemlid)
bert grofent und den fletnen. Der ordindve Wlavtinique i)t gelblidy-
gritn, bie feine Sorte ift jddn grim und fithrt den Namen fein griiner
Weartinique. Beibe Sovten haben vol einen Krdutergerudy, dev aber,
wennt jie al8 Getvank bereitet find, fehr angenehm ijt. Dev fein griine
Weartinique bat viel Kovrper, ijt febr jtart, enthalt die meijte Feud)-
tigfeit und ijt jdhwer ju brennen. Fiiv den feinen Gaumen und die
Jtaje bes Kaffeefenners wird derjelbe nicht ben NReiz haben, wie der
Weoffa, wohl aber wird man jeine Kvaft, jein fein Ifrduterartiges
Bouquet, das fich gang erhalt, jtets gewabhr werden.




Dritter Abjdynitt,

Von den Alifdhungen der verfdyiedenen Raffeefovten und deren
gitnftigem Aefultate.

Sm vorbergehenden Abjdnitt jind die verjcdhiedenen Sorten Kaffee,
thetl® nacdy threr Heimath, wo jie gebaut (gepflanit), theil8 nady ihrer
eigenthitmlichen Krajt, threm voma und dem in ibnen enthaltenen
el genau angegeben worden. Aug bdiejem geht aljo hervor, dap
eine Sorte mehr Kvajt (Gehalt), die andere mehr Aroma, die dritte
wieder mebhr Oel in jid) enthdlt, und dafy jogar eingelne Sorvten,
wie 3. B. ver Javafaffee fitv {id) allein beveitet, nicht bejonders an-
genehym jdymecen, weil fie weniq Krvaft bejiken.

Au diejem hier Ungefiihrten ift aber gany bejonderd bie LWahl
ped 3u verbraudyenden Kajfeed, wenn man u einem guten Getrant
gelangen will, beim Cnfaufe 3u beobachten; daber joll man jeinen
Bedarf von jolden Kaufleuten nebhmen, bdie nur gute und veine
Waare fithren.  Jever Kaufmann mufy gang Dbejonders bdavauf
jebert, bafy er jeme ﬁnﬁeeiﬂrtm, ut nicht feuchten Wiagazinen ober
gar in Umgebung von andern Gegenjtinbden, wie 3. B. bet Oelen,

sarben, Seifen, Cfjengen, XYetmavten, theevavtigen Subjtangen,
2*
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eingejalzenten Waaren, Hivingen, Sarbellen, alfijden u. b. m.,
aud ebenjo wenig bei Butter, Kife, Ovangen, Citvonen, furry bei allen
Gegenjtanden, welde gerne ramjig werden und jtark rvieden, aufbe-
wahrt. Der Kaffee an und fliv fih ein feudhter Kbrper, defjen
Poren {tets gﬂﬁ'ﬁnet jimd, ijt jtet8 febr geneigt, allen frembdarti-
gen Gerudy n fih aufjunehmen, wefhalb ibm gar leiht feine
guten Cigenjchaften verloven gehen und nur diejenigen bleiben, die 3u
Jetnem Machtbeile find.

Au biejen vorausgejchictten Vemerfungen werde ich nun mehreve
ver|dhiedene Mifdhungen ded voben Kajfees, weldhe Jur Beveitung bdie-
je8 vorziiglidien Getvintes nady jorgfaltiger Probe fidh als8 die Hef-
ten bewdbrt haben, anfithren.

Grite WMijdung.

Wil man 3u dbem Nefultate gelangen, fidy den thewern Wiokta
3u fpaven und dody ein Getvant u evbalten, weldhesd dasjelbe Aroma
bat, jo mijde man

3wet. Prund St. Domingo mit einem bhalben Pfunde adyten

Motfa;
wer aber eme gang vorziglihe Tajje Kaffee trinfen will, nebhme die

Haljte
©St. Oomingo und die Halfte adten Mioffa.

Bweite Mijdung.

Eine vorgiiglihe Mifdung ift weiter
2 Piund adyten Wiotta,
1 Phund unenthiiljten Domingo,
1 Prund tleinen Vourbon.

Dieje dret Sovten werden vob gemijcdht und Jujammen gebrannt;
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hieraus erhdlt man ein Getranf, welcdhes von Feinjdpmedern bdem
Motta, fiir jidy allein beveitet, nodh vorgezogen wird.

Dritte Mijdung.

1 Pfund Domingo,

1/, Pund Java,

/¢ Prund fleinen und gelben BVourbon, von jedem bdie
Halfte.

Vs Phund Havanna.

BVierte Wijdung.

1 Prund Domingo,
1/, Prund Wiotta,

/o Prund Havanna,

n e |

/o Pjund tleinen Vourbon,

o,
Y

/5 Pfund feinen Surinam,

1;”4 iafllllb :}ﬂbﬂf

sunfte Mijdung.
I Pfund Domingo,
1 Prund Weotta,
2 Piund gelben BVourbon,
'/ Rfund Havanna,

1, Rfund Pringeninjel.

Sedyjte Mijdung.

17, Prund Surinant,

o

'/ SBfund leinen Bourbon ,

-
e

2 Prund Domingo,
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e Phumd la Guayra,
1o Phund Havanna,
2 Phund Motfa,
/. Piund Sava.
Da alle diefe Mijdyungen genau jind und ebenjo das Crgebnif
ber Veveitung die beften Nefultate geliefert haben, jo Bleibt e8 Sed-
wedem tiberlajjen, jidy bavon eine diefer Jechs Mijchungen 3u wiblen.




Bicrter Abjdynitt.

Das Brennen oder Roften des Kaffees.

Wm einen quten und wohlfdhmectenben Kaffeetrant 3u beveiten,
fimmt e8 nebjt ber Sovte, die man wahlt, wie jdon friber gejagt,
audy gany Gefonders auf bas Brenmmen an. Werben bie Kafjee-
bofnen gebdrig gerditet, jo jbwellen jie auf, fnijtern, werben all
milig gelbbraun, braun und enbdlich verfohlt jdhwarz. Die Samen-
hirlfe (Bft fid) in Fovm eines dimnen Hiutchens ab, wobei der Kaffee
einent eigenen avomatifchent, fpdter brenglicy dligen, unlieblichen Ge
ruch ausdbiinjtet, wnd die gut aber nicdht 3u ftart gerdjteten Bohnen
ein  gldngenbed, dem Sdweife ahnliches, Anjehen erhalten, was
man im tedymijhen Ausdructe jdwiten nennt, Yeider veritehen
nody bie wenigjten Wenjdhen das Kaffeeviiten, und gar manche Haus=
frau und Kdchin vdjtet mit Fleiy thve Bobhnen vedt {chwary, in der
Wieinung, je jhwairzer der Kaffee, defto bejjer das Getrant,  Allein
foldhe chwary gebrannten Bobnen find oft weiter nidts alg veine
SKoble, und alle werthoollen Bejtanbdtheile jund purch bie fibermagige
Rodftung davaus vertrieben. Vefanntlicd) nelmen bie Bohnen durdy
bad Brenmen am eigentlichen Gewichte ab, wasd bei einem Phunbde
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su 32 Loth T audy 8 Loth betrdgt, aber fie fdhwellen an und er-
langen einen groferen Umfang.

Bevor man den Kaffee rdjtet, verdient das Wajden desfelben
tm lauwarmen Wajfer alle Beadtung und  Jwar aus 3wei Griim-
dert; ber erfte ijt, bie Unreinlidhfeit der Jeger Dbei der Bearbeitung
degelben, der weite ift, bas Fdvben Desjelbent, was befonders bei
den theweven Sorten, nemlid) ben feineven Surinams haufig gefdyiedt
farbt derjelbe das Waifer grimlid) und hinterldgt auf pem Papier,
worauf ev getrodnet wird, griine Flecen, 1o ift er in ber RNegel mit
Derlinerblaw und Jnbdigo gefdrbt, audy quwetlen mit Cifenvitriol-
[8Jung, unbd diefes ift ohre Jweifel per Gefundbeit nadytheilig.

Sind die BVobhnen vdllig troden gerwordert und die verjdhie-
dertent WMijchungen Fufammen gethan, fo werben fie vedht gut melivt,
dber nbthige Theil davon gerdftet wund der Rejt bi8 um weiteven
Gebraud) aufbewalhrt; demn der Bbefte Kaffee wird eben nur bda-
purd) erielt, wenn gwifdhen dem Rojten und Mablen der Bohnen
und gwijdyen dem Aufgiefen mit Jiebendbem Wajfer nuv eine furge
Beit ift; frijd) gebrannt, gemablen wund jogleich Dbeveitet, find die
evjten. Bedingniffe des quten mit eitem volljten Avoma und Kraft
beveitetert, berrlichen Raffeetrantes.

gerner ijt bei ber hauslichen Beveitung eines lobendwerthen
Raffees, als bidtetijhen Getrantes su bernidjichtigen, dak man die
Kaffecbobnen nie weiter als  bis jur  beginnenden Hellfaftanien-
braunen Fdarbung und bis sum mapigen Sdywiten rdjfen  darf:
i entgegengefeten  Falle verflitchtigt fich au viel von dem fich
hierbet bilbenbden Dele und feinem baljamifdy=avomatijhen Stoffe, 1wo-

durch der Kaffee minder angenehm (bitter) und ju veizend wird,

Die  gute Rojtung des Kaffees entwidelt in  per Bobne
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alle vortheilhaften Eigenjbaften. Diefe Arbeit muy in einem Ofen
pont ftarfem Bled), der mit einem Cylinder von bemfelben Wietall
verfebent ift, vorgenommen werden. Bum Brenten jelbjt joll man
fidy ftatt bes Holzes, immer ausgetrodneter, ausgejudhter raudyfreier
Holzfohlen bedienen; bdenn ber vom Holj ausjtromende NRaudy, be-
jonbers, wenn basfelbe nod) dazu von feudhter jchlechter Gattung. ijt,
verbreitet eine unangenehme Ausdimjtung und wirkt nadptheilig auf
pen i brennenden RKaffee; wibrend die gut ausgebrannte Holztohle
wenn jie gleiymdgig vertheilt und erhitt wird, feinen Raud) madt,
und eine gleichartige Hitse itber den gangen Cylinder verbreitet, weldye
man mittelft bed an den Seiten des Ofend angebradten Schubers
permindernt fanm.

Man dhiittet nun die Kaffeebohnen in ben Cplinder, dod) o, daf
per Obertheil der fid) drehenden Sypindel fret bleibe, und ber Kaffee
pen Cylinder uv Halfte fitlle. Davauf hangt man den Cylinder nbev
bie Dereits angeyimbeten Koblen in den Bremmofen ein, und be-
ginnt jogleidy zu brehen, wobei man aber verhindernm muf, daf
man nidt bald vechts, bald (inf8 dreht; denn bdied it ein gany ver-
fehltes Lerfabren, weil der Raud) auf diefe Weije nidht fret ent:
weichen fann, und in den Cylinder tritt; ebenjo fanm die in dem
Gylinder enthaltene Feuchtigteit, weldhe der Kaffee enthalt, {ich
nidht ungehindert wahrend bes Vrenmens wverlieven. Wian drefe
paber immer vechtd ober immer [infg, ebenfo in vajder und in gleider
Bewegung, damit die im Cylinder enthaltenen BVobhnen ununterbrocen
herumgeworfen werden und niemal8 iiber eine Sefunde auf dem
brennend beigen Blech Tiegen bleiben und {icdh dadburdy nidt ungleic=
magig brennen.

Snbem man nun rajd) in einerlei Nichtung und gleider Ve-
wequng fortbreht, wird fih bald ein Dampf geigen, der einen rohen
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frautevartigen Gerud) nady Kaffee Hat, fowie ein graulidher Raud,
per ben Stand ber Transpiration angeigt.  Je mebr fidh nun der
Raffee von feiner Feudhtigeit befreit, wm 10 vernehmlicher wird das
Jiollen in bem Gylindber, und der Kaffee fangt an eine gelb-
lihe {Favbe 3u befommen, wie audy der Cylinder beim Umbrehen
leichter, und der Kaffee weder feinen Naturgerud) nod) Dampf von
jidy gebert wird, was ein Reidien ijt, dap jeine Feuditigfeit wvoll-
fommen verdampft, und er vollfommen trocen . Dreht man
mun auf gleiche Weife weiter fort, fo wird dem Cplinber ein
Kaffeegeruch entjteigen, welder aber yveit angenebmer, al8 ber des
evjteven ijt; bavauf nimmt man den Gylinder ab, bewegt denjelben in
freier Luft, bamit bdie allenfalls nod) feuchten Dimpfe befjer
enfweidjen finnen. Den Schuber gedffnet, wird man inden, dag
dte vev|dhiedenen Bobnen fidh 3u firben beginment  und beinabe
bont gleidher Grdge jind. Dann bringt man bden Eylinder wieder
iber die Koblengluth wund dreht vajd) fort, und man iwird nad
eintigent Winuten bemerfen, daf ein nod reichlicher, jtavfer viedyenbder
Dampj aud dem Cylinder jtrdmt, was ein Aeiden ijt, dag bdas
Jidjten jeinem Gnbde naht; der Kaffee wird nicht mebr vollen, veil
er ein dboppeltes Volumen von dem im rofen Sujtande erreicht, und
pen Cylinder beinake angefiillt Hat,

Der Kaffee wird jodann vom Fewer genommen, der Gylinder
i freier Quft fortgedreht und gefdwungen, wm den Dampf, der bdie
Bobnen noc) umgiebt und ihre Favbe verbitllt , fret 3u maden;
erjcheint bdiefe beim DOeffnen des Schubers jhon  buntelzimmt-
brawun  (bei  BHellzimmt ‘{Enrbc' miupte er nody eine WMinute ge-
breht werben), fo {dhiittet man den Kaffee fiber eine Marmor-
platte, oder eimen veinen, trocknen Tijch, der mit Suderhutpapier
itberlegt ift, erbaben aus, Bejtreut ihn gang leicht mit ein wenig
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fein gejtofienem Ruder, wad Dden Rwed hat, ihm jein Aroma
e erbalten, und dibevdectt ihn it pemfelben Papier, weldyes
man qut andriict.  Nacdy Verlauf einer Winute bHilt man Ddasg
Obr an dasg Papier, um zu hovern, ob ber RKaffee fnijtert; ijt
bies ber Fall, witd bas Papier abgenommen, und per Kaffec jum
fbnellen Austithlen, {iber den Tijdy auSeinanber gebreitet. Ldenn
diefe Avbeit vollfommen gelungen ift, jo find die Bohnen der harv=
teren Sorte Hellfajtanienbraun, die der weideren Sorte qoldgelb, ob-
wobl fie Beide den richtigen Grad threr Roftung erlangt haben.

Nihme man aber den Cylinder erjt danm aus bemt Ofen, wenn
ber Raffee jchon zu fniftern anfingt, jo 1t e3 unnitg , dag Avoma
auf pem Tifdbe noch ujammengubalten, weil bas Schwiben Jich
jdhon eingeftellt Hat, und bder Bucer nuv nodh) fehr iwenigy iwe:
fentliches Oel angujaugen finde; bdenn jobald dev Kaffee tnijtert,
serreifpt das wejentliche Oel (weldhed mm Raffec mehr oder Iweniger
enthalten ift) die Poven ber Bohnen, wnd babhnt id) jeinen Wegq,
um in der Luft u verfliidytigen.

Qft nun ber Kaffee genan nac) diefer BVorjdyrift gerdjtet umd
exfaltet, jo wird er im Vejib all bev angenehmen  Cigenjdyaften
fein, weldye die Natur ihm verliehen bat, er wird nemlidy feine -
polle Kraft, fein ganged roma und eine jdhone Jarbe bejiten.
Sm entgegengefeiten Falle aber, wiurd er, wenn man ihn mit
jchlechtem feuchten Holze brennt, jo dap dev Raudy ficdy den BVohnen
mittheilt, ober ihn zu duntel werden lajt, einen viudjerigen, breny-
lihen Geruch annehmen und all fein  angenehmes Parfium verloven
haben.

Xy gebe mun gur Bereitung bed Kaffeed aud dem fejten
Quijtande in ben fhijfigen fiber. Grft bdanm wirb man bie vers
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Jdyiedenen Mijchungen 3u jdhmeden und den vollen Werth Ddiejes
fojtlichen Tranfes 3u Jdhaten im Stande jeint,

BWir wollen uns der einfadbjten, befanntejten Kaffeemajdine Bbe-
bienen. Diefe bejtebt jedodh nidht aqus Blech, jondern aus weifem,
guten Porgellan oder qud) aus Iteujilber. Jtebmen wir nun an,
wit wollen den Tvant fitr Jwdlf Perjonen, folglichy 12 Taffen bereiten.

Jtachdem man 12 Taffen frijdes Wajjer in ein reines Ge-
faf eingemefjen Bat, wird dasjelbe iiber ein ourdyaus raudifreies
geuer zum  Sieden gebradt. Dann nimmt man 12 Yoth ge-
brannten, nidyt ju fein gemablenen Kaffee, fdbiittet ventjelben in den
yilter, jedod) obne ibn niedevzudriiden, weil vadurd) bie Ldder 3u
lebr verjtopft werben, und dag Wajjer 3 jdwierig durdflieken
witrde; denn ijt der Filter durdh das Niederdriicfen des Kaffees ver-
Jtopit, jo gebt die BVerrichtung nur langjam vor- i), und dag Wajjer
gewinnt Seit, jich nidht nur allein des Avomas und des innebabenden
Deles u bemdchtigen, jondern es wird audy die jdarfen denden
Theile, die im gebrannten Kaffee enthalten find, in fid) aufnehmen,
und die Vereitung witvde ein theilweifes Miflingen 3ur yolge haben.
Sobald fidhy mun bas Vulver im pilter Befindet, bringt man bden
Sether an feinen Pla und nimmt den Dectel davon ab, zugleid
balt man den Finger auf die Dullenmiimdung. Dasd gqut fiedenbde
Waffer gieft man langfam auf den Sether bes Filters , halt
ai, bis e8 durdigelaufen und giefit jo fort bi8 e8 ju Gnbde ift.
Dann bringt man den Decel wicder auf den Seiber, und jomit warve
ver Raffee fertig. Die gange Arbeit bictet feine Sdhwierigleit, das
liebende Waffer jaumt nidt, jich burd) das Kaffeepulver 3u drangen,
und nimmt auf dieje Weife all’ den aromattjden und den farbenden
Stoff bes RKaffees mit fid. Die erften Wajfertropfen, welde durds
yilter fliefen, fithren alles wejentlidye Oel, dag ijt, die reinjten yobl-

_
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viedyendftenn Theilen dedfelben mut ich purdy, und bdiefed wird jid)
ftets auf der Oberfliche ded Kaffees bilden.

Tiirbe man die Mafdhine Bffnen und Luft eindringen lafjen, o
hiatte e8 jur Folge, daf fich biefed wejentlice Qel augenblidlidy vers
Aiibtiat. St mun dad fiedende LWaijjer vollfonmmen purchgelaufen, jo
nimmt man den Dectel ab wund gieft 2 Taffen woll falted Wajfer
binein, und dectt ben Decfel wieder bdavauf. Lag aufgeqoyjene
talte Waffer, oringt, weil e8 jdwerver al8 bdad Derje ijt, ra-
fher burdh Den RKaffeefats, fliefit falt in ben RNeciptenten, branat
ba8 wefentlidhe Oel in den durdhgelanfenen Kaffee yuriet, und
swingt 8, fo u fagen, ficdh in dem heifen Theil des Kaffees auj-
uldjen.

Auf biefe Weife wird bder Kaffee alle feine avomatijdyen
lieblich johmectenden feinen Subjtangen in fid) behalten, und man
wird , dad Beit, wenn die Auswahl dev vidhtig angegebenen Wiijcy-
ung, Rdftung und alled weitere gebhidvig nad) BVorjdyrift gejdehen 1,
jhwerlich eine befjere TLajfe Kaffee getvunten haben. Dagu muf abev
nody Gemerft werben, daf man ur Bereitung bed Kajfeed nur mog:
lichjt weidhes LWaffer nehme, nody beffer aber, man giebt eine Tleine
Mefferipitte voll calcinivter Potajde dazu, wodurd) dad harte Waffer
corrigivt und die begtmdglichite ufldjung evzielt wird.

Gine weite Methode den Kaffee u beveiten, bejteht darin, day
per gemablene Kaffee in einen vecht jauber gebaltenen, gerudylofen und
jebesdmal vov dem Gebraudy jtetd nochy einmal i hetgem Wajjer
ausaewajdhenen wollenen oder pavdenden BVeutel gejchitttet wird,
weldyen man hievauf in einen jpifen iiber die Kafjeefanne gejtellten
paffenden  Tridhter einhingt, fodann mit mehreven hintereinander
folgendben Aufgiiffen ftart Fochendben Waffers, und war auf ein Yoth

agebrannten, gemahlenen Kaffees eine Obervtajje woll, Tibergiet und
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pann jogleidh da8 Gange mit einem Deckel wabrend bdes Filtrivens
qut 3udectt.

Eine britte Wethode (Gt den gemalhlenen Kaffee in fodendes
LWafjer fdyirtten, mit diefem einigemal auffodien, bis er in bie Hihe
teigt, bann mit etwas faltem Wajjer abjdyrecfent, und gut zugebdect
jtebent, bi8 er fid) flar abgefetit Bat, und alsdann purdhgegojfen ober
abgejichen werben famn.  Der Kaffee Joll nidht 3u betly genojfen 1er-
pert, dody 1t jeine Gebraudydweife als Getranf befannt genug, um
dariiber nod) etwas gu jagen. WViorgens und Nadymittags wird derfelbe
tet8 mit Veimijdung von Rahm getvunfen, jebod) auch obne diejen
Aujaty blos mit Bucter, und ebenfo mit einer geringen Rugabe von
Jum ober Cognac, auf welde Art bderjelbe bejonders nachy Tijch
genoffert 3ur bejjeren Verdauung beitragen joll.  Bu bdiefen Bbeiden
lesteren Wethoden fann ber Kaffec feiner gemablen werden, bdenn e
feiner das Kaffeepulver, je weniger braudt man, nur {ind die Uebel-
|tande biejer Deiden VeveitungSavten, daf fich der gropte Theil ber
avomatijden Subjtany im freiwerdenden Dampfe und  der Luft
vevluchtigt.  Hiesu mmt audy nody, daf lih bdie RKaffecwirthe
ded Kaffeefalwajjers, das fie fid beveitenr, indem fie den Kaffeefats
einer jtavfen Ausfocdyung unterwerfen, 3u bedienen plegen.  Diefe
slitfjigteit bleibt bisweilen halbe Lage lang auf dem evjdhdpften Kaffee-
jaBe jteben, was bei ber Bereitung de§ frifdhen Kaffees demjelben
allen feinen veinen guten Gejdhmact vaubt.

Sujise von Weilch und Suder find fitr den didtetijdhen Gebraud
im Allgemeinen immer 3u empfreblen, auSgenommen nad einer unge:-
wohnlicy jtavten Weablzeit, wobei man lich den WMagen mit den deli-
fateftenn Gevichten gefiillt bat, und fid) dann nad einer Tajfe gut
beveiteten fdhwargen Kaffee febnt, Ueberhaupt madit ber Ruder den
Kajfee blog fiir den Gaumen angenehmer, 3u viel Suder abey

e
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erzeuat eine gewijfje Gdhrung im Leibe, und bentmmt thm aud
pad fo angenehme gewiirshafte Bittere.  Bu muirbed, bejonderd
- frij) gebadene8 Vrod vevanlaft in Berbindung mit  dem
Rabhmtaffee leidt eine bejdywerliche jauve Gahrung. Ver bdazu ge-
nommene Rahm joll weder 3u fett nod) u wdfferig jein, im erjten
Falle wird der Kaffee jdwer verdaulid), im weiten Falle aber wird
ber beftyubeveitete jdhwarze Kaffee durd) den Bujab jdhlechter Weildy
perborben.  eber Kaffee aber gewinnt viel an Yieblidyteit und jdymect
weit Bejfer, wenn er im gejelligent Kreife genojfen wird, benn pev
Menjdh ijt ein in o hobem Grabe gefelliges Wejen, bap er fid
mit feinen Geniiffen nidht ifoliven fann, obne jie Fu verringern.
Nucy jchon Gbthe madte an fid) felbjt die Veobachtung (Aus meinem
Qebent, Band IT Seite 281), indem er jagte, bie Runge wird ge-

[enfiger, bevedter und fithner beim Kaffee, befonbers Dbei gemeinjamem
Genufje; fernmer erhilt und evhdhet ev die inneve und dupere Kovper-
warme, ift daber ein erfahrungdmapiy gepriefenes Heilmittel gegen
pag Eririeren.

m Gegenjabe ju Lebterem [liefert eine Tajfe heiger jdhwarger
RKaffee in ein Glas frijdes Brunnenwajjer gegojjen im Sommer
ein jebr labendbed etvant.

Am beiljamijten, jagt Dr. Weitemweber, praftijder Avit mn Prag,
ift der Kaffeetvant bei neblidhter vauher Atmosphave, 1m Frubjabre
und Herbjte, im feudyten Winter, nidht vor, jondern bald nady dem
Tijdbe genofjen; denn bder Genup ded Kaffeed vor Tijdie vevanlajt
eher Appetitlojigleit al8 CRlujt, aber nad) dber WtahlReit ohne Rujals
pon Rucfer ober Milch unterjtiist und hebt er die Verbauungstrdfte,
und ift dem, von veizenden ober bldkenden Speijen und erhiBenven
Getrdnfen, vollen Wagen jehr behaglid.

Was die Kaffeefurrogate betrifft, welde fehr hiujig unter den
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achten: Kaffee gemifdht werben, jo fann id) dies Verfabhren durdhaus
nicht gutheigen, benn da8 bete Kaffeefurrogat, bejonders wenn es
uberdiel m u groger Quantitit bem Kaffee beigemijdht wird, jchabet
pem dchternt BVohnentvant, weil Jedermann, der nur einigermafen einen
feinen Gejdymacd hat, diefe Beimijdyung angenblictlich merft. b fann
jepocy) nidht umbin, ju bemerten, daf idh fir joldhe , welde nun ein-
mal an diefen Veimijdhungsjdhlendrian gewdhnt find, unter allen Kaffee-
Jurrogaten nur dem allein aus Feigen bereiteten ben Vorjug gebe;
piefed vorgiiglid) im Salzburgifhen und in gang Tyrol jeht jehr be-
liebte undb in grofen Quantititen gebraudite Kaffeefurrogat wird
aug ben Friichten des Feigenbaumes beveitet.

Bon den im Hanbel vorfommenbden Feigenjorten find bdie joge-
nannten jmyrnaijden Feigen, welde nicdht allein in Kleinajien, jon-
bernt auf den meiften Jnfeln des Wrdjipelagus wadyfen und wvon
©Smyrna aus verfauft werben, die beften. Aus Worea (Griedhen:
land) werden bornehmlid) die Feigen von Calamata in den Hanbel
gebracht. Weniger haufig, aber viel bejjer und jiiger, jind die Feigen
bon der Jnjel Korfu, bie unter dem Namen Fraccazzani verfauft
werbdenn.

Der Jeigenfajfee ift gefund, nabrbaft, dabei wohljchmectend,
und it wie jchon bemerft dbad befte Kaffecjurrogat.

Bet den Griechen und Muhamedanern wirh der Kaffee in der
Juegel nuv bic getrunten; der gebrannte und gany fein pulveri-
jivte Kaffee tdmmt ind fiebende Wajjer, und nacdhdem er einmal
aufgejotten hat, wird er joglei) in fleine Tajjen etngejchentt, und
mit etwad Bucer beify getrunfen. Die Morgenlinder aber iiber-
haupt pilegen in den jdhwarzen Kaffee etwas gejtogene Nelfenr, Simmt
ober Cardbamomen, Vanille, auc jogar peruvianijdyen Baljam, Ambra,

wie aud) etwasd Pomerangenbliithenjaft u thun. Bei den Perjern,

—_—



Dag Brennen oder Rijten bded Kafjees 33

weldje ihre Hauptmahlzeit erft Abends alten, wird nebit dem, audy
vom Jdhdnen Gejdhledhte gern genoffenen Sorbet und Liquenren, aud
dev |chwarze Kaffee ftart und heif aus golvenen Sdyalen  gejchlitrt,
und dabet aus bem Kulian, einer Tabafspfeife, die jich um Theil
durd) ein GefdR mit Wajjer (bei Neichen Rojenwaiier) windet, bda-
mit der Raud) milder und Hihler werbde, geraudyt,

Bet und Cuvopdern find die rten jeines Gebraudies febr ver-
|dyieden. So trinfen die Cngldnder, weldye betanntlidhy den Thee dem
Raffee vorgiehen, denfelben meift Diorgend, und 3war jehr jdhwacdh
Beveitet, mit gerdfteten Wetpbrodjdinitten. Tie Holldnder trinfen thn
bagegen ftarf, bes Morgens und Jladymittags, der gemeine Wiann
meijtens ohne Ruder. Die nordijden Bilter, 3. B. bie Schweben 2.
trinfen bejonbers nachy Tijdh mebrere Lajlen Kaffee mit WMild) und
Buder. Die Franzojen nehmen des Dorgens eine grofe Tajje Safree mit
Auder und mebr Brodb. Vei uns Leutjchen werdben, wie in andern
Dingen, alle obigen Gewolnfeiten getunden, indem Al und Sung,
Lornehm und Gering denjelben gewohnlidy 3wei= auch wohl dreimal
ded Tages trinft, worvin bejonders Sadyjen obenanjteht, weil dort
Jebr viel und febr jdhwadher Staffee getrunfen wird, und wo der ge-
metne Mann mit dem jchlechteften Raffee vorlieh nimmt.

Die feinere Sitte vevlangt, dap der Kaffee nidhyt Bei Tijdhe, jon-
dern wenn die Gefelljdyaft bie Tafel verlajjen hat, und in das anjtofende
Aimmer eingetveten ift, bort prajentivt werde. Diefer unjdheinbare
Umjtand jtibt ficd) jedod) auf den dratetijchen Grundials, dafy es bejjer
let, nady eingenommenem Mable fitv eine Weile eine aufrechtjtehenbde
Stellung angunehmen, damit bder Weagen eine freiere Lage erhilt.
S fann von bdiefem fdjtlichen Getrante nidht jcheiden, obhne eine
Bemerfung {iber defjen nocdymalige Beveitung einfliefen 3 lajjen,

bie, obgleidy unjdyeinbar, oennod) von Vebeutung ijt, bda fie auf bdie
Hottenbofer's Raffee- und Theetifd). 3
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Giite desjelben bvielen Cinflup hat; e Betrifit nemlidy die Sore e,
dap ber gu Tijd) bereitete Kaffee dem jogenannten Ausrauden nicht
preisgegebent werde, und dephalb nidht fiedendhei eingejchentt werden
" mbge, yeil fonjt wikrend dev Aeit, bis derjelbe jum angenehmen
Schliicfen abgetithlt wive, ein bedeutender Theil feines febr rluchtigen
Aromas verloven geben wiivde, BVon der Ridjtigleit diefer Bebhaup-
tung Tann man fid) Jehr leicht fiberseugen, wenn man nemlich eine
Sdyale mit heigem jdwargen RKaffee in ein grofes Rimmer {tellt,
und basjelbe auj einige Augenblicfe verldft: bei dem LWiebereintreten
wird die gange Stube nad) Kaffee viehen und dieje groge Wienge
Avoma wavr diejer eingigen Schale entgangen, der Kaffee felbit aber
wirh gebaltlos fein.

S glaube nun, meinen vevehrten Lefern bdie Bebandlung bdes
Kajfeed, jowobhl beim Cinfaufe, al8 audy Hei ben ver|chiedenen WMijd)-
ungen, bem Rojten, und feiner Vereitung erjdhdpfend ausetnander
gejebt 3u Haben, und gebe nun jum eigentlichen, ywobl jervivten unbd
eleganten Kaffeetijdy 1iber.
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stnfter Abjdynitt.

Von den Kaffeegefellfdyaften.

Bei diefen freundichaftlichen Verjammlungen der bejfern Stinbde,
wo der Kafjee ald allgemeines Getvant gerveidyt wird, ift jowohl bdie
Wabhl der Gefelljchaft, die Stunve ded Tages, ald audy die Toilette
ber Damen und die Unterhaltung, die man u evwarten hat, bdurdy
SHerfommen beftimmt.  ©8 ijt hier Jwor nidt geeignet und jdyick=

lih, ben Ton bejprechen 3u wollenn, der bei folder Gelegenbeit 3u
3*
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berrjchen hat, da jolde Verfammiungen mur ausjdlieilicdh unter dem
Einflujje und dbem NRegimente der Damen beftehen, und woraus aud
ver Sdlufy gesogen werben famn, dap, wenn Herven geladen werden,
piejed fiv fie immer al§ ecine useichnung und Wohlhwollen be-

trachtet werden darf.

Die Art den HKaffee su ferviven.

Dierzu wird in der NRegel ein vunder Tijdh ald der geeignetite
gewdahlt. Derjelbe wird mit einem RKaffeetifhtuche, gewdhnlidy
vorr ungebleiditer Damaijt = Leinwand, iiberdecdtt. Jn die MWiitte
wird eine weige Damajt-Serviette gebreitet, und in bdeven Mitte
ein gejchnittener Kaffecfuchen cingejtellt.  Um diefen Herum wer-
vent vier fladye Teller, ierlidy und erhaben mit fleinem Kaffeebadt-
wert aufgevidhtet, eingefebit, und dann nady der Pevjonengahl tleine
flache Dejjert = Tellevdhen herum gejtellt.  Bejteht bdie Sejelljhaft
aug 3wdlf Perjonen, jo werben uvor jdhon jedesmal jehs Tafjen
auf ein Cabavet gejtellt, bdie Lffelchen in die Untertajje gelegt, und
i bie Witte die Buderfdale mit in groge Witrfel gehacktem, vedyt
weigen Raffinatzucter gut angefillt, gejtellt. Hat die Gefelljchaft
bavauj Plag genommen, fo werden die Obertafjen an einem Seiten-
tijde mit dem beifen Kaffee iiber wei Dritttheil angefiillt, der
Nahm  dagu gejtellt, und fo fredemyt, wo feder feine vom Ca-
bavet genommene Tajfe itber dem vor ihm ftehenden Tellerchen ein-
jtellt, und bann den Bucfer und den Rabhm nacdh Belicben dazu
giebt.  Fiv gwdlf Perfonen ditvften wei Verfonen, jede mit einem
Cabavet, 3u gleicher Reit den Kaffee jerviven, damit die Gdjte jchnell
bedtent werden.

Der groge Kuchen und die Teller mit dem Bacdhwert, werden

pann yom Tijd) genommen und jogleich nachjervirt.
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Gine 3weite Art den Kaffee 3u jerviven [apt die Tajjen jo-
gleich itber die Teller einjtellen, und wenn jidy die Gejellfchaft gejetst
bat, den Kaffee bet Tifdh) einjcdhenfen. Fiiv wdlf PVerjonen werben
jih dabet ebenfall8 wet Perfonen mit dem Cinfdhenfen, und dem
Herumrerdhen ded  Kaffeebroded befajjen mitffen.  Bwet gefitllte
Ruderjdyalen jind auf den Tijdy gejtellt, welde jich dbann die Gdjte
jelbjt Auveichen.

Gine dritte Art den Kaffee ju jerviven ijt diefe: man ftellt die
Untertajjen jogleich auf die Teller, legt die LHffel dazu, fdenft dann
pert jchwarzen Kaffee an einem Seitentijdhe in die Obertajjen ein,
und jervirt dieje auf dbem Cabavet herum, von bem fie bdann abge-
nommen, und in die Untevtajjen gejtellt werden; in bdiefem Falle
werben aud) die 3wei Buderjdhalen und die wei Kdnnden mit
beigem Nahm auf den Tijdy gejtellt, und fdnnen jid) dbann die Hevr-
Jchaften gegenfeitig biefelben felbjt ureidsen.

yerner werben auf den Kaffeetijd) wei Kryjtall-Flacons, von denen
bag eine mit Cognac fitv Herrven, das andere mit Vanille-Liqueur fiix
Oamen gefitllt ijt, eingejtellt, welcdhe auf Verlangen von der Gefell-
|dhaft gegenjeitiy gereidht werben fdnnen. Sollte e8 der Umftand
ober die Sitte erlauben, jo fonnen den Damen Cigavvetd , und den
Herren Cigarven prdfentivt werben, wozu dann 3wei Sid)te'r mit
piotbus eingeftellt werben. Dasd frijdhe Waffer witd auf jedesmaliges
Lerlangen von dem Seitentijdhe aus geveidi.

Wenn ber Kaffee genoffen ijt, jo wird der Tijdy abgerdumt,
und man jtellt an die Stelle, wo bdie Teller mit dem Badwert ge-
jtanbent Haben, Teller mit frijdhem Obfte nadh der ahreseit, amd
ut bie Mitte eine Tovte, 3u welder dann Bijdyof, Cardinal, Punjd:-
Royal, Ananasd -LWein , ober aud Weaitvant, wenn ed die Jahres-
et exlaubt, geaeben werben fann. Am Gnbe fervivt man noch Butter”
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brob mit Sdiinfert, Bunge ober Kalbjleijd), aud) Sarbellenbridden
mit einem Glaschen Weadbera ober Xeres.

Jd werbe nun mehrere Angaben ju jolcdhen Servirzetteln, um
einent fuvzen Ueberblid 3u geben, folgen [afjen, und 3u jedem ber-
jelben bie wverjchiedenen NRecepte, weldhe bei jedem benannt {ind,
jubeveiten lehren.




Sedyiter Abjdynitt.

. Servivgettel fiiv Kaffee-Tifdhe fite 12 Perfonen.

1. Kafree.

2. Groges Butterlaibl mit Wianveln.

3. Rwet Teller mit Hefenteigbretseln.

4. Rwei Teller mit Panbolen.

H. Champagner-Créme tn Taffen mit Hippdjen.
6. Glithwein.

(. Brodtorte.

8. Vier Teller Objt nadhy der Jabredjeit.

Feines BVutterlaibl mit Ntandeln.

Gin Halbes Piund jebr frijdye Butter (aEt man in einer irdenen
Sditfiel zevgeben, und rithrt fie eine Hhalbe Stunde lang vedht jchau-
mig: dann werden ywangig Ciev (im Winter) in  lawwarmes
TWajjer gelegt, und diefe, eind nady dem andeven mit wanzig Yoth Wiehl,
welded man jededmal Giloffelweife dagu aiebt, eingevithrt; jovann
werden drei GRIBTTel voll gute Bierhefe, ein ERIdffel voll Citronen:
Qudfer und etwad Saly darvunter gemengt und ujammen fein ab-

aefdlagen. Unterbeffen hat man  eine Kugelbupf=Form gut mit
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Butter ausgeftridyen, diefe dann mit abgezogenen halbivten Mandeln
auggelegt und vie Mafje gut halbvoll in bie sorm gefitllt: dann
itellt man fie an einen warmen Ort sum Aufgeben, und wenn dHie
yorm beinabe voll ijt, jo wird das Butterlaibl in ein magiq beiges
Badrohr gejtellt, und langfam in {didner lichtbrauner yarbe ge-
bacdfen.  Hievauf wird dasfelbe iiber ein Daarjieh geftiivst, qut mit
Sucker bejtdubt, und erft nacdivem dagjelbe gang falt geworden it
wird ed in fleine pajfende Scnitten getheilt, wicder sujamimenge-
Jdyoben wund {iber ein jdhdnes Lortenpapier auf einer flacien Sdhitjjel

angerichtet.

Hefenteigbressel fitr 12 Perfouen auny gwei flachen FTellern.

Wan viihrt drei vievtel Prund frijche Butter febr |dhaumig ab, giebt
danm brei gange Eier und drei Gievdotter nach und nad) daju, wie
audy ywei Obertaffen voll lmnwarme WMildy, fedhs CRLoel voll $Hefe,
acht Yoth RAucfer und eine Deefjerfpite voll Saly: fodbann iwird E
iel gefiebted, feinjtes 'iﬂ?eb[ hineingeriihrt, dafy daraus ein arter
Teig entjteht, welchen man fein abjdbldat, und dann Jugevedt etwas
geben [t $ievauf werben aqus drejem Teige Fleine, obalrunbde,
egale Brebeln gemadyt, weldhe man iber ein mit Putter beftrichenes
Badbled) auffefst, langjam geben [dft, und Bei magiger Hite jdhon
bactt.  Nady dem BVacken werben fie mit abgefdhlagenem G bejtriden,
mit Hagelzucter bejtvent, im Ofen wicder etwas getrodnet, vom

Bled)y genommen und dann evhaben, ierlidh angeridhtet.

Paudolen von Hefenteig fitr 3wei Teller.

Aus der vorbergehendven Leigmajfe werben fingerlange, wund
ebenfo dicte Stingdhen geformt, biefe auf ein evwdrmtes Bactbledy

geordnet, 3um Gebhen sugevedtt, und warm gejtellt.  Wenn fie ge-

L =
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gangen find, werden jie mit CGern bejtvichen, mit Hagelzucter bejtreut, -._
lichtgelb gebacten, und erbaben, sierlid)y angevidytet. '*

Champaguer:Creéme.

Ein halbes big dreivievtel Pfund gejtopener Ruder, wird mif
jechs gangen Giern und adit Gierdottern in einem Kefjeldyen mit einer
Sdylagruthe qut abgejdilagen, damit wird das auf Ruder abgeriebene
Gelbe einter Orange dagu gejdhabt, eine Flajde Champagner nad
und nady dazu gegojjen, und dann unter bejtandigem Sdlagen tber
jhwadhem Koblenfeuer, beinahe bi§ jum Auffodyen gebracdt. Diejer
Gréme mup vedt jdhaumig fein, und wird warm in Crémebedyern
mit Hohlhippden jervirt,

Hohlhippchen.

Acht Yoth Teines, gefiebtes Wieh, ein halbes Yoth fein gejtoRener
Aimmt, vier Yoth gergangene Butter, ein viertel Wafy Wilch, wviev
Voth Ruder und ein ganges i geben die Wiajfe. Dag WMehl wird
mit der falten Wild) fein abgerithrt, dann giebt man den Ruder,
Aimmt und das Saly dagu, ulest dad Et und die zergangene Butter,
weldjed dann jujammen 3u einer diinmnfliegenden 3arvten Majfe abge-
vihrt wivd.  Ausd bdiefer werben in einem Hohlbippen-Cifen jdhdne
Hippchen gebacdfen, welde jogleich fiber ein dimnes Hildhen aufge-
vollt werden.

Glithivein,

Wean 1[Gt 3wet Vouteillen Burgqunder mit einem Pfund Sucker,
pem febr fein abgejchnittenen Gelben einer Ovange unbd einer Citvone,
eimem Stiddien Rimmt und acdht Nelfen auf dem Feuer beif wer-
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dent, giet fonady den Glithwein ourdy ein feines Haarjiebden in eine
Bowle, und fervirt thn in leinen Glajern.

DBrodforte.

Dian Jdneidet ein Stitd fdhwarzes Haudbrod in diinne Scheib-
dyen, trodnet diefe in einer Jtobre dbunfelbraun, wovauf man fie fein
63t und jiebt. Sobann wird ein balbe3 Pfund abgezogene {itfe
Weandeln in einer Pianne gelb gerdjtet, bann mit vier gangen
Grern vedht fein gervieben, in eine Schitjjel gethan und mit Jwangig
Yoth geftofenem Ruder untermengt; bhievauf wird bdas Gelbe won
gwanzig Ciern nad)y und nad) dagu gejdhlagent, und mit Ddiefem bie
Wiajfe eine halbe Stunpe |haumig gevithrt.  Unterdeffen werden
vier Yoth eingemadjte Orangenjdhalen, eben joviel eingemadyte itjfe,
und vier Yoth Citronat Jujammen fein gewiegt , und mit vier Loth
gejtogenen und mit einer Obertajje woll gutem Cognac, Rum oder
Avat angefeudyteten @cﬁmargﬁrube nebjt einem halben Kaffecldffel voll
gejtogenem Simmt, einer Weejferipite voll Nelfen, und ebenjoviel
Cardamomen unter die Wajje gevithrt,  Hievauf werden adlf Cier-
tlav ju einem feften Schnee gejhlagen, weldien man mit jwei Loth
Viehl und viev Loth geviebener Chocolate langjam unter bie Wiajje
steht.  Alsdann wird ein Tovtenbledh mit Butter ausgejtrichen , mit
Wiehl ausgeftiubt, die Meafe eingefitllt, und drei viertel Stunbden lang
e einem {dhon ausgetithlten Ofen fehr langjam gebaden.  Wenn
man die Tovte aus dem Ofen nimmt, wird fie fiber ein Haarjieb
umgejtirgt, worauf man fjie falf werben Lift. Diefe Torte wird

pann jdpdn glajivt, und nacy Belieben mit etgemachten Friidyten

jchin geziert.
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II. Servirettel.

1. Kaffee.

2. Braunjdywetgertudyen.
3. Kleine Butterlaibl.
4. Kolatjdyen.

5. Chocolate-Créme.

6. Cardinal.

1

. Yingertorte.

8. Bier Teller OBt nach der Jabhreszeit.

Braunfchweigerfuden,

Wean bereitet aus einem Phunde feinem, gefiebten Wiehle, Fwdl]
Qoth jehr frijher Butter, viev Eierdottern, einer halben WaR guten,
yitgen Rahm, vier ERldffeln voll Hefe, etwasd Saly und einem ©f-
(offel voll Rucfer einen feinen Hefenteig, unter welden man vicy
Qoth Corinthen und vier Yoth Sultanrojinen mengt. Diefer Teig
wird dann liber einem mit Butter beftrichenen Vogen Papier rund,
einen ftarfen Finger dick aufdrejjirt, mit einem evwarmten Tudye 3u=
aedectt und warm gejtellt. Jft derfelbe mun nodymals o hoch auf-
aegangen, jo wird er mit einem fpiBigen Hilchen leicht gejtupit, mit
i {iberftrichen, mit gehactten Mandeln und Bucker itberjtveut und

pann in lidhtbrauner Farbe langjam jdydn gebacken.

Sleine Butterlaibl fitr 3wei Jeller.
Pan Gkt in einer irbenen Schiifjel ein halbed Pund Butter
leicht zergeben und rvithrt fie eine halbe Stunbe lang vedht jchaumig
ab. Dann werben bl gamze Eiev und fechs Eievdotter mutf vier-

unpywanmgig Loth feinjtem, gefiebten Wiehl nad) und nady und Fwar
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jededmal ein G und ein Sodh[6ffel volf Veebl  eingerithrt, bievauf
mit einem GRIoffel voll Aucer und einer Deefjerpite voll Saly ge-
witryt, dann mit vier ERSffeln voll guter Hefe gut abgejdhlagen und
suleBt mit dem Sdmee von finf Giern leidyt untevmengt. Diefe
WMafje wird in fleine, gesactte, blecherne dérmdyen, welde mit Butier
ausgeltvichen und mit Wiehl ausgejtinbi lnd, eingefiillt, jedodhy mur
sur Hilfte derfelben. Dann Itellt man fiec an einen warmen Ort und
wenn die Formchen beinabe voll find, werden fte lidhtbraun lang-
Jam gebacfen, iiber ein Sich umgejtitvgt, mit Sucer bejtaubt und ge-
baujt angerichtet,

Solatfchen fitr jwei Teller.

Wan vithrt ein Hhalbes Piund jehr frijde Butter mit vier oth
Suder jdaumig, giebt dann vier GRlofel voll gute §

&

efe, wanzig Loth
Viehl nebjt einem gangen Gi und fieben Gigeld dagu, jalyt ben Teig
mit einer Mefferfpitse Salz und jdblagt ihn bis er feine Blajen madht
fein ab.  Hievauf wird er jugededtt, wonacdh man ibhn an einem war-
men Ovte etwas gehen (Gt Aus dicjem Teige werdben bamm mit
eient blechernen ERIGffel runde Studdien, jo grof wie ein Gi abge-
Jtochen, bdiefe fiber ein init Butter beftrichenes Bledh in gleidher Gnt-
fevnung aufgefetst, mit G bejtrichent und mit grob gehackten abgezo-
genent: Wandeln {iberftvent. Dievauf [t man fie gebdrig aeben,
bactt fie in jehdnjter vavbe, vidhtet fie erhaben an unp bejtaubt fie
mit Rucer.

Chocolate:Créme.

Swilf Yoth feine Chocolate werpen gerieben in eine Cajjerolle

getban und mit Beifer Wild) fein abgeriihrt : dazu giebt man adt

Yoth gejtogenen Suder und wenn bdie Chocolate etwag Falt ijt, adt
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Gierdotter, welded man ujammen mit einer viertel Mafy Mildh gut
verbinbet und jodann auf dem Feuer 3u einem Créme abrithrt. Ueber
diefen giet man wei Yoth aufgeldjte Gelatine, jiebt den Créme durd
ein Stebdyent und ruhvt denjelben, bis er fidh 3u verdiden anfingt,
falt; dann wird ber von einer halben Maf zum Sdhnee gefchlagene
Habm darvunter melivt, der Créme fogleid) in wei mit Weanveldl aus-
gejtrichene Créme=Formen gefitllt und um Stoden ing Ei3 gegraben.
Beim Gebraudye werden diefelben auf flade Schiifjeln geftiivat und
beim Cerviven fleine flache Defferttellevchen, mit Kaffeeldffelchen
belegt, aujgejtellt.

-

Gardinal.

Vean nimmt gwei Vouteillen guten Vofelwein, ein LPiund Ru-
der, finf Ovangen und eine Vouteille Champagner. Von  3wei
Orangen wird dbas Gelbe fehr fein abgefdinitten, in eine Tervine
gethan, der Ruder in CStiifdhen dazu gegeben, der Wein davitber ge-
gojjen, der Saft dev Orangen dagu geprefst und hievauf cinige Stunben
pie Terrine ind Ei8 gegraben; dann wird der Cardinal gefeiht, der
Champagner aus dem Ei§ genommen, dagu gegofjen, in fleine G4
jev gefullt und vecht falt jevwirt.

Lingertorte.

Gin Halbes Prund ausdgefuchte, jammt ihren Schalen trocten ge-
Jtogene und burd) einen Seiber gejiebte WVianbdeln, werben auf den
Bactijd) gethan, mit einem bhalben Piund fein geftofenem Rucker
unbd ebenjoviel gejiebtent Weehl untermengt, 3u einem Haufden geformt
und m der Wittte eine Grube gemacht. Sn diefe aiebt man fed)Siehn
Yoth frijche zerbrictelte Butter, vier gange Cier, bagd abgeriebene Gelbe

emer Citvone, eine Wiejferfpibe gejtogene Melfen, ein Kaffeeldijelchen
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boll Bimmt und ein wenig Saly. Alles diefes wird 3u einem Zeig
jujammengemacht und von ber Hiljte befjelben eine feberfieldicke
OSdeibe ausgerollt, weldhe auf Papier gelegt und egal rund gejdynit-
ten wird. Diefer Teighoden wird nun mit eingemaditen feingejchnit-
tentent. AWerchjeln big Fingerbreit von Rande gut iberjtricdhen und iiber
bieje von bev anbern Hdlfte des Teiges ein Gitter dariiber geflody-
ter, um welched aufen herum ein Teigrand gelegt wird. Das Git-
ter wie der Ramd wird nun mit abgejcdhlagenem €t Dbejtriden, ein
Papierjtveifen herum befejtigt und hievauf in einem gelind warmen
Ofen langjam in lidytgelber Favbe gebacden. St diefe Tovte falt
geworden, jo wird jie mit 3uder bejtiubt auf einem _ Tortenpapier

Jon in Sticken gefdhnitten und u dem Carbinal fervivt.

ITI. Servivettel fitr einen Raffeetifd) su 12 Perfonen.
1. Kafjee.
SHefenteigfrang mit Rofinen.

S X

Wiener Spibwedden fiiv jwei Teller.

I

Prager Buttervingeln fiiv jwei Teller.

--t

. Etergrog.
Englijdier Luffer.
sranzdjijde Weanbeltorte.

=

-1
.

g8

Ovangen mit Sucker.

Hefenteigbrany mit Rofinen.

Diejer bejteht aus einem Pund Vehl, cinem vievtel Prund But-

tev, ebenjoviel Weandeln, 3wei Loth Sucker, einem Loth Salg, einem
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Ei, einem vievtel Pjund Covinthen, ebenjoviel Sultaninen, vier Ef-
[5ffeln voll Hefe, einem Quart jiifem Fabm und einer Obertajje woll
Mild), Die Rofjinen werden gqut gerveinigt, ebenjo bdie Weandeln ge-
briiht, abgezogen und grob gebacdkt. Dad Wiehl wird in etne Sdyiif-
fel gefiebt, in der Mitte etne Grube gemacht; die Hefe wird mit der
[awwarmen Witld) verrihrt m die WVitte gegojjen und mit etwas
Meehl ein Dampfel angemadyt, welcdhes man ugedectt aufgeben lajt.
St died gegangen, jo wird der Rucer, dbad Salz, dbad E1 dagu ge-
gegebent und mit dem falten MNobhm ein fejter Teig angemadt, iwel-
dhen man hievauf auf den Vackti)dy giebt; fiber diefen legt man die
recht falte Butter in fleine Stuce evtheilt und avbeitet diefe mit
beiben Hianden unter den Teig, welden man jo lange abjdhlagt, bHis
jid) berjelbe vom Tijch und ben Hinden [ogldjt. Unter diejen Teig
wirft man jodbann die Nojinen, dectt thn mit einem warmen Tude
aut 3u und lapt thn aufgeben.  Hievauf wird derfelbe in drei gleidye
Thetle gethetlt und von jebem ein langer Stveifen mit den Hinden
rund qusdgerollf. Die Enden der Streifen werden bdann ufammens:
gedritft und davaus ein Bopf geflochten, welden man auj einem
mit Butter beftrichenen Bogen Papier i einem runben Krany formt
und die beiben Cnben mit i bejtriden, jujammendriict. Derfelbe
witd  ugedectt und um  Aufgehen warm gejtellt. it berfelbe
gehirig gegangen, fo wird er mit i Dbeftrichen, mit den gehactten
Wandeln und Gvobaucer bejtveut und dann im iemlidy heigen Ofen
Lichtbraun gebacken.

IWiener Spisweckchen filr 3wei Teller.
Dean beveitet aus einem Phunbe Wehl, wdlf Loth zerlaffener
Butter, wei gangen Eiern, wei Gievdottern, etwas geftofienem immt,

fein gewiegter Citronenjdhale, drei Gfldifeln ooll Defe, etwad Salz
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und einem Quart lmmwarmem, fiifen Jabm einen etwas feften He-
fenteig, welden man fingerdic ausrollt. 1leber dteje Teigplatte legt
man em balbed LPfund etwas abgearbeitete Butter, Jblagt ben Teig
daviiber und giebt diefem wie dem Butterteig drei Touren. Damn
wird der Teig fingerdick ausgerollt.  Hievauf werden aus pemjelben
dretfingerbreite Streifer und qus diejen wieber verjdhobene Vievecke (Spid-
weddyen) gejdynitten, weldhe man auf ein Bacbled) legt, mit G bejtreidyt,
darn mit fleinen Rofinen, grobgebactten Mandeln und Grobjucter be-
Jtreut und qum Gehen warm Jtellt. Hierauf werden lie lichtgelb langfam

gebacen und gebduft auf swet flachen Tellern jdhan evhaben angevidytet.

-

Prager Buttervingeln fir jwei Teller.

Wan bereitet von einem Prunde feinjtem, trocnen Viebl, etnem
halben Pfunbe lebr frijier Butter, vier ORBffeln voll Hefe, der ab-
geviebenen Sdyale einer Citrone, vier Loth Sucfer, einem gamngen &1 und
3wet Eidbottern, dem nothigen laumwarmen, jiifen Rabm und etwas Saly,
einen feinen aber etias reften Hefenteig. Aus diefem werden mum
auf dem Backtijde runde Jingeln geformt, weldie man auf mit But-
tev bejtrichenem Papier ordnet und sum Geben an einen warmen
Ort jtellt. Man bejteicht jie vor bem Bacfen mit Eidotter, worun-
ter man etwas Rabhm und serlajjene Butter geriibrt bat, betreut jie
mit Budfer und Rimmt und backt fie bei magiger i,

Eiergrog.
E3 werben in einen tiefen lebr veinen Topf zehn big dlf
Eierdotter gethan, dagu giebt man ein halbes Prund gejtofenen Ju-
der, ein halbes Stingden aufgejhliste Vanille und ein Quart quten

JNum oder Arat; die wird sujammen  gut abgequirlt (gejtrubelt)

und damn mit einer Mai fiedendem Wajfer, weldyes eine weite Per-
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fon fangfam nad) und nacy 3u den Ciern giefen muf;, unter jtavfem
Quirlen fhaumig geftvudelt.  Diefer Ciergrog wird in fletnen
Glajern fervirt.

Guglifcher Pufrer,

Wean vithr wodlf Loth geftoferten Bucfer mit dem Selben bon
piersehn Giern, weldhe man nadh und nady dagu jhlagt, recht jchaumig eine
halbe Stunbde lang ; unterdefien werden acdht Loth Gitronat und acyt Loth
Orangenfdyalen fleimwiicflicht gefchnitten und bann mit acht ¥oth gut ge-
veinigten Covinthen auf einen Teller gethan. Fernerwird vas Gelbe von
awei Citvonen auf dem Reibeifen abgerieben und umntev bie Wajje gemijcht.
$Hievauf wird das Weife von ben vierzehn Ctevn u etitent jteifen
Sdymee gejchlagen, weldhén man mit adyt Loth flein serbrocfelter fri-
jher falter Butter, 3wdlf Loth feinjtem, gejiebten Neehl nebjt den
Jriichten langfam unter die Mafje mengt und jo genau vervithrt,
baf; die WMiajfe fteif bleibt. Dann wird etne Bundform mit flaver
Butter qut ausgeftrichen, mit Wehl audgejtaubt und bie WViajje ein-
aefitllt, wovauf man den Kudhen eine Stunbde lang langjant badt, dann
auf ein Sieb jum Austithlen umitiivgt und mit Bucfer bejtiubt und
jchin gejchmitten 3u Tijd) giebt.

Franzdfijche Mandeltorte,

Wean leat eine flache blecherne Tovtenform, weldhe etren finger-
hoben Rand Hat, jtart mefjevriicfendict mit ausgewaldytem Butterteiq
aus.  Dann wirh folgender Créme beveitet. 8 werben wdlf Yot
abaezogene Manveln mit Wil fein geftofen, welde man in eme
Sditfiel giebt und mit wilf Loth geftogenem Buder, vem ab-
geriebertenn Gelben einer Citrone und finj gangen Etern gut vevrithrt

und auletst nody adyt Loth zerlajfene frifhe Butter bavunter vithrt,
Rottenhofer's Raffee- und Theetifd). 4 h
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Dieje Weandelmajje wird nun in die Torte gefiillt, glatt fiberftriden,
ber Jland bed Vutterteiged mit Ei bejtridien und dariiber nodh eine
punne Sdeibe von Butterteig, weldie man an den Rand leidht an-
prictt, geleat. Sn per gangen Oberflicdhe der Torte werden nun mit
einem Jcharfent, feinen Weefjevchen jdhdne Riervathen in der vt ein:
gejdynitten, daf ber Teig nur halb durdjdnitten wird. Sie wird
pann mit abgejdylagenen Eiern fberftridien und eine bHalbe Stunbde
lang in einem mdRig Heigen Ofen lihtbraun gebacfen. Hievauf wird
jie ftart mit Bucfer bejtdubt wieder in den Ofen geftellt, bis der
Sucer gejdymolzen ijt, und dbann lawwarm fervirt.

LV. Servivsettel fiiv einen Baffectifch 3u 12 Perfonen.

1. Kaffee.

2. Hamburgerfudien,

3. Gebactene Hefenteigidpie auf wei Teller.
4. Fajtnachttiicheln auf wei Teller.

0. BVanille-Créme in Fleinen BVedyern.

6. Alliance de Neufchatel.

(. LWienertorte.

8. grijded Objt auf vier Teller.

Hamburgerfuchen,

Man vithet ein halbes Phund frifde BVutter mit einem viertel
Prund gejtogenem Suder {haumig. Ehenjo wird ein LPund feinjtes,
gejiebte8 Weehl in eine erwivmte Sdyiifjel gethban und danm in der
Witte mit vier CHIB{feln voll guter wetfer Hefe und einer Obertajje
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voll Tawwarmer Mildy ein Dampfl (Hefenjtitcd) angemadt, welches
man mit Mehl beftdubt, ugedectt aufgehen lift. Danm werbden vier
gange Gier und vier Cierdotter nad) und nad) 3u der Butter gerihrt,
adyt Loth Sultaninen, vier Lotlh Covinthen, viev Loth gehackte Weandeln,
etwas Citronengeld, eine Wiejferipibe geftofener Atmmt und Salj
bagu gethban. Sjt nun das Dampfl gegangen, jo wird die Vutter mit
dem Ulebrigen dazu gethan, und jujammen mit ehwad lawwarmen,
fitgen Rabm zu einem avten Teig angemacht, welchen marn mit einem
Kodydffel fein abjdlagt. Dann wird eine runde flacde bledyerne Ku-
denform mit Butter audgejtriden und die Wiajfe wei Finger bhody
eingeflillt, dann jum Gehen warm geftellt und bei mittlerer Hige
gebacfe.  Wenn ber Kudjen aud dem Ofen fommt, wird die Form
itber einen reinen BVogen Papier auf ein Vrettden oder Blecd) ge-
jtirat, die Form abgehoben, mit einem LWafjergul, der mit etwasd
Rimmt untermengt ijt, fberjtrichen, danm im Ofen getvocdnet, unbd
wenn er falt ijt, in {dine gleiche Stiicte gejcnitten , wieber Fujam-
mengejdioben, angeridytet.

Gebactene Hefenteigzopfe.

Mean bereitet aud einem Pfund feinjtem Weehl, vier ERldffeln
voll $Hefe, lauwarmer Weilch, adyt Loth frijdher Butter, 3wei ERIH{feln
poll Rucer, vier Eierdottern und etwad Saly einen feinen avten He-
fenteig, welden man mit dem Kodyldffel big er Blajen madyt, ab-
{hlagt und dann ugedectt jum Aujgehen an emen warmen Ort jtellt.
Aus diefem Teige werden nun fleinfingerdicte lange Streifen runbd
mit ber Hand ausgerollt, ausd diejen fingerlange Stiwfe gejdynitten,
bret folde ujamntengenommen und davaud dreifacde Rdpje geflodyten,
weldie man auf ein mit WViehl bejtaubted Tuch legt, mit einem er-

warmten Tudye ubectt und jo um Gebhen warm jtellt. Sind e
4%
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mm gehorig gegangen, fo werden fie aus dem heifen Schmaly lidht-
braun gebadten, jum Gntfetten auf Cojchpapier gelegt, mit Jucer be-
jtaubt, angervichtet und lawwarm Jdhdn evhaben auf jwei fladen Tel-

lern angevidhtet.

Fartnachttiicheln.

Dean  giebt in eine ivbene Schitfjel vier SFIBFel voll guten,
Jauern NRabm, 3wei CHISffel voll Hefe, fechs Ererdotter, bier ERlof-
fel voll Bucker, vier CRlBffel voll NRofemwafier wnd joviel feinjtes,
gejiebtes Weebl, dag man davaus ecinen Teig evbalt, ber die Dide bat,
baf man ibn auj dem Bactbrette ausvollen fann.  Diefer Tetg wird
fein abgeavbeitet und aus bemfjelben 3wei gleichgrofe, runbe, finger-
dicfe Platten ausgewalcdyt, weldye man iibereinanderlegt und nodymals
ebenjo didf ausvollt. Aus diefer Teigplatte werben vievectige Stiicke
gejcnitten, welche man auf ein Bledy legt und 3ugedectt an einem
warmen Orvte aufgehen Ligt. Sie werben dann mit abgevithrien Gier-
pottern leidt fibervjtvichen und langfam in dem Backrobr lichtbraun
gebacken; aus dem Ofent werden jie jogleih mit Staubzucter beftdubt
und auf gwei fladyen Tellern erhaben fdhdn angevidtet,

BanillezCréme in Fleinen Bedhern.

an drei Quart fochendheifen Nabm giebt man ein Stangdien
(Sdiote) aufgejdhlitste und in Feine Stitcthen gejchnittene Vanille,
lagt ihn einige Minuten mit wdF Loth Jucker fieden 1md jtellt ihn
bom qFeuer,  Hievauf wevden adht Gierdotter mit dem unferdel
falt geworbenen i‘;‘ani[&::‘a{}ni gut verrubrt, Dduvchgejeiht und
pann in die daju bejtimmten Créme - Bedier bis jum Nande ge-

fillt.  Diefe gefillten Vecdher werden dann im Dunjte, big fie fein

gejtoctt finb, fehr langlam gefotten: wenn jie falt find, werden fic
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vein abgewifdht, auf eine flache Sdhiijfel gejtellt, Saffeeldffel Ddagu
gelegt und jo fervirt.

Alliance de Neufchatel.

Man vithrt ein Piund fein geftoferten, gejtebten Ructer mit dem
Gelben von wdf Giern und dem Safte von Fwei Orvangen ut einer
dictlichen Majie. Dann ldft man gwet Bouteillen Bordeaur Weedoc
und ein in fleine Stidden gejdnittenes Stingdhen BVanille aufto-
chen und giefst die unter beftindigem Riihren, Schlagen mit bdev
Schneeruthe 3u dem Bucfer und den Giern, damit e§ vedt jdhaumig
wird, Wan jervivt dief Getrint wavm in Champagnergldjern.

F

IB3icnerforte,

Drei vievtel Phund geftofener, fein geftebter Bucfer wird n
eine irdene Scbifel gethan. Dagu giebt man das fein abgeriebene
Selbe einer Citrone, einen Halben Kaffeeldffel voll Rimmt, jdlagt
dann nad) und nach fechs gange Giev und jechs Gievgeld dagu und vithrt
bic Mafie eine halbe Stunbde lang jdhowmig; unterdejjen werben dret
vievtel Piund febr frifche Vutter geflivt, gefeiht und nebjt ehenjo-
viel fetnjtem, geftebten Mehl unter die Veaffe geriihrt, weld)es aber
mit einiger ufmertjambeit gejdhehen mufs, damit die Butter nicht u
beify, fonbern nur wavm und langfam mit dem Wiehl untevgerubrt
wird, weil die Maffe jonjt leiht brdctlicht wird.  Aulept wird Dder
feftaefchlagene Schmee von den fechs Giern untevgevithrt, Aus biejer
Maffe werden brei egale feberfieldicte Platten, auj Bacbleche aufge-
ftrichen und diefe bei mittlerer Hitse lihtbraun in jdhiner Favrbe ge
backen. Sie werden, wenn jie gebacfen find, mit einem dimnen lan-
aent Wieffer vom Blech abgeldft, itber Papier gejchobent, wund wenn
fe falt find mit zwei verjdhicdenen Mavmeladben gut iberjtvichen,
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iibereinander gelegt. Die obere Seite wird mit einer Citronen- ober
Orangenglajur {didn glajivt, dann wird die Jorte jddn gejchnitten
und jede8 Stitcfchen gefhmactyoll mit eingemadyten Friidhten garnirt.
Dann wird ein Tovtenbled) mit einem Tortenpapier belegt, bie Torte
wieder fd)dn daviitber geordmet und fo jervirt.

V. Servivettel fiiv einen Raffeetifdh) 3u 12 Perfonen.

1. Kaffee.

2. Gadifijher Kudhen.

3. Gdynecten von Hefenteig { jede Sorte auf 3wei Tel-
4. Karolinen-Stingdien f ler aufgevidytet.

0. Nuffijdher Créme von Orangen.

6. Wanbel-=Merinques.

7. Portugiefer Torte.

8. Objt nady der Sahresseit, vier Teller.

Sachfifcher Kuchen.

Wean vithrt ein halbes Piund fehr frijdhe Butter jchaumig, {dlagt
nach und nady fedhs gange Gier und jechs Gierdotter dazu, wie aud
Jecd)s Loth Vanillezucter und ein wenig Sal3. Cbenjo fiebt man in eine
irbene Sdhiiffel ein Pund feinfte8 Weehl, madht in der Mitte eine
&rube, giebt viev EHGel voll gquter Defe  hinein wud madt mit
einer Obertajje voll lammwarmer Wild) und etwas von dem Mehl
ein. Hefenjtict (Dampfl) an, weldes man mit Weehl itberftaubt, 3u-
gededtt an einen wavmen Ot jum Aufgeben ftellt. )t dieg er-
veiht, Jo wird die Butter 3u dem Hefenitict gethan, mittelit Dazu-
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aiefend lauwwarmen, guten, jigen Rahmes ein avier Hefenteiq ange:
madyt, weldjen man i dev Schiijjel mit dem Kodyidffel jo lange
Fein abjdhlagt bis er Vlajen madit. \Inter biefen Teig werden o=
nach acht Qoth Corinthen und ady Qoth Sultanrofinen, beide gut
geveinigt, gethan und pamit gleicdhmdpig untermengt. Sobann wird
eine Handhohe glatte Bledyorm , weldhe in der Mitte ein Fohv bat,
qut mit Butter audgejtridyen, per Teig in dev vt eingefiillt, pafy dic
Form big gur Halite poll ift, oben mit Butter beftrichen und Fum
Mufgehen warm gejtellt. Jjt dev Kudhen dann gehdrig gegangen, io
wird er mit Gi beftvidhen , gut mit Grobgucker und abgezogenen ge:
bactten Manbeln beftreut und eine Stunde lang bei mittlever Hibe
lichtbraun gebacten. Ausd bem Ofen wird derfelbe auf ein Sieb um
Nustithlen gelegt; wenn ev falt iit, wird er in Stide gejdmnitten,
wieder ujammengefchoben, und auj einer runben, flachen Schiifjel
angeridhtet.

SHefenteigichnecten.

TMan beveitet von einem Pund feinem Wiehl, einemt halben
Pfund frifder Butter, viev Cierdottern, fechs Lotl Vanillegucer, viev
ERbTTeln voll guter Hefe, wet Quart gutem, jiigen Rabhm, und etwas
Saly, einen feinen Hefenteig, welchen man ugedect etwas gehen Laft.
Unterdefjen werden adyt Lot Covinthen wnd adht Loth Sultaninen,
qut geveinigt und getrodnet; ijt mum per Teig balb aufgegangen, Tu'
werbent davon mit einem GRdffel tleine Stiwde abgeftochen, diefe auf
vem Teigbrett flein fingerdic ausgerollt, und jebesmal mit Rojinen un:
termengt. Diefe Teigrollen werden nun auf mit Butter bejtridyenes
Papier gelegt, und wenn alle gemadt jind, augedectt an einen
warmen Ort jum Aufgehen gejtellt. Dann werben jie mit Gi be-
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Jtrichen, lichtbraun gebacfen und yenn jie balb ausgefiihlt jind auf
gwei flachen Tellern erhaben angeridhtet.

Savolinenjtangen.

Aus dem vorhergehenden Teige, jedoch obne Rojirten, werbden
awet Jingerlange und fingerdicfe Stingdhen geformt 3um Aufgeben
warm gejtellt, dann mit abgefdhlagenen Giern bejtrichen 1umd licht-
braun gebacfen; wenn fie aus dem Ofen fommen, werden fie mit
emer Wafjerzucterglajur, unter welde etwas gejtogener Rimmt gege-
bent wird, glafivt, wovauf man fie, wenn fie falt geworden jind, er-
haben anvichtet.

NRujjiycher Créme von Orangen.

Wian vithrt ein halbes Pfund geftofenen Buder mit 3wei gan-
gert Ciern und zehn Gierdottern fhaumiy, prept den Saft von vier
Orvangen dbagu, und giebt die jehr dimn abgejdyalte Schale von ciner
Orvange dagu nebft einem Schoppen guten, wetgen Wein und fdhldat
dieg mit der Schneeruthe auf dem geuer jolange, bis e8 auffodyen
will, ab, Dann nimmt man den Créme vom seuer, {dldgt ihn fort
big er Halb ausgefiihlt ift, gicft awet Yoth gut ausgefodyte Haujen:
blafe dagu, feibt den Gréme burch ein Haarfiebden und vithrt ihn
bi§ er fid) 3u verdicken anfingt auf CGig, wovauf man bden
fejtgejdhlagenen  Sdhnee  von acht Gtern leicdht untermengt. Die-
Jer Gréme wird dann in eine mit Wandeldl ausgejtrichene Form ge-
fiullf, und dieje ing Gi8 gegraben. Beim Anvichten wird er in eine
lade Sdhale geftiivgt, Jcbdn mit eingemachten Weidhfeln und eben-

jolchen Apritojen verziert und jo gany jervirt,
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Mandel Mevinques,

Man {bldat einen jteifen Sdhnee von adyt Ciern, vithrt untev
denfelben eirt und ein biertel Piund gejtopenen, fetnn gejiebten Ruder,
und ein Loth fein gejtogenen RAimmt. Bon diefer Wafje febt man
mit einem GROfel fleine Haufchen, jo grof wie eine Jtug, auf eme
ausgebreitete Vienge gang fein wund Linglicht gejdymittener Weanveln,
fefrt diefe Hiufchen behutjam davin um, damit jie vingSum bdamit
bejetst werben, legt dann diefelben auf ein mit BVutter bejtrichenes und
mit Rucfer bejtdubtes BVlech, badt fie jehr langjam, und vidytet jie
pann evhaben an,

Wortugiefiyche Torte.

Diefe Tovte ijt ufammengefelst aud einem halben Prund Butter,
sebn Loth Mebl, awdlf Loth Bucer, Jwdlf Ciern, vier ¥oth mit 3wel
Giern fein gevicbemen Weianbdeln, einem ERdffel voll Citronenzuder,
etwag Salg, viev Loth Covinthen, vier Yoth Sultaninen, vier ¥Loth
eingemacdyten Orvangenjdyalen, vier Yoth Citronat, einer Wiepjeripibie
voll Rimmt, ebenfoviel telfern und eimem Bhalben Weinglas voll
Rum. Die Rujammenfebung ijt folgende. Die BVutter wird jehr
jdhaumig agevithrt, und jedhs Cierdotter nach und nach dagu gegeben,
ebenjo wird der geftofzene Ructer mit den andern jed)8 Eterbottern ge-
riihrt, und wenn beide Theile gut jhaumig gevithrt jind, werden fjie
afammengethan, mit den itbrigen Ingvedtenien untevmengt, dann
mit pem Wiehl und dem Rum, und ulet mit demr feftgejchlagenen
Sebmee von den wdf Eiern gemijdht, Diefe Wiajfe wird mun in cine
mit Butter ausdgeftrichene und mit Wiehl ausgejtiubte, weifingerhohe
blecherne Tovtenform gethan, glatt gejtrichen, und eine Stunde fehr

&
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langjam in cinem gelind Beiffen Ofen gebacfen, iiber ein Haarjied
gejtiivyt, und wenn die Tovte gany ausdgetiihlt ijt, mit einer orangens
glajur jddn glajict und mit Friichten geziert.

VL Servivgettel fitr cinen Kaffeetify 3u swslf Perfonen.

1. Kaffee,

2. Bimmtfudhen auf einer Schitfjel.
3. Bienertipfeln

4. Kolatjcdhen

O. @rdbeerfaltichale.
(. Nabmjdneetorte.
O. yrijdes Objt, auf 4 Jeller.

von jedem 3wer Teller.

Simmtfuchen,

Wian beveitet von einem Pfund feinjtem, geficbten WMehl, einem
halben Piund frijdher Butter, vier EHIBffeln Hefe, 3wei ganzen Giern
und gwei Eievdottern, einer halben Maf fiigem Nabm, und etwas
Oal3, einen feinen Hefenteig, weldyen man 3u einer fingerdicen Platte
ausrollt, auf einen mit Butter bejtricdernen Bogen Lapier legt, und
aupen berum leicht auffneipt und dann [lidhtbraun bacft. Damn
madyt man einen Guf von Fwet gangen Eiern, weldhe man mit einem
Yoth gang fein gejtofenem Rimmt bem ndthigen fein geftofenen Jucer
fei abrithrt, und damit den Kudjen, wenn er aus dem Ofen tHmmt,
warm iberjtreid)t, und ihn im Ofen dann wicder trocnen [ift.

Wienevfipreln,

Wean Dbeveitet einen HHefenteig, gang den Vovhergehenden gleich,
weldher o lange abgejchlagen wird bis er fidh vom LOffel losldjt
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unb feine Blafen macht; und den man bievauf mit einem evwarmten
Tudbe bedectt, und gum Gehen warm jtellt. Jjt die evveidht, {o
wird die Halfte dbavon auf einen mit Mebl beftaubten Vactijd ge-
than und federfieldicf ausgerollt; diefe Teigplatte wird in brei finger-
breite Streifen aefdnitten, und Ddiefe wieber in verjdjobene Dretecte
aetbeilt, weldye man jobarn mit abgefchlagenem €1 bejtveicht. Jn Ddev
Mitte diefer Dretede wird ein fleines Hiufden Frudimarmelabe
gethan, fiber bdiefe ber mittlere Sypily iibevgebogen, leidyt ujammen-
gerollt, halbrund gebogen und auf das Bacbledy gelegt; auf bieje Wetje
wird fortgefabren, bi8 der Teig veravbeitet ift, wovauf man fie Fu-
becft und jum Geben an einen wavmen Ort jtellt. Sind fie nun
jdhdn gegangen, jo werden jie mit abgejdhlagenem €i, unter weldyes
man etwad geftoRenen Ruder gemengt bat, leidht fiberftrichen, und
in einem magig Heigen Ofen in jdhdner l[idhtbrauner Farbe gebaden.
Sie werben bievauf itber ein Sieh jum Austithlen gelegt, und erhaben
auf wei Tellern angeridytet.

Solaty{chen.

Aug eben bdem vorhergehenden Teige werben eigrofe, viude
Suden vedht glatt in der Hanbdb gedveht, auf ervwdirmtes BVled) ge-
orbnet, und um Gehen warm gejtellt; jind jie gegangen, jo wer-
pen jie mit Gi bejtridien, mit Hagelzuder bejtreut, lidhtbraun ge-
baden, und wenn jie falt jind auf wei Tellern erhaben angeridtet.

Grobeerfaltichale,

Rei WMaf jddne Walberdbeeren werden vein durdhjudyt, hiev-
auf der vierte Theil bavon, dbie jddnjten, mit einer Spidnabel auss
gejucht, und in einer Sdyale auf's Ci§ gejtellt. Die ubrigen werden
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purch ein Haarfied in eine irdene Sdyifjel geprefit, mit einem Phunbde
gejtoenent Jucfer gut verviibrt, dbann mit einer Wap WVeofelwein und
vem Safte einer Citrone ﬁegoﬁen, und nocymals in die, vorber jdhon
mt gejtogenen Cife gut eingegrabene porzellainene Suppen - Terrine
purd) em Sieb gefeiht. Die ganzen Grdbeeren werden ehenfalls dagu
gethan, wnd im Falle bdie Kaltfhale niht jiik gentug wdre, mit
Auder-Syrup nadygeholfen.

Ste mup wenigitens vier Stunden lang im Gife jtehen bleiben,
big jte vecht falt geworden ift. Wan fann fie bei einem RKaffeetticde

i Sdalen eingefitllt, nebjt tleinen filbernen Ldffeln jerviven.

Habmichuee:Torte mit VWanille.

Vian beveitet vor einem vievtel Pund geftofenem Auder, adt
Gtevn, und acht Yoth Weehl, eine Biscuitmajje. Nemlich der KBuder wird
fein geftofsen, gefiebt, in einer Schitjjel mit acdyt Eterdottern eine halbe
Otunde gevithrt, dann wird das Weife dev adit Gier 3w emem )teifen
Saynee gejdhlagen und mit den adyt Loth gefiebtem Veeh langjam,
pamit bie Wajje fteif bleibt, bavunter gezogen. Dann ftreicht man
ein rundes flaches Tovtenbled) mit Butter aus, beftaubt diefes mit
Weehl, jiillt die Waffe hinein, und bacft jie langfam lidhtbraun in
einemt jdhwach heigen Ofen. St der Biscuittuden dhon gebacten, jo
wird devfelbe fiber ein Sieb jum Austithlen gejtiivat.  Unterdejjen
wird eine WMap guter, bdider, fifer Nabm - Sdynee  gejdhlagen
und ebenjo um Abtvopferr in ein Sieb gethan. Dev unterdefy falt
gewordene SKudyen wivd in der Weife dann gany ausgebdblt, dap ein
lingerbicter Rand bleibt, und er nivgends ein Lody Hat; man jtellt ven-
jelbent mm in einen abgebithlten Ofen, pap er croquant ird.

Kurg vor dbem Gebraude wird der Sdhlagrahm mit acht Voth ge-
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jtogenem Rucer, mit welchem man eine Stange Vanille mitgejtofen
und gejiebt hat, leicht untevmengt, evhaben in den Kuchen gefitllt, glatt
geftrichert und aufen hevum mit fleinen Vanille Wevinquen, (Bujjerin)
aarnivt, jogletch jervirt.

Diejer bejonders bet Damen fo beliebte Kudyen, darf, wie jdyon
bemertt; im leten ugenblice erjt mit dem Mabm gefirllt werden,
jonjt wiirde der Kudhen weid)y werdenr, und dann Vieles an jeiner Giite
~veriieven.

VIL  Servivzettel fie einen Haffeetifch 3u 3wolf Perfonen,

1. Kafjee.

2. Dredbener Stolle.

3. Stleine Savaring | von jeber Sovte gwer Teller
3. AWiener Kaffeebridden \ hody aufgerichtet.
6, Gefrovener Kaijtee.

—

. Gnglifdhe Torte.

oL

. Abetmweinjuly m Bedyern.

g, Frijdhe Fritchte auf viev Teller,
Dregdener Stolle.

Diefer Hefenteig bejteht aus einem Phund feinjtem Wiehl, dlf
Yoth frijdher Butter, jed)8 Yoth Ructer, vier ERlOffeln voll guter Hefe,
pier Loth Sultaninen, vier ¥oth Covinthen, vier Lot flein witrflict
gejdnittenem Citronat, viev Yoth ebenjo gejchnittenen Wanbeln, eirem
halben Yoth WViustatblumen, etwad gejtofenem Rimmt, ein wenig
Salz, bret gangen Eterm und bdem ndthigen fugen Nabhm. Das
Weehl wird in eine Schujjel gejiebt und mit dem Rabm, der Hefe, den

Giern, dem Gewitry, Saly und Sucer ein nidht 3u fejter Teig angemadht,
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unter welden man bdie jevlajjene Butter nady und nady dagu gieft,
und bis bev Teig vedyt fejt ift, gut abjdldgt; sulelst Fommen nod
bic RNojinen, Citronat, und die fein gejdhnittenen Mandeln darunter.
Der Teig wird dann gujammengemadyt, mit Mehl beftiubt, jugedectt,
und gum Geben warm gejtellt. Sobann wird er auf den mit
Weeh[ bejtaubten Backtijdh gethan, und daraus eine lange Stolle in
dev Art geformt, Dbafy Ddieje an ben Dbeiden Gnbden fpibig ulduit.
Dieje Stolle wird bann auf ein mit Mehl beftaubtes Bacbled) ge-
legt, und der ganmgen Linge nady in der Mitte mit dem Stiel cines
Dolaldfiels big gur Halfte des Kudiens (Stollens) niedergedriict,
und die Dbeiden BHohen Cnben wieder jujammengejdhlagen; fie wird
nun ugededt und big jie gut gegangen ift, an eintent warnen ort
gejtellt.  Jjt diep erveidht, fo wird die Stolle mit getldrter frifcher
Butter bejtrichen, und bei mijiger Ofenhite in jddner lichtbrauner
savbe gebacen, dann nodymal8 mit Buiter beftridien und mit Rucer
bejtaubt.

Sleine Savarind fir jwei Jeller.

Dieje Wajje bejteht aus einem Pund WMeh!l, drei viertel Prunbd
Butter, zehn gangen Eiern, gwei CRIOffeln voll geftofenem Rucfer, et-
was gejtoener Vanille, einem halben Theeldffel voll Saly, viev e
[offeln voll Hefe und einer vievtel Weaf qutem, fiigen Rahm, Die Hefe
‘oitd mit acht Eploffeln voll Webl abgearbeitet, danm ju einem run-
vert Hefenjtitct jujammengemadit, in der Witte ein Einjdnitt gemadt
und dasfelbe hievauf ing lmmwarme Wafjer gelegt. Unterdeffen wird
pad Weehl auf den Vadtijd) gethan und in der WMitte eine Grube ge-
macht.  Jn diefe giebt man die Butter, Cier, Saly, Bucker und den
Rahm, madyt alled Jujammen u einem Teige an, welden man jebr
fetn abavbeitet, giebt dann dag Hefenjtirct dagu und avbeitet e8 nody-
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mal8 fein ab. Dann werden fleine runbde tiefe Fdrmden mit But-
ter ausgejtrichen, diefelben mit dem Teige bis ur Hilfte gefitllt, letcht
geftofien, bann jum Geben warm gejtellt, Hievauf in jddner licht-
brauner Favbe gebacfen, und mit Bucer beftdubt erhaben angevidytet.

Wiener Kaffeebrodchen fitr gwei Teller.

Man bereitet ausd einem Pund feinem, gejiebten Weehl, 3wdly
Yoth frijdher Butter, jwei gangen Ciern und wet Eierdottern, vier
Yoth Rucer, vier ERldfeln voll guter Hefe nebjt etwasd Saly und dem
nothigen Rabm, einen feinent Hefentelg, aud weldem man fingerlange
ovalrunde Bridden formt, dieje auf ein erwirmies mit Weehl be-
jtaubtes Bledy fetst, ubdett und um Geben warm jtellt. Sind {ie
gegangen, {o werben jie mit Gi bejtvidyen, mit Rucfer bejtaubt, und
langjam lidtbraun gebacten. |

Gefrovener oder falter Kaffee.

Man  beveitet von einem Bhalben Pfunde frifdy gebranntem
Wocea eine halbe Weafy guten, jtarfen Kaffee, den man gut jiif madt,
und in eine Gefrierbiichie, welde in €i8 eingegraben ijt, ohne fie
su drehen, einjdyittet, und vedyt falt werben [Gt. Dann wird eine
Weap guter jitger Rabm, mit adt Loth gejtogenem Ruder unter-
mengt und auf Gi8 jdaumig gejdylagen; er wird fury vor bdem
Serviven unter den Kaffee eingeriihrt, in Gldjer eingejcdhentt und jervivt.

Cngliyche ITorte.

Wean  beveitet aus drei vievtel Lund Mehl, einem BHalben
Phund Butter, jedhd Cievdotter, einem halben Piund gejtofzenem, ge-
jiebten Rucfer, etwas gejtoenem Rimmt, dem abgeriebenen Gelben einer
Citrone und etwasd Sal3, einen Teig. Ausd demfelben wirh eine runbde,
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federfieldicfe Platte ausgerollt, die man auf einem Vogen Papier
rund jdynetdet, und aupenberum aus freier Handb einen fingerbreit
hohen NRand auffebt (aufgebogen) wm den man einen ebenjo
boben Papierftreifen befeftigt. Dev Voden der Torte wird mit
Aprifojen Wearmelabe bejtridhen, und darfiber Deffertbiscuits, in
Studdyen gejdynitten, gelegt.  Ueber bdiefe werden eingemachte
Weichjeln gejtreut, und dazwijchen tleine Otiiddyen fehr frijdye
Butter; iiber diefes werden wieber BiscuitjtiiFdhen gelegt, und das
Oange mit vier Yoth fein gewiegtem Odjenmart diberjat. Der
Kuden wird nmun  auf ein Badbled) gethan, und bei mittlever
Ofenbige, bid der aufere Teigrand bhalb ausgebacen ijt, gebacken.
Unterdeffen werden fechs Gierdotter mit adht Loth Suder, einem und
einem halben Quart gutem, fitgen RNabm, nebjt einer fleinen Dber-
tajje voll gutem, alten Kirjchenmwajier gut vervithrt, und diejer Créme
iiber bie Bidcuitd nad)y und nad) eingegofjen, bis diefelben bden
Gréme gany emmgejogen haben; die Torte wird nun wicher in dasg
Badrohr gejtellt, und langjam vollend8 gav gebaden. Beim Anrid)-
fen wird die Torte behutjam vom Papier gejchoben, auf ein Jor-
tenbled) gelegt, mit nody etwas Kivjdemwajjer betvaufelt, gejdynitten,
und lauwarm 3u Tijdy gegeben.

Mheinweinfuly mit Frichten in Eleinen Bechermn.

Grdbeeren, Himbeeven, und weife Jobannistrauben werden vein
abgepfliictt, in eine Porgellain-Schale gethan, mit einem vievtel Piund
gejtopenem  Bucter Dejtreut, leicht gejchwungen, mit etwas Suder-
Syrup iibergojfen, in fleine BVecdher (Crémebecher) drei vievtel wvoll
eingefitllt, und diefe in’$ Cis gegrabenm. Hievauf werden die Vecher
nut dictlichfliegendem jum Sulzen anfangenden Wein, ober Mavasquino:
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Suly gefiillt, und wenn biefe wieder geftoctt ift, werbent die Bedyer
vein abgewijcht und iiber eine fladie Sdyiijfel, auf ecine Serviette ge-
tellt, angevichtet, Kaffeeldffel beigelegt und u Tijdy gegeben.

VIIL Servivgettel fiir einen Raffeetifd) 3u 12 Perfonen.
1. Kaffee.
2. Hollander Kugelbupf.
5. RAucerswiebac
4. LWiener Lanbolen
0. WMaitrant.
6. Weandelroulabde.
(. Rortugiefijhe Biscuit=-Torte.

ObJt nad) der Jahreszeit, vier Teller.

von jeber Sorte 3wei Teller.

I

Hollander Kugelhupf.

G vievtel Piund frijche Butter wird mit jechs Siern und acht
ierdottern vedyt fchaumig abgeviihrt, wobei man ein Gi nady dem
anvern dbazu |chlagt, was ftets eine halbe Stunde evfordert, bis
alle Gier eingerfibrt find.  Hievauf werdven adhtzehn Yoth Ffeinjtes
Deehl, mit viev EHlBffeln voll quter, weier Vierhefe, 3wei Loth ge-
toenem Rucker und etwas Saly leidht darunter geriihrt; diefe Weajfe
wird i eine mit Butter ausdgeftriciene Sugelbupf-Form eingefirllt,
an einem gelind warmen Orvte 3um Geben gebradyt, big bie sorm
voll 1)t, und bann im Ofen gut ausgebacfen, bis fie eine Hodhbraue
Sarbe erbalten Dhat.  Aus dbem Ofen wird dev Sugelbupi auf ein
Sieb gejtiivyt, fogleidy mit Lanille-Bucter Dbeftreut, und evjt gejchnit-

ten, wenn er falt geworbden ijt
Hiottenhofer’s Raffee- und Theetifd. )
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Sucker-Jwiebact fur jwer Jeller,

Wean bereitet von emem Lfunde feinjtem Wiehl, wolp Yoth
frijdher Butter, Jedid Ciergeld und et gamyen Ciern, wdly Yotb
Rudfer, etwad Sal3, vier CRldffeln voll guter Hefe und dem ndthigen
[amwarmen, jiigen Rabhm einen feinen, aber etwad fejten Hefentery.
Nus bdiefem werden runde Brdbden geformt, und bdieje auf em
erivarmtes, mit Wiehl Dbejtdubied Bledh) gejehit, und pdann uqe:
becft an einen warmen Ort jum Gehen gejtellt. Sie werden dann
lidhtbraun gebaden, und wenn fie falt jind, mit einem jdarfen
Meffer balbivt. Dann wird ein Halbed Pfund Ruder mit einer
Obertafje voll Wafjer aufgefodht; hicrauf werden 3wei gange Cier
qut abgejdlagen, bder Shrup bdavunter gegofjert und ujammen
wobl vervithrt. Mit diefem werden dic BVridden auf der werpen
Seite 1iberjtvichen, welded mitteljt eined Pinjels gejdeben mug.

Dann legt man fie auf ein Badbledy und vojtet jie bei jdmeller Hibe.

Wicner Pandolen fir jwei Jceller.

Aus dem vorbergehenden Teige werden fingerlange wnd ebenjo
didfe Stingdyen geformt, auf ein evwavmtes Vacdbled) geordnet, und
sum  Gehent, 3ugedectt, wavm gejtellt. Wenn jie gegangen jm,
werden fie mit €1 bejtrichen, mit Hagelzucder bejtveut, lihtgelb ge-

bactenr, und wenn jie ausgefiiblt jnd, erbaben angevidhtet.

Maitrank.

Man giebt in eine Porzellain-Tervine ein Rhund in Stidchen
sevichlagenen Ruder, eine in Sdeiben gejdnittene Orvange, wet Yotb
frijcdhes FWalbmeijter - KRvaut und einige Blatter von jhwarzen Jo-

bannisbeeren. 1eber diejed qiefzt man wier Vouteillen gquten Wiojel:,

-
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oder guten NRbeimwein, und (Gt e8 o eine Stunde an einem
falten Ort ftehen, (3iehen). Sodann wird ed durd) ein Siebdjen
gefeibt, in Glajer eingefitllt, und jervirt..

MandelzXoulade.

Aei Hande voll gejdhalte und mit Ciern fein geviebene Weanbdeln,
pret Hande voll fein gefiebter Bucfer, vier Yot fein gejdynittener
Gitronat und Gitvonenjdyale werden gut untermengt, und nut dem
Gelbent von wet Eiern und eiem gangen Gt gut vevrithrt; jodann
wird der von emem balben Prund Butter Dberertete ‘*Buttei‘teig AU
cimem  federfieldicfen Wieved ausgewalcht, mit der Wiandelmaije
iiberjtrichen, und gany fejt ju eimer Wurjt aufgevollt. Diefe Lurit
witd nun in 3weifingerbreite Sdyeiben gejdnitten, und bdieje auf
ein mit Butter OLeftridened, und mit Wehl Dbejtiubtes Badbled
nebenetnander gelegt, jedocy jo, bda jie jid) nicht bevithren. Sie
werden nun i etnem mittelheigen Ofen, big jie {dhone Farbe haben
und gut ausgebacfen jind, gebacken, dann mit Rucer chtﬁubt jchon
angerichtet.

Portugiefitche Bidcnit=Torte.

Wean nehme ein bhalbes Piund gqute Vutter, vevvithre jie mit
einem Halben Prunde feingejtogenem Rucer, einem in fletne LWivfel
geidnittenen Stude Eitvonat, dbem Gelben von jieben Elern, aud
einemt vievtel Prund gereinigten Sultan=Jtojinen und ebenjoviel Rojinen
redht {dhaumig. 3t dad Ganze vedyt qut duvdyeinander gerithrt, jo {dhlage
man vierzehn Clenweiy u einem fejten Schnee, und ziehe ibn mit Jwolf
Yoth Wiehl leicht unter bdie Maffe. Dann wirb bdiefe in eine
runde, blecdherne, mit Butter auggejtridhene Tortenform gethan, iiber

ein Bacdbled) qejtellt, und bei mittlerer Hite wie Biseurt ge-

-
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badken, bi8 fie eine jdydne Farbe bat, und in der Weitte leicht ge-
jprungen ijt. Wan jtirgt den Kuden Zum ~Austihlen iber ein
groes Haarjied, und glajivt denjelben auf bder flachen Seite mit
einer Orangen=Glajur, und gavnirt die Torte vecht jchidn mit vers

jchiedenen eingemachten Fruditen.

IX. Servivgettel fiie cinen Haffee-Tifdy fir 12 Perfonen.

1. Kaffee.
2. Kaffeetudyen.
3. Edmecballen

4. Kleine Vutterlatbchen

v awet Feller.

0. Glithwein

6. Glace au four.
1. Juptorte.

S. Viltorten="Tortcdyen.

9. Objt auf vier Tellern.

Saffeefuchen.

Man vihrt ein halbes Piund frijdhe Butter 3u Scdhaunt, giebt
nady und nady adyt Cigeld und Hwer gange Eier daju, dann em Yot
geftopene, bittere Wiandeln, die abgericbene Schale cimer Cifvone, e
vievtel Phund gejtoenen Ruder, eine Tajje gute Weild), vier -
1offel voll gute $Hefe, drei vievtel Pjumd feinjtes Weehl wnd ehwas
Sal3. Diefe Majfe wird gut abgejdlagen, dann in eine flade, mit
Vutter ausdgeftridiene Fovm gefitllt, glatt geftricdhen, und Jum Seben

warm geftellt. St diefed evveicht, und der Kuchen jchon aurgegangen,
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1o wird er bei guter Ofenbitse lichtbraun gut audgebacten, dann aus
per moum auf ein Sieb gejtiivyt, mit Waper=-Guf uberjtrichen, mit
[Gnglicht gejdhnittenen, getrockneten Weanbdeln bejtreut und dann ge-
troctnet.

Edjncchaﬁen fitr 3wei Teller.

WVean giebt adyt LYoth frijche Butter, vier Loth Rudfer, et gqute
obere Tajfen Wanvelmildy, etwad Saly in eine Cajjerolle, und bringt
e

5]

um Sieden, damn vithrt man ein Halbed Prund feinmed, gejiebtes
Weehl darunter, und zwar jo lange, bis jich die Wajfe vom Loffel
ablojt.  Dann nehme man fie vom Feuer, und rvithre nadh und
nady jedhd gange Gier und jwei Cidotter bdavunter, weldesd man
jujammen u einem feinen, 3avten Teig abavbeitet. Jtun lait man
Sdmaly m einer Pranne bheiy werden, jtidht mit einem ¥offel von
der Wiafje tleine nupgrofe Stidden ab, und At jie im Sdymalz
baden, und begiept jie wdibhrend des Bacfens fortwdhrend mit Heifem
Sdymalz. Wenn jie alle gebacten jind, bejtveut man jie mit Jucker

und RAimmt, und vidtet jie erbaben auf wet fladen Tellern an.

Sileine Butterlaibchen fitr jwei FTeller.

MDean vibhrt ein halbed Prund frijdhe Butter eine halbe Stunde
lang jdaumig ab, jhlagt danu nady und nady adht gange Cier und
jechs Givotter dazu, vibhrt dann Jwangig Loth feinjtes, gejiebted Wiehl,
ctwad Salz, vier CRloffel voll Hefe und vier Loth RJucfer davunter,
jdhyldgt Ddie Weaffe fein ab, und vibrt uleBt den fejtgejchlagenen
Sdynee von den jedh Gievn davunter. Sonady ftreicht man fleine,
runde, blecherne Fdvindhen mit BVutter aud, filt jie Hhalb mit dem
Teige an, und jtellt fie Hicvauf aum Aufgehen an einen wavmen Ort,

Sind die Jdrmcen voll geworden, jo werden bdie Vutterlaibdhen
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in jchiner, lidhter Farbe gebacfen, bdbann auf ein Sieb wmgejturst,
mit Vanilleguder bejtaubt, und erbaben angeridtet.

Glithwein.
Wan [t Jwet Bouteillen guten Burgunder mit emem Phund
Kuder, der Sdale von einer balben Citrone, und ehwas ganien
Geylon=Rimmt auffodient, giept e§ durd) ein Sieh, und jervirt es

warm in Gldjern.

Glace au four. Gefrornes im Ofen.

Wian bereitet von bem LWeigen von fimf Ciern, weldeg man
3 cinein jteifen Sdhnee jchlagt, und dann ein halbesd Pund e ge-
fiebten Ruder langjam barunter jieht, eine Wievingue=Wiajje. Wit diejer
witd eine etwad tiefe Porzellain=-Sdale feverficldid ausgejtrichen,
jebody bap ein gquter Theil von der Scdhaummajje ibrig bleibt.
Die Sdyinfel wird bamn it einen abgetiiblten Ofen gejtellt, und bdie
Mafje langjam lichtgelb gany croquant gebacfen, und dbann falt gejtellt.
gerner  beveitet man  ein Vanille-Gefrorned , iwelded auf folgende
Weije gejchieht. Wean (dligt das Gelbe von fed)Szebn Ciern in
cine Cafjerolle, giebt bdrei wvievtel Pjund gejtogenen Ruder daju,
wie aud) ecine aufgejdhliste und in Stitde gejdnittene Stange Vantlle,
und vithrt e§ ufammen gut ab; dann werden etne und eine vievtel
Wai gquter, jiger MNabm dbavunter gegojen, und tnber jdwadem
geuer, big die Majje beinabe aufjtopen will, jorglam abgerubrt.
Dann giegt man diefen Gréme durd) cin Haarjiebden in eine veine
Sdhitjfel, und jdhlagt ibn mit der Sdneeruthe falt. Dann [Gpt man
pen Gréme auf die jdhon befannte LWeije gefrieven, und arbeitet den-
jelben vedht art ab. Kury vor dem Gebrauche fullt man dag G-

frorne in pie Sdiffel mit der Krujte, macdt es oben glatt, und
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[iberjtreicht o8 wieber mit dem Rejt der Schaum=Vtajje. Dad Gange
wird bann mit Rucfer gut fiberjtvent, und eine glithende Schaufel
davitber gebalten, bis fidy *oben cine lichtgelbe Krujte gebildet hat.
Die Schitjjel wird fiber eine Servictte auf eine flade Platte gejtellt,

ein jilberner Gildffel beigelegt, und dann bhevumjervirt.

Mufpstorte.

&8 werden wdlf Loth abgeyogene Jtuplerne, und vier Yoth ab-
aesogene Mandeln mit vier Glern jehr fein gevieben; dann giebt man
piefe in ecine irdene Sdhitfjel, avbeitet ywangig Loth gejtogenen, gejiebten
Ruefer davunter, und vithrt nad) und nady Jwdlf Ciergelb, und fechs
gange Gier bdavunter, welded dann etite halbe Stunde lang vedyt
jdhaumig geriihrt wird. Unterdefjen wird dad Weije von ben wdlf
Giern 3u einem fteifen Schnee gejdylagen, und nebjt viev Yoth feinem
Mehl Langfam davunter gezogen. Dieje Wiajje wud in cine mit
Butter ausgeftricdhene und mit Papier ausgelegte Form gerullt, lang-
jam gebacfen, und dann mit einev weigen Wajfer-Glajur {iberyogen.

BViftovien=Iovtchen.

& werden mit dimn ausgevolltem Butterteig blecerne Ovale,
oder runde, fleine BViscuitidrmchen ausgelegt, (ausgefitttert) und
mit nadyjtehender Weajfe gefiillt. Wan jtdjt e halbed Prund firje
Weanveln mit et Giern fehr fein, thut jie nebjt einem halben
Biund Ruefer, etwas Viustatblumen, der abyevichenen Sdyale von
awei Gitronen und adht Ciern, welde man nady und nady jdhlagt,
in cine Sdiffel, und vithrt alles vedyt gut eme halbe Stunde lang.
Hievauf werden fechs Cpidfiel voll Doppelvahm und wei EHldffel
Mehl darunter gerithrt, die Weajje in die {yovmden gefitllt, mit RBuder
Bejtaubt, und Dei mdfiger Ofenbilie dhon gebaden. &te werben iiber
eine 3ierlich gebrodhene Serviette auf. eine Sijfel angevidytet, und
pann fevvirt.




Sicbenter Abjdynitt.

Uon den verfdhicdenen FHaffee- Maldjinen.

SKaffee=Kochapvparate.

Wian bat feit mebreven Sabren nidht nur allein in srantreid,
jondern aud) in Deutjdyland u jraglidem ecke Weaydyinen erfun:
dent, weldye den gewdhnlichen Appavaten in Feiner Beziehung abhneln,
und die weit eher Salonmeubel (R aminverzicrungen), als
threm Rwede entjprechenden Serdthe find.

Dtefelben bejtehen aus Glas oder Keyjtall, und jind mit wei
Sugeln verjehen, von weldjen die cine Jum Jilter, die andere Jum JHe-
ciptenten dient. Dag§ im lebteven enthaltene Kaffeewajjer wird mit-
telit einer Weingeijtlampe evhiit. Sobald das Wajjer Fodt, Jfeigt
ed durch eine Néhre von gleichem Waterial in die HObe, befeudtet
pag im gyilter  Defindliche Kaffeepulver, und flieft damn  wicder
m ben Recipienten zuviik, gefdttigt mut dem gangen Aroma bdes
Kaffees. Die glifernen oder fryjtallenen Kaffee-Veajchinen find im
Hanvel jebr verbreitet ; e8 giebt deven von allevlei pormen und von
verjdhievenem Werthgebalt, allen Vermdgensverhalinijjen angepagt.

Dte cigentlidhe pavijer Kaffee-Weajdhine, von einem Manne von
Met)t evfunden, bat muv einen eingigen Fehler, und Jwar den, dag

lte aus Bledy gefertigt 1t  Hatte diefer Erfinder jeine  Appvarate
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aug Jtartem Glag, aud Krpjtall, aus Porzellain oder audy aus eng-
jdyem Weetall bergejtellt, jie wiirden ein unentbehrliches Weenbel ge-
worden jeun.

Obgleidy bdre Kaufleute in ihven Neclamen  bebhaupten, dHas
Weigbled) et ein der Gejundheit unjdyavliches Wietall, fo muf
iy miv doch evlauben, u verjichern, bafy jammtliche blecherne Kaffee:
Wajdyinen Jidy ald ungejund evweifer, weil diefes Weetall den Kaffee
bald jerjetst, jdhlammig macht, und ihm einen unangenehmen Eifen-
gejdhmact muttheilt, ber dag feine Avoma bed Kaffee’s verdeckt,
und dev auf die Dauer genoffen bei mandien Perjonen ibel auf die
Gefundheit eimwvivten fann, IWird vollends crft der jdhon in einemn
Bledygefape gejtandene Kaffee evwdavmt, o ijt dies nod) jchadblicder,
und Ddevjenige, dev davon wnwohl geworben, wird niemals dem Bled,
jondery jtetd bem Kafjjee die Schuld beimejjen

Selbjt in dem Falle, bdafy die blecherne Kaffee-Veafdhine, mit
mehreven qSiltern veviehen, wund dag Getvdnt Hell und  durdjichtia
purcy dicje hindurd) gegangen wdre, wiirde dennody, wenn man ed
i dem Jieyiptenten evfalten, und bdie Jtadyt iiber darin jtehen liefe,
am Veorgen auf dem Grunbde dedjelben nuv eine dice, Jdhlammige
slugighat  enthalten jemr, auf bder eime Avt weilchenblauesd el
jdpwimmt, dag einen jtavfen Gerudy verbreitet, und eifenhaltig ift.
¢ fommt dies davon fer, dajy dber Kaffee, weldyer einen denden Stoff
enthalt, ver mit dem Wietall, womit er in Bevithrung fommt in feiner
Weije jympatijivt, binnen furzer Reit dad dimne Pldtthen oder die
Aimnjchidht an den ¥dthjtellen ded Gevdthes aufjrift, wodburd) das
G1jen blosgetegt wird; bev najje Jnbalt [5jt davon den Jtoft ab, dev
ben Raffee zevlelit, indem cv ihm einen febr mevtlichen Gijenges
\dhmadt mittheilt, ver gany geeignet ijt, die Gejundbeit der davon trin-

tenben Perjonen 3u beemfradytigen. Wean jage dabher nidht ferner, daf
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per Kaffee fiir den OrganiSimus des Wlenjden nadthetlig fet, jon-
pernt gebe vielmehr dem Bledhgerdith Schuld, bejonders wenn das-
jelbe nady dem Gebraude midht gebhdrig geveinigt und ausgetrodnet
wurde, wad leider dfterd vorfommt, weil e8 oft in den Kichen jebr
an der gehorvigen NReinlidhfeit fehlt, wund fidy folglidhy eme grope
LQuantitit Nojt anjetit, der den Kaffee ganzlidh jdbledt madit.

Aus diefen vovangejdhidten Vemerfungen gebt nun deutlidy bher-
vor, dbap idy niemals fiiv blecherne Kaffecfodhapparate jtimmen fann,
und vathe jeber Familic, fidh der gldjernen, oder jener von Poriellain

i bebdienen.

Safree:Mafchine nach Daussé.
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Man jtellt den Schwimmadbler Fig. 2 in den Vebdlter Fig. 1,
und jchiebt feimen graduivten Stiel in die Ndhre des Cylinders
Jig. 3, den man alddann auj den Vehilter Jig. 1 befeftigt, indem
man den Griff des Habnes in den fiir ihn beftimmten Cinjdynitt
tectt. Sjt die gefdhehen, fo nimnt man bdie Sdeibe Fig. 4, gebt
mit der Robre derfelben duvd) dag Loy in den vunbden Filter §ig. 9,
(dasfelbe muf jtets troden angewandt iwerben), und lat dann
Scheibe und Filter auf den Bobden ded Cylindberd hinab. Um Dden
Jilter auf die Scheibe gehdrig u appliciven, {tdit man ihn jtart mt
per berithrten Sdeibe Fig. 7, welde alSbann wieder heraustdmmt.
Per runve Filter, Fig.D, ijt der Ort fiir das Kaffecpulver. Wahrend
man diefes in den Cylinter jdhiittet, wird die Veffnung der Rdhren
mit einem [inger 3ugebalten, damit nidts in bdiefe falle. Die
Dojis Pulver fiir eine Tajje wedbfelt je nach dem Gejdhmad
eined Neden; cin jehr wedfmdipiges Vafs, dag Jedermann bejibt
ift ein GRIOffel, den man voll nimmt, wenn dad Pulver fein ijt; je
feiner diefes, defto weniger braudit man daven, um benjelben Stivte-
grab 3u erlangen. Nady dem Cinjdhiitten ded Pulvers mwird das:
jelbe burch Schiitteln ded Cylindersd geebnet, damit e§ fidy Fujammen:
fest. St nun die Oberflidye geebnet, jo felst man den vunbden Filter
Jig. 6 davauf, indem man ihn um die Rohre ver Sceibe, Fig. 4,
aufichiebt und drict ihn mit der Sdyeibe Fig. T nieder, welde leh-
tere man, um 2lle8 im bleibenden Rujtande ju crhalten, cbenjo an
ort und Stelle [ait.  [e weniger man Pulver nimmt, um jo mebr
mufy niedergedritcft werden, und fo umgetehrt.

)t Alleg, wie ecben angegeben, gejdyeben, o giebt man ur den
Cylinder fo viel LWajjer, al8 ev fajjen fann, und wav jelbjt dann,
wenn man mur eine eingige Tajje Kaffee au Dbeveiten hat; ber ben

mit Wavmern verjehenen Wajdhinen fann man faltes Lajjer nebhmen;
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indem nun das Wajjer in den RKaffee dringt, treibt s bdie chwa
parin befindliche ¥uft vor jidy her, die duvd) die Robhre Fig. 4 ent:
weidht; wave bdiejelbe aber verjtopft, witrde der Kaffee fidh nur
jdwer beveiten [ajjen; nunmebr Oringt man den Decdel auf bden
Gylinder, indem man die Robren durd) die Defimmg im Knopfe
Jchiebt.

Diey Alles mufp bei gejchlojjenem Habhue vorgenonmen werden;
per Habn 1t ju, wenn bdie fleime Kerbe tm Griff unterwarts ge-
breht 1jt, ausgenommen Det poriellainenen Majdyinen, wo er], wenn
gedfmet, hovigontal, und wenn gejchlojjen, perpendiculdr geriditet ijt;
atan [agt den Sajfee mindejtens 10 Wlinuten lang 3ieben, nady welder
Reit ber Habn ein wenig gedffuet wird, worvauf der Kaffee in
bent NRecipienten fliet; Dbald wird nun aud) der Schwimmzdibler
jich erbeben und fein Stiel {iber den Decfel, Fig. 8 binaustveten;
mit jeder jum Vorjdein fommenden Gradbmarte ijt cine Tajje n
den Jtecipienten geflojfen; hat man Pulver ju wei Tajjen eingefiillt,
jo wird der Habn jogletd) gejdhlojjen, wenn bdie Fweite Gradmarfe
ped Sdpvimmers Jid) geigt und jo fort. Aled im Cplinder 3uviict:
bletbende IWajjer wivd ungefarbt jein; e8 dient daju, Kaffeejativajjer
3 madyenr, naddemt man den Kaffee aus bem NRecipienten gegojjen
bat; 3u dem Ende wird der Habn von Neuem gedfjnet, und man
lagt von dem L8ajfer chenjoviel hinabflicken, wie ur Vereitung des
Staffees.

Die Reimigung der Wajdhine 1t Jebr [eidht. achdem alles
Wajjer aug derjelben gehdrig abgetropft iit, faft man die Ndbhre
pev ©Scheibe an ihrem Gube, und ieht mit diefer Scheibe 3ugleidh
bie beiben Filter, den Kajfeejals und die andere Scheibe beraus, dev
SaB wird weggeworfen, bdie Filter aber wdifdt man mebrmals in

veinem Wajjer, veibt jie ftart ab, und bingt fie fajt abgetvoctnet,
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abaefondert 3um Trodnen auf; die metallijdyen Apparvatitiide werben,
nachdem fie mit einem tvodnen und reinlichen, leinenen Tudye ge-
horig abgewajdyer, und gut getvodnet jind, wieder an thren Vvt
gethan.  Bortheilhaft ijt e8, jidh um Audwijden ded Jrnern Ded
Cylinders cines mit Letmwand mwmwicdelten Stoded ju bedienen, wo-
bei man jidy vornemlich in Acht nehnen muf, die Rdbhre, worin der
Sdwimmer gleitet, in feiner Weife 3u biegen.

Die Kaffee-Wajdhinen, der (Parijer) Kaffecjchenten bejtehen
meijtend au$ veryinntem SKupfer, und Jwar giebt ed weldhe, bie
pont 2 bi§ 4D Yiter balten. Die vunden Filterjdjciben, aus Wiolton
aefertigt, dauwern, wenn man jidh ded Tages ilrer emmal bebient, in
per Megel mehreve Wionate. Diefe um Filtviven  bejtimmten Fla-
nelljtitcfe miijjen vor dem Gebraucdhe wenigjtensd eine Stunde lang
im Waijjer ausfoden, dad in Ddiefer Reit wei bid dreimal 3u
wedhieln ijt, um den Gerud) nady Schwefel, ber um Bletdyen bdes
Slanelles dient, aud ihuen 3u entjernen.

Kaffee:Majcbinen nach Daunssé.

an jammtlicen Majchinen Lift jid) dev Kafjee aucy auj faltem
Tege bereiten, der jebod) damn, ehe man ihn frinft wieder evwavmt
werpen mup.  Cinfade Kaffee - Weajdhinen Fig. 9.  Diefe bejtehen
griftentheils aud Weikbledh, ober beffer aus havtem Porzellam.
Der Kaffee wird davin bereitet, indem man in den Cylinder jiedend:
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beiged Wajjer giegt. Um ibn im Winter wie im Sommer jtets
geborig warm 3u haben, und ibn nidht crft nadher wiarmen 3u miifjen,
verjabrt man am fjiderjten, wenn man bei gejcblofjenem, Eeinen
$Habn ded Cylinders, vorldufig nur eine Tajje fiedenves Wajfer auf
bag RKaffeepulver gicgt, diefes wdbhrend ber gangen Gfjensdseit 3iehen
lapt, um erft in dem Augenblicfe, wo man den Habn Jum Kaffee-
Cinjdyenfen dffnen will, den Culinder mit jiedendem Wajjer vollends
su fitllen.  Jn Fig. 10 jeben wir eine Kaffee-Majdhine von Cylinder:
sorm, in Fig. 11 von conijdber Form: jie find aus Weigbledy und
aud) aud Kupfer, leteve innen gut verzinnt. Wie in den einfaden
WMajdyinen beveitet man den Kaffee beliebig mur mit jiedendem Wajjer.

Die Kafjec-Wajdhinen fiehe Fig. 12, find aus englijhem Metall
und jilbevplattivt, ober aus Bronge gefertigt. Der Kafiee wird
pavin fowebl mit lawwarmem, al$ audy mit fiedendbeifjem Wajjer

beveitet; man [Gpt wibrend der ganzen Gijensieit das LPulver iiehen,
und beim Nachtifdhe ftellt man bdie Majdbine vor jid bin; alsdann
3imdet man dbas Weingeiftidimpdien an, wm den Kaffee gebdriq warm
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su erhalten, worauf ev dbuvd) den grofen Habn in die Tajjen ge-
jbentt wird. WMan trage fibrigens Sorge, die Lampe auszuldjdyen
bevor bie lekie Tajje abgelajfen 1t

Sn Figur 13 jehen wir cine Kafjee-Majdyine fiiv groge Haus-
paltungen, Kaffeejchenten. Sie bejteht jederseit aud Wejjing, nn:
_ﬂmenbig verginnt.  Wan bereitet den Kaffec in derjelben mur mit
jiedendheigem Wajfer, Der Sdwimmer 3eigt davin je nad)y dem
Galiber, entweder cine Waf oder audy drei auf einmal. Wean hat
diefe von drei Wap, bis u wanzig Wiag haltig.

Dr. Wagemanns und Bottgers Luitheiz-Kaffee-Mafchine.
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Dteje Weajdyine hat den Vorug vor
J anvern Kaffee-WMajdhinen, daf jie mitteljt
@ Luftheibung binnen 3—4 Minuten taltes
Wajfer gum Kodyen bringt, und ebenfalls

vent Rabm mit abfodt.

Diejelbe  Dejteht aud der Mildy-

5 tanne Fig. 1, dem aud)Miefjingbled ver:

fertigten Wantel Fig. 2, welder iiber

dert n 3jig. 3 abgebilveten Wajferbebilter,

in dejffen Witte fidh das Braud- und

Sugrobr a Dbefindet, geftiivyt wird, und

ot

ver ©piritusidiale e, die wegen des Luft-

juges offen 1jt, der bdurd) bden duvdy-

brodjenen Hal8 f aufwdrts feinen Weg
nunmt, wm die aufgefeite WilchEanne 3u

evwarmen. Jn Fig. 4 ijt a dad feine

und b dad grobe Sieb, weldes lefstere
auf den Kaffee gefetst wird, und ¢ ber Raum, wo jidy dev gefochte
Kaffee fammelt. Big. D giebt eine Aniidht von der volljtandiq 3u-
jammengejeten Mafdhine. Der Waijjerbehalter bat unten, wo ev
an die Spivitusjchale befejtigt ift, 3wei mejjingene Mobrden , von

denent das cine duvd) die Schale hinduvchgeht, und unten in einem
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SHabne endigt , um da§ abgefodite Wajjer nady Belieben ablaffen 3u
tonnen.  Wenn die WMildfanne und der Waiferbebdlter gedifnet jind,
10 wird erfteve auf ben Wantel gefetst, diefer auf den Waiferbehilter
gejdyobert, unb ber Spivitud in der Scdhale angezlindet. Der bden
Wajferbehdlter umgebende Mantel bewirft durdh) Vermebhrung bdes
Buged theil8 ein Emporjteigen der Flamme zwifden demfelben und
pem Whafjerbebalter, theils ein Gmporfteigen derfelben in ber fegel-
formigen Hiohlung des lefsteren durdy den durchbrodyenen Hald f,
nacdydem das Waijjer die Siebhite erhalten hat, inbem bdann bdie

plamme big jur Mildfanne emporfteigt, und den Snbalt derfelben
ebenjall8 3um Sieben bringt.

Gang neu conjtruivte Doppelhahnu-Kaffee-Mafdhine.

Hottenhofers faffee- und Theetifd). G
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Der obere glajerne Aufja wird abgenommen und jodann bdie
mittlere Oefinung mit Wajjer gefillt. Der dupere jichtbare Ve-
halter, weldjer die Vefjnung umgiebt, ijt jum Crwarmen bder Wiildy
beftimmt. )t diefy gejdheben, jo wird der obere Glas-Aufjah wieder
feft aufgejtectt, dad ndthige Kajfeepulver oben eingejchiittet und 3uge-
pectt. Die Weingeijtlampe, welde durd) ihre eigenthbiimliche Be-
jhaffenbeit jebr wenig LWeingeijt verbraucht, wird, naddem jte ge-
fullt ijt, und bie fleinen Dodite einen fingerbreit herausgezogen jind,
unter die Wiajchine gejelt und angezimbdet.

Durd) das Koden jteigt dag Wafjer in den Gladaufjas,
wiarmt 3u gleicdher Reit die Wiildy, welcdhe nur eine gany milde Hibe
erfordert, und evgiet jich iiber das Kaffeepulver; it alled Wajjer
hinaujgejtiegen, jo 3ieht man bdie Weingeritlampe wieder hevaus, 1akt
ed ungefdbr ein Drittheil felen, 3indet den Weingeijt nod)y einmal
an big das Wajfer abermals gang binaufgejtiegen ijt, entfernt bdie

Qamype und [aft den Kaffee jidy jedsen.
Diefe Weajchinen haben den bejondern Vortheil,-bag Kaffee oder

L}

Mildy nach Velieben aus einem Habn laufen, welder 3um Hevaus-
nehmen mit einev Schraube verfehen ijt, und mit jedem Wiejjer um
Reinigen abgejchraubt werden fann.  Ler Heme Stipfel riidwarts
fann audy jur Fillung oder Ausleerung gebraudit werden, muy aber
beim Fitllen der WMajdhine, fowie beim Sigen bdes Kaffeed gedifnet

bleiben, wahrend ev jonjt immer gejchlofjen ijt.

Selbftivivfende. Grtvactiond:, Kaffee: oder Thee-Mafchinen.

Qerft witd das Wajjer in da8 Siedgefdy gegofjen, und mit
pem dagu gehdrigen Stdpfel gut gefchlofjen, dann wird m den OIGKE
Pofal ber gemahlene Kaffee eingefiillt, jo daj derjelbe den an dem

$Heber befindlichen Seiber wmgiebt; der Dectel der Spivituslampe
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wird gedjfret, an bad SiedgefaR angelehnt, und der Weingeift ange:
jumbet.  Wenn dad Waffer ju fieden anfingt, jteigt e8 durd das
Jiohr bes Saugebechers in den Glas-Potal, ertrabirt hier den ge-
viebenen Kajfee, und fehrt dbann, fobald durd) bas Leihtwerden bes
Ciedgefapes die Yampe von felbjt jufallt und auslijht, in Jolae des
Druded bder duperen Luft jdmell in basjelbe als bereits fertiger
Raffee uriif. Wan liftet dann bven Stopfel des Siedgefafes,
Offret ben Habn, unbdb (3t den fertig filtvivten, wohljchmecenden
Kafjee in die Tajjen einlaufen.

Lill man den Kaffee jtarfer haben, jo 3iindet man die Lampe
wiederholt an und (Gt ben RKaffecaufqui ein weites Mal in den
Glas-Pofal jteigen

Um bie Wiajdyine nad) dem Gebraudy ju veinigen, tvennt man
bag Jtohr ded Saugebedhers vom Siedbgefdfe, und veinigt alles mit
frijdem Waijer. Nod) ijt ju bemerfen, daf man in dag Siedge-
faR nie gerviebenen RKaffee, ober einmen unfiltricten Kaffeejud geben
dbarf, woburd) bas Robr ober das Filtrivieb verftopft werben fdnnie.

Die BVorglige diefer Kaffee-Wiajdyinen find augenjdheinlich, weil man
6#
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bamit jede beliebige An3ahl Tajjen Kaffee oder Thee Dereiten, unbd
penfelben nady Gefallen ftarfer oder jdwdader maden fann. Aud
ijt ber Wechanid@mus jehr einfad), fo daf derjelbe nidht nur febr leicht
au handhaben, jondern aud) nie eme Gefabr de§ Verberbens 3u be-
fiivdhten ijt. JIn Vegug auf Reinlichfeit, jowie jur Gewinnung bdes
bejten Kaffeed verdienen bdiefe Wajdinen den LVorjug, und werben
in Miimden bei Herrn Seb, Scdyreiber, f. Hof-Spangler, auf bdie
befte LWeije conjtruirt.

Rufiycher Samovar. Theefeyjel.

Diefe Majdhine bat ben Vortheil, daf bdad Wajfer in einen
bejffern Siebegrad gebradyt twerben famn, weil bdasjelbe ftatt mit
Weingeift, mit Koblen erhifit wird; der nebenan Dbefindlide Kamin
wird, nadidem der obere Dectel abgenommen ijt, auf bdie Wiajdine
gefetst, woburd bdiefe noch einen befjern Bug befommt.
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Kaffee:BVreuner nadh Daussé.
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Daufié fagt: ,Wag man jid) audy immer pes Befites der beften
Art von Kaffee-Majdyinen, der beften Bohnen, der Dejten Wihle um
Weahlen derfelben erfreuen, der Kaffee wird, wenn bdie Rdjtung nicht
gebdrig ftattgefunben hat, dody ftets muy ein'unangenebmeé} bitter-
jdymedendes, ungefundes Getvint, ftatt eines fo hochjt angenehmen
ftavfenden, woblthatigen und nabrhaften, liefern.” Und einen jolchen
Apparat, bdeffen grofe Cinfachheit hon beim eviten Anblict in bie
Augen fallen muf, habe idy midy veranlafit gefunden in beifolgenber
Abbilbung in diefem Werfdhen beizufiigen.

a, Dedel, in feiner Witte mit einem fleinen Raudyfange ver-
jeben.

b, Ofenfajten, tnwendig mit einem eifernen RNofte fire die Kob-
len, ber von bem Voben, 3ur Bilbung bdes Ajdjenvaumes um jechs
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Aoll entfernt ijt; nady Augen jind eme Wngabl Luftldder ange-
bradyt;

c, die Dbeiden Gnden bder Drvehjpindel, Dderen eines eine Hand-
babe hat; dieje Sypindel gebt mitten durd) bden Cylinder, ober Dbie
Trommel, worin jid) der Kaffee befindet;

d, Platte von jtarfem Bledh), vorn mit einem hilzernen Hanbd-
griffe verjeben. Diefe Platte [apt fich in den Ofentajten mitteljt
eined barin angebradhten Spalted einjdhyieben und jdeidet jo bdie
glithenden Koblen von der ﬁaﬁeemmme[ ab, was den Rwed hat,
auf bdieje Weife von Reit ju Beit das BVrennen bder Kohlen und
peren Cinwirfung auf die Trommel ju mdapigen, bejonders gegen
bad Cnbe ber Mojtung, uud wenn man durd die LWage den jtatt-
gefunbdenen Verlujt evmitteln will.

e, beweglidhe Sdule, mit einem Kniejtucd, womit jie jid) in die
ber Platte d entgegengejetste Seite ded Ofend emjdyieben [agt, und
weldhe oben den Wagebalfen tragt.

An dbem vedhten Arm bde§ WWagebalfens hingt eine Stange f,
peven Dbeide redtwinflidy gebogene Avme jidh in wet Hafen f,
endigen. Wenn bdie Wage die Dienjte leijten foll, werden Ddieje
Haten mit den beiden Enden der Drehjpindel ¢, ¢ n Verbindung
gebradyt, und befindet fie fich in der Rube, Jo werden bdie Halen
von der Drehjpindel entfernt gehalten, daburd), dag man den vedyten
Arm bes Wagebalfens, worauf die Halenjtange 1 befejtigt wird,
bevabneigt. Wian fann ibrigend aud)y die Stange f an die beiden
Seitenverlingerungen g, g befejtigen.

Am linfen CGnoe ded Wagebaltend bingt ein cijerner Stab,
untenn mit einer bleiernen Scheibe h verjehen, deven Gewidht dem
ver Tvommel, wenn jie leer ijt, gleidhfommt, und worauf die dev
Sdwere des Kafjeed gleidhfommenden Gewidyte gejtellt werden.
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Die WArt und Weife wie man jich diefed Kaffeebrennerd 3 be-
dienen hat, ijt folgende: €8 mup bemerft werden, dag man den
Cylinder, (Raffeetvommel) nur ur Halfte mit Kaffee fiillen
parf, weil der rofe Kafjee duvch die Mijtung das doppelte BVolumen
annimmt. ©8 ijt beveitd angegeben worben, daf die bleierne Scheibe
h dem leeven Cylinder genaun dag Gleidhgewidht balt, und daf bdas
Ringlein der Wage alfo auf Null eigt; man feke nun ein Sewidyt
von funj Piund, (mehr odber weniger nadh der Grige der ITrom:
mel) auf die Sdieibe h, offne dann die Klappe der Trommel und
|dyitte jo lange Kafjee in die lehitere, bi8 dag Rlinglein der Wage
wieder auf Jeull 3u jteben fommt; nady nunmebhr gejcdhlofjener Klappe
werden die Arme bder gebogenen Stange f unterhalb der Dreh-
Jpindel  geldjt, und an den beiden Verldngerungen g, g befejtigt,
over man 3iehe denm vechten vm ved Wagebalfens nicder und be-
rejtige davan ben Hafen i, damit der Haten der Stange f bdie
Drehipindel nidht beribhre. Man [lafjfe nun den Ofendecfel fallen,
stebe den Sdyieber d, welder bisher die glithenden Kohlen von bder
Trommel abbielt, heraus, nehme von der Scheibe h ein Gewicht
bon bret biertel Pjund ab, und fekse dann jofort die Drebjpindel in
eine etwad vajdye, ununtevbrodyene, vegelmipige Vewegung, und war
Jtets in einer und derfelben Ricdhtung, und fo lange bis ber Kaffee
efivag braungjefﬁrbte und viedendbe Dimpfe audzujtofen beginnt,
worauj ber Scyieber d wieder in den Ofen gejchoben, der Dfen-
defel, um bdie $Hibe u majigen, abgenommen, und die beiden Haten
ber gebogenen Stange f unter die Drehjpindel gebradit, ober wviel-
mefhr der Wagebalten ausgehaft wird; man halt nun einen Augen-
blif mit bem Dvehen ein, und jtellt das KAungletn wieder auf Jcull,
St die Berrichtung beenbdet, jo wird der Kaifee aus der Wajdhine qe-
nommen und jum rvajden Crfalten auf eine Mavmorplatte gefchitttet.
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Diefe Art von Kaffeebrenn - Majdyinen eignet jid) bejonbders
filv Kaffetierd, Gajthdfe, und grofe Haushaltungen.

Kaffee:Brenner fiir fleinere Haushaltungen.

(T

Sn diejen Kaffee-Brennmajdyinen fann man den Kaffee mit
Soblenfeuer, jowie mit einer Weingeijtlampe brennen, Die NRolle
wird bei angebrannter Lampe fortwdhrend gedbrveht, und naddem bdie
Weingeijtlampe entfernt ift, nod) dret bi§ vier Witnuten ohne Feuer
gedrebt, wodburd) fidh dann der Kaffee gany volljtindig jdin fertig
brennt, E8 i)t berecdhnet, dafy bei angebrannter Spivitud=Yampe,

o Pfo. Kaffee in gehn WMinuten,

1/, Pjd. Kaffee tn wilf Winuten,

1 Pfd. Kaffee in viergehn Weinuten volljtandig jdin gebrannt
wird, wasd fiv jedwede Haushaltung febr ju beadyten ijt.
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Achter Abjdynitt.

Pom Thee im Allgemeinen.

Yufer den Deiden widtigiten nativlichen Fligigteiten , nemlid
Tajfer und Mild), giebt o8 nod) eine zahlreiche Weenge von tinjtlicden
Getranfen, bdie jowohl unter civilifivten, wie aud) unter nod) halb
wilben Vilfern Heimijdh {ind und von Millionen Wenjdyen taglich
beveitet und genoffen werben. Dabhin gehdren Thee, Kaffee, Cho-
colate, Tkein, Bier und alle fbrigen geijtigen Setvante.

Nlle Yufquiaetvinfe trintt man Heif, insbejonbere den Thee
und Kafiee.  Die BVorliebe u warmen Getvinten ijt uber den
gamgen Grdball verbreitet. Sn bem winterlich falten Rupland mag
fle burd) bas RKlima gerecdhtfertigt evicheinen, aber dag Begehren
parnacdh) hat einen viel ticferen Grund, denn der Gebraud) diejev Se-
trdnte ift eben fo allgemein in bden Heifgeften Lindernm, wie 1t dem
cifigen Labrabor. Sn Centralamevita mddyte jowohl bev JInbianev
wie der Greole um feinen Preis feine Chocolate entbebhren. JIn
Siibamerifa ijt der Parvaguay-Thee ein jo allgemeined Setrintf, day
ber Gaudyo, wie der reidye Befiter feiner nidyt entbehren fann, Die
Gingebornen Jtordbamerita’d trinfen ihren Apallachenthee, ihren 03-
wegothee, ihren Labradorthee und nod) viele andeve. BVon Slovida
b1 Georgien, in ben Bereinigten Staaten, und ebenfo in gany
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LWeltindien ijt der Kaffee das Lieblingsgetrint bder natuvalijirten,
europat)dyen BVevdlferung, wibrend iberall in ben nordlidhen Staaten
der Union und in ben brittijdhen Provingen dev chinejijche Thee tdg-
lid) minbejtens yweimal auf dem Tijhe jteht. Alle Lanbder Guropas
bejibert ihre &Lieblingsgetrinfe. Spanien und Stalien ytehent  die
Chocolate vor; in Deutjdhland und Frantreih, in Schweden und in
ver Titrfei herrjdht der Kaffee; in Rufland, Holland und England
per Thee, wabrend das arme Srland fein warmed Getvint aus
dert Hitljen der Cacao-Bohnen bereitet, die von den Miihlen abfallen.

Der Thee, ein Prodult Chinas und Japansg, die cinigen Yanber,
wo die Theepflange gezogen wird, bat bdie rviefige Gebirgsfette des
Dimalapa evobert, beberrfdht die Tafellinder THibets und ber Ta-
tavei, wie bie umwivthbaren Ebenen des gefiivchtelen Sibiriens bat
vent Altal itberjdyritten, gang Nupland eingenommen, wnd fit thn
jhwdarmen Wosfau und Petevdburg, gerade jo iwie Pefing und
Jeangajati.

Welder Bewegungdgrund die Chinefen gwerft beftimmte einen
Theeaujgui auf die gegemwdrtige Avt ju braudien, ijt ungewif, aber
wabricdeinlic) gejdhah es um das Waffer 3u verbeffern, welches in
vielen Gegenbent bdiefed Yandes falzig und fibeljchmectend jein foll.
(Siehe le Compté’s Reife durdy das dyinefijche Meid.  Seite 112.)

Dev  Thee rurbe uerft durd) Ddie hollandijd = ojtindijdhe
Compagnie in Curopa eingefithrt; im Sabr 1666 ward er wvon
vord Arlington und Lovd Offory nach England gebradht. G
wurbe bald unter YLeuten von Stand befannt, und fein Sebraud
bat fidh jo ausgebreitet, bof man woBl annehmen famn, daR
gegerartiy nidyt weniger  al8  fiinfhundert WMillionen Wenjcden
Theetrinter {ind, und Ddiefe bilden beinabe die Halfte der Gejammt-
bevolferung der Erde.
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Die Kultur und der Verbraud) ded Theed {ind gegemwirtig
ungebeuer grop und verbreitet. Das gefammte Crieugnif Chinasg
an getrodneten Blattern wird allein auf eine Million Tonmnen obder
2240 Millionen Pfd. gejdyibt. Hiegu fommt nody bder Thee von
Sapan, Gorea, Ajjam und Java. Dad Produft der lefiteren Injel
verforgt 6log den holldndijden Wearft; die Cinfithrung und bdie ge-
(ungenen Kulturverjudie der Theepflangze in dem Hitgelland Ojtindiens,
per Proving Pulo-BVenang an der Kitjte von WMalacca und ebenjo
in der Umgegend von NRio-Saneivo in Brajilien, verjprecdhen fitr bdie
Rufunft eine bedeutende Vermehrung bder Produftion. Die Wienge
Thee, welde ein Wiorgen Yanbded jabrlicdh liefert, ijt nicht genau be-
fannt, wenn wir fie aber auf 400 Pfund jdydken, jo muf der diejem
Kulturyweig allein in China gewidmete Flachenvaum beinabe
H,600,000 Morgen betragen.

an Grogbritannien belief (i) der Theeverbraudy im Jabre
1853 auf 58,000,000 Pjund, oder 25,000 Tonnen, ungefihr ben
401ten ‘Thetl ded Gejammierzeugniffed von China. Sonad) fommen
pajelbjt auf den Kopf der BVevdlferung 2 Punb.

Untfer ben europatjdhen Itationen ijt der Thee Hauptgetvant bet
Gnglanbern, Hollandern und NRujfen; unter den iibrigen find Kaffee
und Ghocolate bevorjugt. Deutlid) geht bdied aud bder Thatjadje
bervor, bdag, wdibrend tm Sabre 183D ber Theeverbraudy Grok-
britanniend ungefihr 36 WVuullionen Pfund betrug, in dem gangen
stonigreidy Preugen blog 200,000 Pid. verbraudyt wurben, und dod
betrug damald dbie Bevdlfering Preugend mebhr ald 13 Millionen.
Jiody beutlicher wird bdiefer Unterfhied volfSthiimlider Sitte und
Gejdmad@ridytung durd) ben gegemwdrtigen Lerbraud) wvon Thee
und Kaffee in England, Frantreid) und Deutjdhland veranjdhaulict.
Derjelbe betrug in Pfunben :
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Thee, Kaffee. Bevdlferung.
m Gngland 4852 . . . . . 55 WML 35 Mil. 28 WAL
by eonleald 4868 T iy Ao 42 x ;e
tm beutjhen RBollverein 1851 . 1'/, = 99 . 9,

Cbenfo wurden fhon im Sabre 1832 nady Ruiland 179,474
Puds, oder 6,461,064 englijche Piund Thee etngefithrt; der Ver-
braudy in Holland betrdgt ungeidhe 2,800,000 Pfo. bdes Sabhres,
und der E’J_}efﬁmud) i ben Bereinigten Staaten betrdgt im Sabre
800,000,000 Pfund, (Siehe Univerfal= Leriton von Mac Cullod.)

Weber die Chinefen nody die eingebornen JSapanejen braudyen
jemal8 Thee, der nicdit wenigftens ein Sabr lang aufbewabrt ift, weil
ev frijd) febr ungefund fein joll.

Die Chinefen giegen heifes Wajfer auf den Thee, und 3iehen
ven Aujguf auf die nemlidhe Art ab, wie fie jebt audy in Gu:
vopa cingefithrt ift; aber fie tvinfen ihn allein, obne Rujak von
Bucker und Wild). (Siehe Osbods Reife nad) China, I Banbd.
Seite 299.)

Die Japanejen verwandeln den Thee in ein feinesd LPulver, in-
dem fjic bie Vldtter in einer Handmithle mablen, und mit Beifem
Wafjer u einem dilinmen Brei vermijden, in welder Geftalt er vor-
suglid) von den Reichen genoffen wird.  Gr wird auf folgende Art
bereitet und ber Gefelljdaft verabreicht: Das Theetijchgerdth mit
pem i einer Viichje eingefchlofjfenen Pulverthee, wird dev Sefell
Jdaft vorgejest , unbd bie Schalen alsbann mit Heifem AWafjer an-
gefitllt; von bdem Pulver wird joviel, ald auf der Spike eines
magig grofen Wefjers liegen Fann, aus der Bitdhje genommen, in
die Tafle gethan, und dann mit einem jHdn gesackten Snftrimente
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umgeriihrt, bi8 bag Gefrdant jddumt, in weldem Bujtande ed der
Gefelljchaft fiberveicht, und getrunfen wird. Diefen Thee nennen bHie
Chinejen Koitjjaa, dag heipt, diden Thee, um ihn von dem durd
Aujgui gemachten u unteridjeiden. Nady der Crzahlung in du Haldes
Gejdhichte von China, ijt dieje Wethode den Japanefen nidyt eigen;
pad gemeine BVolf, weldyed einen grobeven Thee hat, fodyt ihn einige
Aeit in Whajjer und braudyt dieje Feudhtigteit ftatt des gewdhnliden
Getrdanfes. Thee 1)t wirtlid) aber audy der gewdhnlidhe Trant aller
Arbeitdlente in China; man fieht jie, jagt du Halde, faum jemals
bei einer Avbeit, wo nicht der Theepot oder die Theetafje, bei ibhnen
am Boben jteht; Sdynitter, Drejdyer und alle, welde jorwolhl aufer dem
Dauje, al8 in dem Hauje arbeiten, haben bdiejelben jum Vegleiter.

Thee 3u madyen und ihn auf eine gejdhicfte und angenehme
Weife aufutijden, ijt eine Vollfommenheit , worin Leute beider Ge-
jdlechter in Japan von Lehrern untervidhtet werben.

Der Thee i)t die fojtbarjte aller Pflangen. Trinfe den ufgui
jetner Blitter und bein Geift wird Deiter und Flar werden; ihn
achten die groften Gelehrien, jowie audy Yeute von den bevorzugteften
Stinden; aber aud) dag BVolf, ber Avme, ja Jelbjit der Bettler
will jeiner nicht entbehren. Alle tvinfen ihn taglich und Jedevmann
liebt ihn; benn dyinefijche Schriftjteller jagen, der Thee treibt alle
Unreinigteit ausd bem Kdvper, verbitet Sclafrigleit, Deilt und be-
wabrt vor Kopiwel, unbd ift dehald in ber gangen Welt in Hohen
(Shren.

Vet und in Curopa ift es Sitte, denfelben mit Bucﬁ:r unb
mit faltem Jahm u trinfen; {iberbies hervjdht allenthalben aber bie
itble Gewohnheit, den feinen, natiivlichen Theegefdhmact mit Rum ober
Avaf, audy Bimmt ober Vanille gu verderben. Thee mit Rum ift
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aber ebenjo wenig mehr Thee, ald8 Rimmtwafier biefen Iamen

berbient.
Wird grimer Thee ju jtarf getvunfen, jo wirft er auf mande

Korperbejdhajenbeit auperovdentlich miditig, bringt nervdjes Rttern
und andeve KranfheitSerjheinungen Hervor. Sn Hinjidt auf bdie
Gefundheit ijt ber Thee ftets ein Reiymittel, weldes bdie Lebens-
Thatigleit bed Kdrpers verjtdrft und aufmuntert, und cbenjo bdie

Berdauung befdrdert.




Neunter Abjdynitt.

Pom Thee msbelondere,

Die erfte und interefjantejte BVehandlung bded Theed ift dejjen
Aubereitung, dburd) welche er in den Rujtand fdmmt, in weldem er
verfauft wird. Die frijdy gepilitctten Vatter haben nemlidy weder einen
gewiirzbaften, nody bittern Gejdymad, ja nady bden Veridhten bes
Herrn Fortun bejiBen jie im frijdy gepjlitcften Rujtande gar nichts
von dem Gerucd) und dem feirten, edlen Gejdymact, inbem fjie ihren
angenebmen Duft, wefwegen jie jpdter jo febr gepiefen werben, erit
purdy dag Trodnen und djten erhalten.

Gine weitere intevejjante Thatjade ift, daf gangy vevjchiebene
Theejorten aus denjelben Bldattern beveitet werden finnen, je nad
per verjchiedenen Vehandlung beim Trocknen der Bldtter:; denn nady
pen  Unterjudyungen de§ Hevyrn Fovtun fann jeder gqriime ober
jdmarze Thee, obgleid) diefe Sorten fo Hdchit verjchieden find, nad
Belieben aug  ben nemlidjen, zu gleicher Reit und unter denfjelben
Umjtanden gejammelten Bldttern bereitet werben.

Dad CGrzeugnii bder verjdyiedenen Theebezivte wedhfelt in Giite
und Gejdmad jebr mit dbem Klima, dem Boden und den Arten
ded ‘Theejtraudyes, nidyt minder aber audy mit der Nabredaeit, in
weldyer bie BVldatter gejammelt werben.
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Der femjte dyinefijhe Thee wadhft auf einer niedrigen Hiigel-
fette Des grogen (ebirgs von Pecting. Die vorgiglichiten Sorten
ped jcwargen Thees jind unter bem Namen Bohea, Congu, Campoi,
Soudyong, Caper unbd. Pefoe befannt.

Bon biefent wichft der Bobea in der Proving Fotien; Refoe
bebeutet tm Chinejijdhen ,weiger Flaum”, ev bejteht aus den 3avten
Sprojjen oder Blatttnofpen bdreijdfriger Pflanzen. Ein bejonbders
audgeserchrieter Thee biefer Gattung, unter dem Namen Kaifer
ober Blitthenthee, wird blod von Perfonen hddjten Ranges in China
verbraucht, und fommi niemals ober Hdhjt felten nady CGuropa.
Der grime Thee ift unter den Namen Twantay, Hyjon-Sfin, Hyjon,
smperial und Gunpowber im Handel. Der Hyjon widft in der
Proving Sangho.

Die Theejtaude erveidht eine Hibe von fiinf bis fedhs Fug,
und der Stamm ijt von unten auf mit Weften befetit, welche wieder
biele Sprojfen tretben, jo daf fie dasd WUnjeben eines Straudies Hat.
Che ber Baum drei Jabre alt ift, wird fein Vlatt davon gepflitct,
und im jiebenten Jabre Haut man ihn bei der Wurzel ab, damit er
bon euem treibe. Das (Einfan;meht ber Blatter erfordert eine Dbe-
jonbere Vorfidt und Aufmertfamteit. Seded Blatt muf eingeln ge-
pluct werben und bdie %erf&uﬁumg eines eingigen Tages madyt oft
einent  merflichen Unterjdyied in bder Giite und dem Werthe bder
Blatter. Die erfte Lefe ift im Anfange des Monats Mars, 3u welder
Beit bie Bldtter nod) nidyt gany entfaltet und ausnehmend fein jind. Diefe
geben den jogenannten Blumen= ober Kaiferthee, und werben mur,
wie {dyon eimmal bemerft, fiiv dben Kaifer und fiir fivjtliche Per-
jonen aufgehoben. Die jweite Sammlung gefdieht im Anfange des
April8 und bdie dritte und letste im Mai. Sie werben aber nod
an demjelbent Tage, wo jie eingejammelt {ind, gerdjtet; ARt man fjie
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ungerditet bid jum folgenben Tage liegen, jo werben jie jdmwary und
verderben.  Rum Rdjten der Theebldatter {jind difentliche Sebiubde
ervidhtet, und Dejondeve ufjeher bdagu bejtellt. Jn jebem diefer
(Sebdude befinden fjich zebn big jwamyig Platten, auf welde bdie
jrijdy gepfliicften Blatter gefdyuttet, und dann mit den Hinden biters
umgewendet werden. Wenn bie Bldtter ftart {dywiben, und fo heif
werden , dag man jie nidht gut angreifen fann, jo nimmt man fie
mit bolzernen Kriden heraus, breitet jie auf Binjemmatten qus, und
vollt jie mit hoblen Handen, dbamit jie gefraujt werben.

Diejes Rollen und Rdjten gejdyieht etlidhe Wal.  Bulesst ver-
jebliegt man den Thee fehr jorgfiltiy in zinnerne Gefdie und ver-
wabrt ihn vor dem Rutvitt der Lujt, damit er nidht feine Kraft
und jein Avoma verlievt. BVon dem fijtlihen Geruche und Gejchmacte,
pen diejes Getrant in China und Japan felbjt hat, tann man fidy
-nad) dev Verfidjerung glaubmiirdiger Neifender, audwdirts feine Vor-
ftellung madjen.  Aud)y der Lejte Thee, der nady Curopa gefendet
wird, hat bier den feinen, javten Duft nidht mehr, wobdburd) er fidy
in jeinem Vaterlande jo jehr empfiehlt.

$Hieau ommt nod)y die betriigerijdie Vermijdhung mit frembden
Blattern, die nad)lapige Vehandlung diefer Waare auf den Sdiffen
u. ). w. Jtupland fibrt uns jebt dinefijdien Thee u Lande 3u,
weldjer unter dem Namen Cavavanen-Thee befannt ijt.

Diefe Cavavanen dyinejijder Kaufleute haben oft 1000 Kamele
bet jidy, und vertaujcdhen ihve Theeladungen gegen Pelzwert obder
DVietalle. Dev Cavavanen-Thee geht von Pecting iiber R‘iacfﬁa wetter
nac) Jupland, er hat einen baljamijden Gerudy, docy nicht fraftigen
Gejdymact, und gebovt ju den feltenen Theejorten.




Sehuter Abjdynitt.

Von den Theegelellfdhaften.

ﬁ)::ﬁ Theetvinfen war wohl nie jo im Sdwunge al§ gerabde
jet, wo feine Gefelljchaft oder Bujammentunit gegeben wird, wobei
man nidt mit dicjemn Getvinte bewirvthet wird, gleidhjam als jer
biefem bdie Aufgabe gegeben den Geift i beleben, bie Sungen 3u
(Bfen und die Unterhaltung in Fluf 3u bringen; — daber aud) die
CGinladbungen 3u Thee, Soiréed, Converjation, Concert und Thee-
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Dansant, wo derfelbe ftet8 die Hauptvolle fpielt. Hieju werden bie
Vorrichtungen mit aller Elegany getvoffen.  Die Theefanne von
Silber, in gebhdriger Grdfe, ober audy von feinjtem Porzellain, nad
pem Berrjdenden Gejdymade, ebenjo bdie Rabhmianme. Thee- und
RQuderbiichjen vom {dydnjten Krpjtalle in neuejter Fagon gejdliffen,
eine ganze Sammlung bemalter Theejchalen, derent jeve tn threr Avt
ein Metjterjtii ijt, oder jolder, weldhe sum gangen Thee-Service
paffen; endlidh cin Kovbdhen wvon Filigran, in weldem fjid) bie
glingenden Uoffelchen befinden. Ferner dad verjdyicdenjte Bacwert
jehr zierlidh auf jdhonem Porzellain, Glag ober Silber aujgerichtet,
bann  ebenjoviele Teller au§ bder Conbditorver, einige Schalen bder
feinften Compots, und endlid) die gehdvige Babhl des bejten Objtes
nach der Nahreszeit. Wuch bei diejen Verjammlungen ijt bie Babhl
per Gejelljchaft, die Stunde des Tagesd, die Totlette der Daimen, und
ebenjo die Unterhaltung, die man aut evwarvten hat, eine bejtimmte,
Eine Dame vom Hauje verjorgt die Theefanne, und bewirthet einen
jedent der Gefelljchaft mit eimer Gragie, die dem lieblichen Getrinte
eine noch lieblichere LBiivge evtheilt. Dabet herrjcht ein ungebunbdener,
feiner Converjations=-Ton, wobdurd) ed fid) erflirt, day Bujammen:
finfte diefer Avt jo allgemein beliebt jind.

Der TheezDansant

unterjdeidet jidh) von gewdhnlichen Theegejelljchaften daburdy, dafy die
Anwefenden ein paar Stunben mit Tany ubringen, von den eigent-
lihen Ballen aber bdadurd), bdap bdbie Verjammlung weniger 3abl:
veicdhy, i) mit e paar Injtvumenten Dbegnitgend, alle dovt noth-
wendigen Vorfehrungen bejeitigend, feinen Aufwand verurjadt, Der

Tany Dbejtimmt die Toilette. Die gewdbhnlichjte Reit u den erjt:
7*
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genannten Thee-Gejelljhaften ijt Abends§ wijdhen 7 und 8 Uhr, die
ber [eteven aber BVormittags pwijden 10 bis 12 Ubhr. Die Dauer
ber erjteren awei Dbid brei, bie bder lefiteren aber gegen vier Stun-
pe. Oeit mehreven Jabren fingt man jedbod) an, Thee-Dan-
sant aud) Abends u geben, jo dap der Unfang um 6, das Ende
aber um 10 Ubr jtattfindet. Bum Thee - Dansant werden nebjt
Thee audy Kajjee und Chocolate, und die bei Tangen {iibliden Cr-
frijdungen al8: Wiandelmild), Ovangeaden, Limonaben und Siip-
wajfer, (Frivchtenjdjtemwajjer) theils aufgetragen, theils vorge:
ridtet.  Oeijtige Setvinfe werden wohl in Beveitidhait gebalten,
aber mur auf Nadyfrage verabfolat.

Dap jolde Unterhaltungen jebr viel Angenehmes darbieten, daj
jie fiiv junge WMinner die Schule feinen Venehmens find, daf jie
vem Frauengejchlechte viele Wiittel und Gelegenbeit davbieten, ibren
umviderjtehlichen Sauber ausgubreiten, ijt befamnt. E8 find Vers
jammlungen, bie dad Geprage der Familiavitit an jid) tragen, und
daber ben Theilnehmern mehr Freiheit in Haltung und Sejpradh ge-
wahren; mit einem Worte, ed ijt die bitvgerliche , Jaufe” tm hdcdhjten
und feinjten Tone ohne Prdtention gegeben und ebenjo angenommen.

S glaube nun . Veziehung ded Thees, joweit o3 Hierher
papt, alled eridydpfend gefagt ju haben, und gebe mun jur Bereit:
ung begjelben, jur Avt ded Servivens, wie aud) jur Anordmung

und Bejtellung eined elegantenn Theetijdyes tiber.
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Bereitung ded Thees.

Der Theeaufqu pflegt ftbevall nady einer und derjelben Manier
por fidh zu gehern. Wian giebt ndmlich in eine erwivmte Theefanne
von Awdlf Schalen Jnbalts, etnen Vedjer voll von dem bejten Thee,
welcdher ungefibr 3wet Yoth !f‘a]";t, und ltbergiept dem Thee mit
einer Tajfe voll fochenden LWajjers, dedt ihn gut ju und lagt hn
einige Wiinuten angiehen, damit ev davin aufquellen fann; bhrerauf
wird die Theefanne mit focdendem Wajjer, jedody nur jo, bdaf
noch fingerbreit an der Fhllung der Kanne fehlt, und dap er nidyt
iiberfaufe, voll angefiillt.  Nad) wet Winuten fann der Thee jdyon
fervivt werben: man fiillt die Kanne auf’s eue mit Fodhendem
Waijfer, und nady vier Weinuten ijt diejed mit bem Sejcdymacte und
(ieblichen Geruche dev Theeblitter gejattigt, und fann iwieder gebraudyt
werden.  Giept man den Thee yum drittenmale auf, jo mup man
awet Theeldffel voll frijchen Thee daju thun, wonady derjelbe dann
mit dem Dejten Erjolge um drittenmal wieder nady einigen Winuten
fervivt werben fann,

Thee mit Habm. FThee mit Hum.

Diefe Benennungen deuten auf dag Wiobdificiven besjelben Se-
tranfed mit Rabhm und Rum, over audy mit beiben Fugleich. Rum
Thee mit Nabm wird leBterer voh, dag heit unabgetodt und falt,
aber von dev Dbejten Qualitht gegeben und nur ein jdwader ERlb{fel
poll qu einer Sdyale Thee beigemijcht; Thee mit Rum wetdht von
pem einfaden Theeaujgui nur injoweit ab, daf man in denfelben
wobl nody einmal jo viel, und aucdy mebr Rucfer nimmt, und auf
eine Schale einen Kajjee=Vdifel voll vom feinften RNum beimifcht,

Wean nimmt audy Thee mit Rahm und Rum ugleid), mug
aber algdann mehr Buder und wenig Rum betmijcden.
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Art und Weife wie ein Familien - Theetifch in Gngland oder
in Wmerifa gedeckt nud fervivt wird.

3 ber Jtegel wird der Weittelpuntt des Tijdhes fiiv die Frau bdes
Haujed gewabhlt, vor wo aus jie ihren Gdjten am Seeignetjten die Ho

L1

neurd machen fann. Vor tbr jtehen deghalb jdhdn geordnet der Thee-
Kejjel nebjit Shwanfjdale und Tajfen.  Sn der Wiitte werden ver-
jchiedene Compots (eingemadyte Friidhte), wie audy Fridhe
Conserven (frodfene conjervivte jrudite) auj Glasjdhalen eingejetst,
unt dieje hevum vethen jidy die jogenannten Holl§, die gany warm
ouf ben Tijd) gejebt, bann entzwei gejdymitten, ‘mit Vutter be-
jtrichent, und warm um Thee gejpei]t werden; jodann verjdyiedene
Kuchen und allerlei fleine Badeveten. Da der Raum des Tijdes
e meijtend nicht gejtattet die falten Fletjdhipeifen, wie 3. B. (Cold
meats) eingujeent, fo werben diefe auf einem Seitentijdhe Dbeveit ge-
halten, und den Gajten eingeln jervivt. Diejelben bejtehen meijt
aus Pockelfleifdy (Cold Beef), faltem, jdhdn trandyivten Lammsbraten,
Schinfent und Runge. Das erjtere prangt meijtens in ¢inemn gangen
Stude, weldes mit vedt grimer Peterjilie garnivt it, und wird
erjt fpiter an dem Seitentijde trandyivt. Sind Herven bei der Ge-
jelljhaft, o Ddarf natitvlich eine fleine Cavaffe, Rum oder Avat
nicht feblen, jo wie Defonders in Umerita (Buck - wheat - Caks)
fletne Kuden von Budyweizenmehl, welde dann von den
Gajten mit Butter und Molasses (eine Arvt Honig) bejtrichen,
genojfen werbdern. -

MWinevifaniyche Iheefuchen von Buchweizeu=Mebl
(Buek-wheat-('aks.)

Gin Prund Budpwerzen=Wehl giebt man in eine Sdutyjel, giebt
ehiwad Salg dagu, und vubrt diejed mut Faltem Yajjer Jueinem feinen,
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fiegenden Teig. Das BVacfen derfelben gejdhieht auf folgenbde Weife:
Man hat nemlicdy eine eiferne Platte, bdeven Oberjeite gang rein
abaejdhliffen ift; bdiefe liegt auj eimem $erde, von welcdhem  die
Platte unten mit Holzfohlen evhibit wird. BVon dem Teige lagt
man mittelit eines Gplbifels fleine, vunde, gany diinne Kuchen, n
der Grdfe eimer Untertajffe auj bdie erhifte, mit Butter beftrichene
Rlatte laufen, jiveidyt fie auseinander, und wenn fjie auf einer
Seite cine bbdne, licdhtgelbe Favbe angenommen haben, werben jie
mit einem flachen Schiufelchen wmgetehrt, worauf man fie audy wieder
Favbe nepmen (gt Wenn alle fertig fmd, wevoen jie jchdn an-
gevichtet, mit Butter und Honig jedesmal bejtricdhen, Tibeveinanbder
gelegt, sum Thee gejpeiit.

X joldhen Kreifen wird aud) wobl jeder eingelne Sajt gefragt,
ob fdwarger, (blak tea) ober guimer Thee (green tea) ober
gemifht (mixed tea) gefallig jei. Bei Theegejelljchajten des Wior-
aens biivfen gebratene, jowie weidygejottene Etev nie febhlen.

Bet ung in Deut{dhland, bejonders aber im orben, wo die
Theegefelljchaften zu Haufe find, und wo die Frau vom Hauje gang
bejonbers grofe Aufmertfamteit ihren Gdjten juwendet, um ja thren -
Theetifd) reichhaltig 3w ferviven und 3u bejtellen, wird nody eme
Bowle gejdlagener Rabhmicdhnee, frijdes Obt, eingemachte sriidyte,
Butterjchnitten (Vutterbrdddyen), Honig u. bgl. m, jervirt.




Eilfter Abjdynitt.

Das Anovdnen der Theetild)e.

Jachdem der Tijd) mit einem Theetijhtucdh fiberdectt it wird
m per Mitte desfelben eine Damajt-Serviette aufgebreitet; auf

diefe wird dann ein jdhon in Sticdden gejdinittency Theefuden ge-

Jtellt, und um bdiefen hevum vier Teller mit fleinen verjchiedenen Thee-
bachwerfen. Gbenjo werden dagwifdien vier Teller frijdhes Dbjt, Hejon-
berd aber wenn e§ bie Jabreszeit erlaubt, jwei Teller mit frijden Grd-
beeven, 3u weldhen gejtogener Bucfer und falter, fiiger Rabm fervirt
wird, eingejtellt. Ferner werden fiir wHIf Perfonen 3wei Sdalen mit
Honig, 3wei Affietten mit Butter, jwei gefiillte Jucferfhalen wund wei
RKannchen mit gutem, unabgefochten, fiifen Rahm, nebft wei Affiet-
ten mit in jdhdne, diimne Scheiben gejchnittenem Schwary- und Weif-
brod eingejtellt.

am Centrum bes Tifdhed, wo die Frau des Haujes ,jitst, wird
ein Cabavet, wovauf fidy die Taffen, die Theeldffeldhen , eine Porgel:
Laindoje mit Thee, eine Sdwantidale und eine Theetanne fiiv il
Tafjen befinden, wie aud) ein eleganter Theewajjertejjel mit jicdend-

hetgem Wafjer gefitllt, und unter weldem nody eine Spivitus-Flamme
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rennt, vor derfelben eingeftellt. Um den Tifch Herum wird bor jede
Rerfon ein fleines, flaches Tellevchen, auf weldyed die Theetajjen
aeftellt wevden, gefelst, und biejem Fuv Seite wird ein Weefjer gelegt,
damit jidy der Gaft nady Belieben jein Brod mit Butter und Homg
bejtveichen fann.  Qft nmun ber Thee amngegofjen, 1o fann Devjelbe,
wie fdon frither bemertt, nady finf bis jedh8 Minuten Stehens von
per Hausfran in bie Obertajfen eingegofien, biefe in die Untertajjen
aeftellt, ein ¥offeldyen Daju gethan, und o Herumgeveicht werden.
Der Rahm wird mit ven gefiillten Bucerichalen Hevumgegeben.
et Kryjtall Flacons mit JNum oder Avat geftillt, eldje eben-
fallg auf den Tifdh eingeftellt jind, werden auf Berlangen von ber
Gefelljbaft einander felbjt geveicht; ebenjo bdie verfdyicdenen  Bacf-
werte, und die jdhon vorfer bereiteten Vutterbrdddyen und ver Awie:
bact, weldhe Beide nie fehlen biivfen. Nach diefen vorhergehenven
Bemerfungen gehe ih nun ju den Servivgetteln felbjt itber, umd
werde deren eine Anzabl zur verfchiedenen Auswahl folgen lajjen.

-

[. Servivettel fiiv eine Thee-Gefellfdhaft 3u 12 Perfonen.

PR T

2. Theefuchen mit Viandeln,

5. RAwet Teller mit Vanille=Stangcen.
4. Awei Teller mit Hollander LWaffeln.
Gin Bowle mit rvujjijchem Lunjd.

Eine Demi=Torte.

Gebratene Kajtanien,
8. Vier Teller mit ObL.

_—— — — —_—
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Sevvivgettel fite eine @hee - Gefelfdaft 3u 12 Perfonen.

1. Thee.
2. Hamburger Thee=Kucher.
3. Rweit Teller mit Bucker- Jwichad.
4. Swet Teller mit Phuntats,
Adhtzebn tleine Bedher mit grillivtem Rahmjchnee.
. Gine Bowle Glithwein.
. Gine Sand-Torte.
S. Awet Kajtanien-Compots in Glasjdalen.

o 2B i)

-3

J. Bier Teller frijdes Objt

Servivgettel fiir eine Thee - Gefellfdhaft 3u 12 Peclonen.

1. Thee.
Wearjhall-Torte.
Rwet Teller mit Hamburger Bretseln.

0O

il

Awet Teller mit Hohlhippen.

Gine Bowle xhysti.

Gine AWiener-Torte.

. Awei Sdhalen mit Rabhmjcdnee und Merinques.
Awet Schalen mit eingemachten Rheine-clauden, alg ¢ ompote.
. Bier Teller frijdes Obit.

con

= o

oL
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IV. Servirgettel fite cine Thee-Gefellfhaft 3u 12 Pexfonen.

1. Thee.

2. Wiener Vanillebrod.

3. RAwei Teller mit Weandelgwicback.

4 Rwei Teller mit Jimmi-Wafjeln.

H. Rufjtider Thee.

6. Gine Orangen-Torte.

7. Rweir geftiivate BVanille-Sremes.

8. Rmwei Glas-Afjietten mit candivten Frudyen.
9, BVier Teller mit frifdem Obit.

V. Servirgettel fite cine @hee-Gefellfhaft s 12 Perfonen.

. Lhee.

Mannheimer Theetudyen.

Qei Teller mit BVanillebreeln.
Quei Teller mit Sand=Tdrichen.

R

Ein Sapazeau.

Eine Créme=Lorte.

Rwei gejtiirzte Blanc-manger.
. Awet Teller mit Datteln,

® N @ ¢
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VI Servivettel fite eine Thee - Gefellfdyaft sw 12 Perfonen.

. Thee.
. Sadyjijcher Kuden.
Awei Teller mit gefiillten Mevinques,

p:m:-a-

E{a-

Awet Teller mit Nitenberger Schnitten.
Cin Bowle Carbinal.
Ctne Chocolate-Torte.

Awet gejtitryte Himbeer-Créme,

e

Swet Teller Crdbeeren, weldhe mit taltem Rahm und ge-

D

jtogenem Budfer fervirt werden.

VIL. Servivettel fitr cine Chee-Gelellfhaft 3u 12 Perfonen.

1. Thee.
. Portugiefijher Kuchen.

- 3wei Teller mit Vanille-Spdhnen.

(A

B oo

. Bwei Teller mit englifhem Jmwichad.

=L

. Silebub.

. Gnglijde Torte.
Rahmjchnee mit Himbeeven.
Bier Teller frifdes Obit,

® ~3 o
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VILL Servigettel fiir eine Thee-Gefellfchaft 3u 12 Perfonen.
. Jufjtjcher Thee,

. Walfaronentorte.

Awet Teller mit Weannbetmer Brefieln.
RAet Teller mit Weinbippen.

Bowle teftar.

englijde Torte.

. Awei gejtitrte Aprifofen-Créme.

. Rwet Teller mit frijdhen Piivjichen.

9. Bwet Teller mit Birnen.

O |=-

il

L R T
— — s
- =
~ ™

@e

IX. Servigettel fir cine @Thee - Gelellfhaft s 12 Perlonen.

1. Thee.

. Jojentdriden fiir etne Sdhitjjel.

[

. Awei Teller mit Buttervingeln und Wianbeln.
RFwet Teller mit Pabolen.

Eine Bowle falte Scdhale von Pfivfichen.

. Brijieler Torte.

. Weanbeljuly mit Chocolate.

. Bier Teller frijdes Obt.

NS S

@ 8]

NB. Jd) werbe mm {dmmtlide Recepte der NReibenfolge nady,

wie jie Dbei den aufeinander folgenden Sevvivietteln angegeben jind,
folgen lafjen.
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Jiecepte fitr den erfien Seroirjettel.

Hamburger Iheefuchen.

G8 wiurd ein halbed Prund frijde Butter jdhowmig geriibrt,
pannt werdent fieben gange Cter nad) und nach dagu gevithrt, nebjt
einem viertel Pfund gejtogenem Rucker, ehwas Mustatbliithe, der ab-
geriebenen Sdhale einer Citrone, dret GRloffel voll qute Hefe, jeds
Yoth fein gebacttem Citvonat, und ein Phumd feinjtes Wiehl. Alled
bie wird jujammen gqut abgejdhlagen, die Wiaffe wenig gefalzen, in
eine mit Butter ausgejtrichene flache Form gefitllt, oben mit gehad:-
et Weandeln und Rucker, wenn derjelbe gut gegangen ijt, fiberjtrent,

und dann bei magiger Hite eine Stunde langjam gebacken.

Vanillejtangchen fir jwei JTeller,

[angig Loth RAucer werben mit jieben gangen Eiern guf eine
halbe Stunde lang gevithrt, dann werben vievundawanity Yot
feinjtes Miebl nebjt einem Theeldffel wvoll Vanillezucfer darunter
gerithrt.  Hievauf wird ein groges BVacblec) leidht evwarmt, nut
einem Judy vein abgewijdht, und leidht mit Butter iiberjtridhen ;
wennt dieje falt geworden ift, wird bda8 Blecdh mit Wehl itber-
itiubt und auf dem Tijdy leidht aufgejtopen, Ddanut das Viehl
gany fein baviiber Bbleibt. Die Wajje wird mur in eine Spribe
gefitllt, und davon in der Dice cined (tavfen Vleijtifted gut finger-
lange Stangdien in  gleidher Entfermumg, weil bdieje betm Vacen
auflaufen, aufgejpribt. Wenn nun alle auf diefe Weije vedt egal
aufgejpribst jind, werben jie mit feinem Staubiucter leicht bejtiubt,
bag Bled) dann an einen gejcdhlojfenen, warmen Ovt gejtellt, und

eine Stunde tehen gelaffenn.  Dann werben jie bei jdwader Hibe
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jdbdn Bellgeld gebacten, warm vom Bled) genommen, und wenn fie
falt Jind auf jwei fladyen Ajjietten erhaben angerichtet.

SHollander IWaifreln.

Wean vervithrt eine halbe Mal gquten, {igen Rabm mit etmem
halben Piunde feimem Weehl, einem balben Phund gejtogenem Buder,
wenig Saly mnd etwad Ovangen-Wajjer 3u einem feinen, diinnen
Teig, tn weldyen man, wenn er u dick fein follte, nody etwas HRahm
nachaiet. Wean (At nmun dad LWajjeletfen bheil werben, wijdyt es
recht vein aug, jtveidht dadjelbe mit Butter aud, fitllt die Haljte
mit dem Teige an, und bact jo die Waffeln lidhtbraun; man mmmt
pieje mit dem Wiejjer aud den Eijen, Dejtdubt jie mit Bucer und
Aunmt und vidytet e jhon an.

Eine Bowle vufjiycher Wuntdh.

Dag Gelbe wvonm vier Citvonen und vier Ovangen wird auf
Aucfer gany leidht abgevieben, dann wird e8 von dem Rueer in
eine Tervine abgejdhobt, und der Saft von den Citvonen und Orvan-
gent dagu gepreft; bievauf werben wei Phund Ruder in Stiickden
eridlagen, 3 dem Safte gethan, und eine WMafy Wafjer bariiber
gegofen, wovauj man ed, big der Ructer gejdymolzen ift, ugedectt ftehen
[apt. DieR wird fodann in eine Gefrierbiidhie gethan, und davon
ein. Gefrornes Deveitet. Dann wird eine Vouteille Champagrer
und eine halbe BVouteille guter, alter Aval nad)y und nady dagu qe-
goffent und gut Fujammen vervithrt, damit dag Gange die Geftalt
eiter diclichen, dligen Subjtany hat,  Diefer falte Pamijd) wird in
fleinen Glagchen mit Henteln fervirt,
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Demi=Torte.

&8 werbent ein halbed Prund abgezogene Wanbdeln mit vier bis
fitnf Gtern vedht fein gerieben; diefe werden bann in eine tiefe, irdene
Sdiijjel gethan, und mit jwangig Loth fein gejtofencm Bucfer unter-
mengt. Hievauf werben vievundywamyig Eierdotter nady und nad
bagu gejdhlagen, jedeSmal gut vervavbeitet, und danad) eine balbe
Stunde lang, bis die Wajje vedt jdhaumig geworden ijt, geribrt.
Unterbejjen witd der Sdynee von jecdhSiebn Ciern vedt fejt gejchlagen.
Die Wajje wird nun in Jwei Theile getheilt, und unter den einen
awdlf Loth geviebene Ghocolate, und unter den andern drei Loth
Wiehl, tiberall mit der Hailfte des gejdhlagenen Schnees eingerithrt.
Dieje Wiajje wird nun in Jwet gleid groge, flacde, mit Butter aus-
gejtrichene und mit Wiehl ausgejtiubte Tortenbleche gefullt, glatt ge-
itridhen, jebr langjam in jdydnjter Favbe gebacden, dann itber Papier
umgejtiivat, und wenn beide Theile falt geworden find mit Aprifojen-
Marmelade jujammengefetst, fo daf das Chocolate-Blatt unten 3u liegen
fommt. Dieje Torte wird dann mit Citvonen-Gup jdin glajirt,
biefer langjam getvodnet, und ulet gejdhymadvoll mit eingemaditen

gritcdhten im jddnjten Favbenjpiel garnivt.

Gebratene Kaftanien.

Pan judt ungefabr wet Phund jdhdne, gejunde Kajtanien aus,
in jede von Ddiejen wird auf beiden Seiten mit emem Wiejjerchen
ein leidhter Cinjchnitt gemadyt, damit fie beim Braten nidht plagen.
Sie werden dann i einer Kaffeetrommel itber Koblenfeuer langjam,
big jie qut weid) find, gebraten, dbann warm in einer gebrodhenen
Serviette angevidhtet, und mit febr frijdher Butter und wenig Saly

gejpeit.
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Recepte fir den jwetten Servirjettel.

Hamburger Theefucdhen.

E8 wird ein balbed Pjund Budfer mit jechd bi8 fieben gangen
Eiern und etwasd fetn gejtogener Vanille, eine halbe Stunde jdhaumig
gerithrt; dazu giebt man ein halbe§ Pfund feines Weebl, acdht Yoth qut
gereinigte, fleine Gorvinthen, und ebenjoviel abgeiogene und wirflicht
gejdynittene Wiandeln, Sobann wird eine flade Tortenform mit
Butter ausgejtviden, mit WMehl ausqejtiubt, die Wiajfe eingefitllt
und ber Kudien dann langjam gebaden. LWann bderjelbe falt ge-
worben 1jt, wird er gejdnitten, Ioieder in feine erftere Form 3u:
jammengejchoben, auf eine flache KRuchenjdyiifjel gelegt uno mit Suder
bejtdubt um Thee jervirt.

Juckerzmwicback fiir jwei JTeller.

Wean jiebt ein Pfund feined, trodenes Wiehl n eine Sdhnjjel,
macdit in der MWiitte eine Grube, giebt vier Eildffel voll gute Bier-
hefe binein, und madyt mit etwad lawwarmer Wildy ein Sampfl an,
welcdhed man mit Wehl bejtaubt um Aufgeben wavm jtelt. Jit
piefe8 gegangen, jo werden jwdlf Yoth frijde BVutter und ein halbed
Lhund RAuder daju gethan, und mit nody etwad Weildh 3u emem
arten Teig angemadyt, welden man fein abarbeitet  Aus diejem
Teige werden fleine, runde Brivdjen in der Grdfe eined Cied auf
ein mit Butter bejtvichened Bled) geformt, (gejest) geben gelajjen,
pann mit emem Holjtabden Lleicht gejtupit, und bet guter HHife
[ichtbraun gebacen. Wenn fie gany ausgefithlt {ind, werben jie
mitteljt eine$ Jebhr jdyarfen Wieffers in ber WMitte bder Vreite nad
purdygejchnitten, dann wird bdad Weifse von vier Eiern u Schynee

gelchlagen, ein halbes Piund Rucer darunter gemengt, und mit diejem
Rottenhofer's Maffee- umd Theetifd. O
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per Rwiebad auf bder aufgejchnittenen Seite bejiridhen, dann auf
ein Blech gereiht, und tm Ofen Jo lange getvodnet, bi8 die aufge-
jtrichene Majje dunfelgelb gebacen ijt. Sie werben auf wei Tellern

evhaben angeridytet.

WPlumEafe tir 3wei Teller,

Ein balbes Prund jebr frijde Butter wird eine hHalbe Stunbde
gevithrt; dagu jdlagt man nady und nady adyt Cidotter; dann
fommen dagu wdly Yoth gejtogener Buder, adit Loth fleine Co-
vinthen, adyt Yoth Sultan- Rojinen, vier Loth candirte, flein ge-
jdhnittene Ovangenjchalen, eben jo viel Citronat, und ein halber ER-
[5ffel voll Citvonengucer; alled died wird mit wdIf Loth gejiebtem
Weehl , einem Glasden Rum und dem feftgejcdhlagenen Sdhnee von
adht Ciern langjam untermengt. Dann werden fleine Hobe Bled)-
jovmdyen mit Butter ausgejivichen und mit Wehl ausgejtdubt. Diefe
werben mit der Wiafje nicht gang voll angefitllt, auf ein Bled) ge-
jtellt, und langjam gelbbraun gebaden. Wenn fjie falt find, wird
jedes eimgeln an eine Gabel geftedt, in eime Punjdyglajur einge:
taudht, und wenn audy diefe getvocnet ijt, erhaben angeviditet.

Sleine Bedher mit grillivtem Mabmichnee.

Man jdhlagt eme halbe Waf bdiden Rahm auf dem i 3u
eimem fejten Sdynee, und jdyiittet diefen jum Ablaufen auf ein
Haarjieb.  Alsdbann wird eine Sdyote Vanille mit adht Loth Suder
gejtogen, und bdiejer langjam unter den Rabmjdnee gerithrt. Diefer
Rahmjdynee wird nun in fleine Crémebedier gefiillt; dann wird das
Weife von vier Ctern u einem jteifen Sdnee gejdlagen, mit sl
Yoth Staubzuder unfermengt, und mit diejer Majje die Bedyer jorg-
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jam und glatt fiberftvichen. Sie werben bann nody mit Bucker be-
ftdubt, worauf man dann eine glithende Schaufel daviiber halt, bis
Jie braun geworden jmbd.

Eine Bowle Glibivein.

Wan LGt dbret BVouteillen Burgunder mit einem Pjund Buder,
bem febr fein abgejcdnittenen Gelben einer Ovange und einer Ci-
trone, etnem Studden Bummt uud fechd Melfen auf dem Feuer beifs
werden, giept dben Glithwein burdy ein feined Haarfiebdhen in eine
Bowle, und jervirt ihn.

Sandtorte.

in halbed Prund geftofener, gejtebter Ruder wird . mit wdlf
Eibottern jdhaumig gevithrt, dag Gelbe von einer Citvone, etwasd
fein gejtogener Aimmt unt Mustatbliithe bdavunter gethan; dann
wird ein halbes *Phund getlavte, frijde Butter in eine Schiiffel ge-
rihrt, und wenn jie Jdaumig ijt, die andere gerithrte Wajfe darunter
gemengt. Hievauf wird dad Weijse von den Jwidlf Giern u einem fejten
Sdnee gejdylagen, ein viertel Prund feinftes Miehl und ebenjoviel
Sartoffelmehl mit dem Sdnee ugleicy davunter gevithrt, die Weaffe
in eine mit Vutter audgejtrichene, flade Form gefiillt, und eine
Stunbde fehr langjam gebadfen. Wenn fjie iiber ein Sieb geftiiryt,
gany falt geworden ijt, wird jie gejdynitten, auf einer fladen Torvten-
Jdhale wieber Fujammengelegt, angeric{)tct,- und mit Rucfer bejtaubt
3 Tijdy gegeben,

Kaftanicn=Compots,

Awei Pjund ausgejuchte, jdhdne Kajtanien werden abgejdhilt,

und in fiebendes Wajjer gelegt, worauf jidy nady wei Minuten
R *
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audy bie weite Scdale mit einem Tudy abjtreifen [afit; hievauj wer-
ben jie in’8 frijdhe Wajjer gelegt. lnterdejjen [akt man ein halbed
Riund Buder mit einem Halben Stangden Vanille und einem
Quart Wafjer auffoden; bie Kajtanien werden bann auf ein Tud
gelegt, abgetrodnet, eine an bdie anbere in ein fladed Gejdirr gelegt,
ber Syrup dariiber gegofien, und jo auf Kohlenfeuer ugededt, jedod)
ba fie jhon gang bleiben, langjam weidy gefodht. Dann werden
jie guriifgeftellt, und- wenn fjie falt find erhaben jauber in 3wei
Compotiéres oder Kryjtallz-Schalen angeviditet. Der Syrup wird
bariiber gejeibt, und fiber dad Gange etwad Marasquino di Zara
getraufelt, weldyer den Gejchmadt der Kajtanien ungemein erhobt.

Recepte fiur den dritfen Serviryettel

Marychall-ITortchen.

BVon  mejjervitcfendict ausdgevolltemr Butterteig werden runde
Suden in der Grdge einer fleinen Untertalje ausgejtochen. Cin
halbed Pfund mit Eiweil fein geviebene Wiandeln rwird i eine
- Sditjjel gethan, mit einem halben Lfund gejtogenem Buder unter-
mengt, und mit EhweiR 3u einer weidhen Wiajje, welde jid jtveiden
[Gt, angerithrt, womit jeder bdiejer Kuchen mejjerriidendid tber=
jridhent und bet mittlever Hite gebacten wird.

Bwei FTeller mit Hamburger Bregeln.

DOrei vievtel Pfund feined Wlebl wird auf ein Badbrett ge-
jiebt, dazu giebt man ein halbe§ Phund Rucer, ein bhalbed Phunbd
mit Rofemvajjer gejtopene Weandeln, ein halbes Prund frijde Butter,
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brei Gier und ein Kornden Saly. Dief wird ju etmem Teig an:
gemacht, aud welden man, wenn derfelbe eine Stunbe an einem
falten Ort gejtanden bat, fleine Brebeln formt, welde man mit
Hagelaucer bejtveut, und bet mittlerer Hie backt.

Sivei Feller mit Hoblhippen.

Aodlf Yoth feined Wiehl, fecdhs Loth gejhdlte und mit einem
Gi fehr fein geviebene Weandeln, fjechs Yot gejtofener Ruder, bag
auf Ruder abgericbene Gelbe einer Citrone, ebenjo der Saft bder-
jelbent werden Fujammen mit jech8 Giern und fedhs ERldffeln wvoll
jarerm FRabm gut verrithrt, mit etiwad WViildy verdimnt, und endlidy
fey8 Loth serlaffene, fehr frijde Butter bdarvunter gerithrt. Sie
werden in einem Hoblhippen-Gijen jdon gebaden , aud dem Cifen
jogleicy 1tber ein rvunbed Holy gebogen, und um Thee erhaben auf
ywel fladien Tellern angevichtet.

Cine Boiwle IBhysfi,

RAwet Yoth Feinjter Thee werden mit einem Nuart fnc‘f)enbém
Waifer uberbriiht, weldhed man nad) einigen WMinuten durd) ein
feined Haarjiebcdien in eine Terrvine iitber ein Pfund Rucker feibt;
Dazi wird dann der Saft von wet Citvonen gepreRt, wie audy drei
Bouteillen guter Weeboc dazu gegojfen. Das Gange {dyittet man
pann in eine Kafjevolle, macht ed gut heify, und gielt e8 wieder in
bie Terrvine, worauf man e in Glifern fervirt.

Idienertorte.

Wan vihrt ovet vievtel Phund Ruder mit adyt Eidottern und
pier gangent Giern, nebjt bem abgeriebenen Gelben einer Citrone eine
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halbe Stunde lang jdaumig. Dann werben ebenjoviel Mehl als
Rudfer, und ebenfoviel geflarte, frijdhe Butter langfam unter die
Mafle gerithrt, o dap darvaus ein feiner, arvter Teig entjteht; zulest
with nody dber fejtgejdhlagene Schnee von adit Eiern langjam bdar-
unter gezogen, und von diefer Weajfe dbrei gany gleidhgroRe, federtiel-
bife Blatter auf Bledh) aufgejtrichen, welde man langjam Lidtbraun
badt, mit einem Weefjer warm vom Bled) 18)t, und wenn dieje falt
geworden jind, eined mit Aprifojen-Wearmelade, und bagd anbdere mit
Sobannisbeer-Gelée bejtricdhen, iitbereinander legt. Die Torte wird
nunt rundum egal ugejdhnitten, mit einer weigen Citronen-Glajur
titberzogen, wenn bdiefe troden geworden, jdhon n Stiude gejdynitien,
wieber 3ujammengejdoben, jeves Stitddhen gejchmadvoll mit Fridyten

belegt, und jo ju Tijdy gegeben.

Nabm=Schuee mit Merinques,

E8 wird von einer Wap guten, jiRen Jabm ein Sdynee ge-
jblagen, und bdiefer jum Wbtropfen auf ein Haarjeb gethan. Dann
werden fiinf Ghweid u einem jteifen Sdnee gejchlagen, unter diejen
ein Halbed Pfund fein geftofencr Ructer febr langjam emgerihrt,
und  bavon mit einem CROffel auf LPapier Wievinques Ddrejiivt,
welche mit Bucfer Dbejtaubt, febr langjam Licbtgelb, vedht glagipride
gebacten werden. Der gejdhlagene Rahm wird nun leidht mit adt
Loth gejtopenem Rucfer und ehwad Vanille untermengt, erbaben in
pie jwet Sdyalen gefullt, auien mit den Wermqued befrangt, und

jo jervirt.




Servirettel fitr Theetijde. 119

Recepte fiir den vierfen Servirjetiel.

Iliener Wanillebrod.

(8 werben vdlf Loth geftofener Ruder mit fiinf gangen Eiern
in einem Sdynecfefjel gut verriihrt, dann mit dem Schnecbejen itber
Koblenfeuer langjam heif und dicf, und bdann wieber falt gejdhlagen;
pagu fdmmt ecin CRdffel voll fein geftopener Vanillegucter unbd em
halbes Pfund feines, geficbted Wrehl. Vo diefer Wiajfe madyt man
auf dem Bacdtijdh eine lange, dreifingerbreite Stolle, Yegt diefe auf
ein mit Mebl beftaubtes Backblech, beftreicht fie mit €1 und bact
jie Bei mittlerer Ofenbite lichtbraun. Sie wird hievauj vom Bled)
genommen, und wenn fie falt ift, werben federfieldide Streifent quer
bavon abgefdhnitten, welde man auf ein Blech ovdnet und auj bei-
pen Seiten lidhtgelb tm Bacfrohr vijtet.

Bwei Teller mit Mandel-Fiwieback,

Rodlf Loth Ruder werden mit drei vievtel Pund Weehl, fing
ganzen Giern und etwad geftofenem Rimmt auj dem Teigbrett ange-
wirft. Daraus werdben fleine, fingerdide und fingerlange Stingdyen
ageformt, weldje man wieberholt in abgezogenen, flein gebackten Wean-
veln vollt, auf ein Badblech in gleiher Entfernung legt, und lang-
fam Dbei mittlerer $Hike bactt.

Swei Teller mit Jimme=ABaffeln.

&8 wird ein halbes Rfund Butter jchaumig gevithrt, dbazu fom-
men fiinf gange Eier, vier Cierdotter, ein halbed Pfund gejtoBener
Ruefer, ein Loth Rimmt und Jwdlf Loth Wiehl. Diefe Laffeln
werben in fleincavivten, jogenannten Portugiejer Eifen lichtgelb ge-
baden, und mit Buder bejtdubt jum Thee gegeben.
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RHuijifcher Thee.

Wean febst 3wei WMag gute Mildh um Feuer; wann fie jiedet
thut man jwei Yoth vom feinjten Thee hinein und fodht ihn einmal
dbarin auf; alsbann feiht man die Wiild) durdy, ftoft eine Schote
LBanilie mit einem Halben Pfund Buder fein, und giebt ihn dazu.
Dann wird der Thee wieder auf's Feuer gefest, und wenn er wie-
per jiedet wird derfelbe mit fechs Cierdottern, weldhe mit etwas Falter
Wiild) gut verviithrt und nodymals gejeibt {ind, legirt, dann etwas
jhaumig gejtrudelt und in Tajfen warm fervict.

Cine Orangen=Torte,

Wan badt drei Bldatter gany fo wie bei der vorhergehenden
Wienertorte; dad untere wird mit Aprifofen-Marmelade iiberftrichen,
uber dief werden tleine Sdiciben von frijhen Orvangenjdynitten, fiber
bieje ein gweited Vlatt daviiber gelegt, und diefes audh) wieder qut
bejtrichen und mit Ovangenjchnitten iitberlegt, dariiber wird nun das
britte Blatt gelegt, bdiefes leicht angedriickt, und die gange Torte
aufgen hevum egal rund jugejchnitten.  Rulest wird bdie Torte mit
einer Ovangen - Glajur iiberjogen, bdiefe langfam getrodnet, jchdn
gejdinitten und auf einer flachen Schiiffel angevichtet.

Jwei geftirite Vanille:Crentes.

Wan giebt ein halbes Piund gejtogenen Rucer in eine Kajjerolle,
joblagt awdlf Cierbotter nach und nach dagu, und vithrt e8 3u-
jammen gut ab. Unterdefen [dft man eine in tleine Stidden ge-
jchnittene Schote Vanille mit einem Quart jitem Rabm auftodyen,

gieft eS8 3u den Giern, und vibrt ben Créme auf bem Feuer
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ab. Diefer Créme wird nun mit drei Yoth gut ausdgefodhter Hau-
fenblafe untermengt, und bann i e anveres Gejchirr durdy ein
Siebden gefeiht, worauf man ben Créme bhis ev jidy 31 verbiden
anfangt, falt vithre, und dann julebt den feftgejdhlagenen Rahmjdynee
pon brei Quart jdmell darunter rithrt, worauf man den Gréme mn
swet egale, jhine Créme-Formen giekt und im Gi8 jtocfen Lapt.

Kury vor bem Gebraud) werden bdie Fovmen i warmes LWaijer
getaucht, abgetrodnet, bie Form in eine Créme-Sdale geftiirat, leidht
abgehoben, und dann fervirt.

Recepte fiic den fiinften Seroirettel.

Manubeimer ITheefuchen.

Man fiebt ein Pfund feinjtes, trocfenes WehH( in eine ivdeme
Shijjel, madyt in der Mitte eine Grube, giebt vier Eiloffel voll
gute Hefe Binein, und madht mit einer Obertaije woll laumwarmer
Mild ein Dampil an, weldes man mit Wiehl bejtdubt langjam
geben (agt. Unterdeffen wird ein Halbes Pfund Butter jdaumig
aeriibrt, ju biefer vithrt man fechs Gievdotter, fechs Loth Rucker, die
abgericbene Schale einer Gitvone, vier Loth Sultaninen, bvier Loth
fleine RNofinen und ein wenig Saly; dad Gange wird nun 3u dem
Dampfl gethan, und ujammen u ecinem avten Teig angemadht.
Dann wird eine flache Form, welde eimen Fweifingerhohen Iand
hat mit Butter ftarf ausgejtrichen, der Teig hinein gethan, glatt ge-
ftrichent, und der Kuchen mit einem Tudy jugedectt, wieder gum Auf-
gehent warm geftellt.  Sjt derfelbe nun gegangen, fo wird er mit €1
beftrichen unb beinahe eine Stunde langjam gebacfen; wenn bev
Kuden ous dem Ofen fommt, wird er aud der Fovm iiber ein Sieb
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gelegt, und warm mit einer Simmi-Glajur glajivt, und bann mit
reingebactten Weanbdeln beftreut.

Jwei Teller mit BVanille-BVregeln.

G halbed Pfund Ruder wird mit fiinf ganzen Giern jdhaumig
gerubrt, ein Stingden Vanille mit Ruder fein geltogen und mnebijt
dret viertel Piund Mehl dagu gethan. Aus diefer Weajje werbden
tleine Bregeln in egaler, jdhdner sovm iiber ein veined Bledy auf-
gelegt, mit Bucfer beftaubt, und vedst langjam blaggelb gebacfen.
Ste werden heiy vom Blech gemommen, und wenn jie falt jind,

jdhdn erbaben angerichtet.

Jwei FTeller mit Sand-Tovtchen.

Awdlf Yoth geftogener, gejiebter Ructer werden mit drei gangen
Giern und fjechs Cidottern, weldhe man nady und nacy dazu jchlagt, eine
balbe Stunbe jdhaumig gerithrt; dann werden fecha Yoth feined Wiehl
und fecdy8 ¥oth Haarpudermehl mit adyt Loth gerlaffener frijder
Butter davunter gerithrt, mit bem Gelben einer abgeriebenen Citrone
und etwad wenig Sal gewiirgt, und mit dem feftgefchlagenen Sdnee
bort ben jedh)® Ciern leicht untermengt.  Hievauf werden fleine,
tunde ober ovale Bledfdvmchen mit Butter ausgeftriden und mit
Viehl ausgejtiubt; biefe werben mit ber WMaffe nidht gany voll an-
gefullt, und dann wangig WMinuten lang febr langfam in jddner,
lidgtbrauner Farbe gebacfen. Wenn fie aus dem Ofen Fommen, wer-
e jie auf Papier aus den Fdrmdhen geftivst, wenn jie falt find

mit Bucder bejtdubt, und erbaben angevidhtet.

Sapazeau d'oranges.

Bon vier jdhdnen Orangen wird das Gelbe der Sdale fein
auf Buder abgericben, dieje§ wird dann von dem Buder abgefdhabt
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umd nebjt einem Halben Piund Fuefer der Saft der Orangen i eint
Kefjelchen gethan, jechs gange Gier und vier Gierdotter werben daju
gethan, Fujammen mit dev Sdlagruthe gut gemengt, eine Wiak
quter, weifier Wetrt dau gegoffert, und Ddann auf Koblenfeuer mit
per Ruthe jo lange abgejdhlagen bid es tochend heify und vedht jdyau-
mig geworden ijf.  Rulet wird nodhy eine Obertajje voll Maras-
quino di Zara bdaju gegojjen, und ber Sapazeau d’oranges in tletne

Taffen oder Glafer eingefullt und warm getrunten.

Gréme:Torte.

E8 wird ein flades rundes Tprtenbledy weldhed einen finger:
hohen Jand hat, mit Butter ausgejtridyen, und danm mit einem
Blatt ftarf mefferriicendid ausgerolitem Buttertetq ausgelegt, dev
Ranbd egal ugefchnitten undb mit nachjtehendem Gréme qefiillt. €8
werben awei Lot Kartoffelmehl mit einer Obertajfe voll WMildy recht
fein abgeriihrt; in weldes man dann acht Gierdotter nbd vier gange
Gier einjchldat, und gujammen auf’d genauejte perrithrt. Dann 1apt
man eine halbe Maf fifen NRabhm mit einem Balben Pund Buder
auffodyen, giefst diefen unter bejtandigem Rithren langjam u den
Giern, und vithrt den Créme jorgfiltig bid ev jchdn gebunbden ift,
auf Kohlenfeuer ab. Hievauf nimmt man ihn vom Feuer , rithrt
ibn qany falt, wiicgt ihn mit dem Gelben einer auf Rucfer ab-
geriecbenen Citrone, und pajjirt  ihn purdy ein  Haarjiebchen.
Diefer Créme wird nun falt in bie Tovte gefiillt, glatt geftrichen,
oben mit Rucfer bejtdubt und bei guter Hike gebacten. Sie wird
warm fervirt, und oben herum mit Vanille-Bufjerln und eingemad-
ten Leidhfeln jchin garnirt,
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Jiwei gejtiirste Blanc-menger,

&8 wird ein halbes Prund lige und ein Loth bittere Manbdeln
gebriiht, abgezogen in’s falte Waijfer gelegt, und dann mit Mildy
Jebr fein gevieben; diefe Mandeln werden damn m eine Kajferolle
gethan, ein und eine halbe Meaf fochenbheige Mildh daritber gegojien
und gut vervithrt, worauf man Jie ugedectt erfalten lagt.  Hievauf
wird nun die Mandelmild durd eine gut audgewdfjerte, gerudylofe
Serviette gepret, mit vier Yoth gut ausgefodhter purdhgefeibter
Daufenblaje genau verviihrt, mit Bucer gebdrig gefitft, und mit
Jech8 CRloffel voll Rofenmwaijer angenehm gewiivyt. Diefes Blanc-
menger wird nun auf dem Gis gerithrt; wenn 8 fidy 3u verdicfen
anfangen will, werden 3wet Suppenteller voll mabniid)nee pehnell
parunter gevithrt, das Blanc-menger nody gut fliefend in jwet jdydne
Créme-Formen gefiillt, diefe fiber ein vierfach ujammengelegtes Tud
leidyt gejtofen, und dann in Gis gegraben.  Beim Anridyten wer-
pen  bie- Formen N warmes Wajjer getaudyt, abgetrodnet, das
Blanc-menger in eine jddne Ajjiette umgejtiivst, die Form behut-
jam abgehoben, und dbann fervirt. ‘

Receple fiic den fechften Serotrjettel.
Sachfifcher Theefudhen.

Wian bereitet von einem Punbde feinjtem Mebl, 3wdlf Loth febr
frifjder Butter, fechs Gibottern, fech8 Loth Juder, bdem ndthigen,
lauwarmen RNahm, vier E{bBfeln voll guter Hefe, und ein wenig
Sal3, einen feinen, javten Defenteig.  Diefer wird fingerdict ausge-
vollt, auf einen mit Butter beftridhenen, weigen Bogen Papier ge-




Servirsettel fiir Theetijde. 125

legt, gang rund brefjirt, und um Geben ugedectt an einem warmen
Ort geftellt. St der Kuden nun gehdvig gegangen, jo iwird er
mit Gi Dbejtridhen, mit einem jpibigen Holzden auf der gangen
Oberflide gejtupft und bdann in jdoner Favbe Lidtbraun gebaden.
Unterdeffen wird ein viertel Pfund Rucker jum Faden gefodyt, unter
weldyen man einen Kaffeeldffel voll gany fein gejtopenen Jimnt ein-
vithrt, womit man den Kudjen, wenn er aud dem Ofen fommt, mit-
teljt eine8 veinen Pinjeld qut fiberjtveicht, weldes bdemjelben einen
feinen Gejdymad giebt.

Bwei Teller mit gefitllten Meringques.

Man fdhlagt das Weie von zehn frijden Giern u einem jebhr
teifen Schnee, dbann wird ein Pfund gany fein gejiebter Sucfer lang-
fam davunter gevithrt, damit die Weajfe vedyt jtetf bletbt. Hievauf
werden von devjelben durdy eine Sprike vunbde Weevinques auf halbe
Bogen weifed Papier drefjivt, und wenn die WMajje gany u Enbe
ijt, werben jie nochmals mit Rucer leicht bejtdubt und auf einem
diden Bacdbledh in etnem (dyon ausgetithlten Ofen blajgelb, vedit
croquant gebacfen. Dann werden jie mit einem fladenViejjer vom
Papier geldjt, und von Jnnen alled Weidie mit einem EFIDHffel
berausgenommten; wenn alle jo bereitet jind, werden fie verfehrt
in ben Ofen gejtellt, damit jie audy von Snnen trodnen. Kurg vor
vem Anvidhten werden jie mit gejdhlagenem NRabhmjdynee, welder
mit Banille - Jucfer angenehm gejitpt ijt, gefitllt, je 2wei ujam:
mengefjetst, und Fuleist evhaben vedyt ievlich auf wei flachen Tellern
angerichtet.

Jwei Teller mit Nitrnberger Theefchnitten.

&in halbed ‘Prund Buder wird mit fiinf gangen Eiern vedt
jbaumig gerithrt; dbazu giebt man ein halbes Loth in Kirjdwajjer
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aufgeldjte Potajdhe und ein Phund jechs Loth feined, gejicbtes Wiehl,
fehS Loth abgejogene gejchnittene Wiandeln, bdret Loth Anis und
ebenjoviel fein gejdymittene, candirte Ovangenjdhalen; died Alle§ wird
gut durdjeinander gemadit und davon weifingevbreite und finger-
lange Oftreifen auf ein mit Wiehl Dbejtaubied Badbledy gelegt.
Dieje werden mit &1 bejtriden und bet guter Ofenbibe gebacken.

Gine Boiwwle Cardinal.

Wan nimmt jwei Bouteillen guten Wiojehwein, ein LPrund
Ruder, fimf Orvangen und eine BVouteille Champagner. Von 3wei
Orangen wirh bad Gelbe jebr fein abgejdynitten, in etne Terrine
gethan, ber Ruder in Stidden daju gegeben, der Wein dariiber ge-
gojjenn, ber ©aft von den Orangen dajut gepreit und jo einige
Stunben tm Ei8 jtehen gelajjen; dann wird bder Cardinal gejeibt,
per Champagner aus dem Ei§ gemommen, daju gegoffen und in
fleinen Gldjern fervivt.

GChocolate:Jorte.

Ein balbed Pfund abgegogene WVeandeln wird mit finf Ciern
fein gevieben, dann wangig Yoth gejtofener Bucer dagu gethan und
mit wdlf Eidottern und vier gangen Eiern (daumig gevubrt.
Wean reibt dann wdlf Loth Chocolate auf dem Jetbeijen, mengt
swei Loth Stmmt dbavunter, jdhlagt das Weige von den Hwdlf Ctern
jum jtetfen Schnee, und vithrt thn nebjt der Chocolate und dem
Weehl sur Weajje, fullt bieje in etme mit VButter ausge)trichene und
mit Wehl ausgejtaubte [Form, und Dbacft fie drei viertel Stunbden
jebr langjam. Wenn jie falt ijt, wird jie mit Ehocolate= Slajur

iberyogen, dann jdhon gejchnitten u Tijch gegeben.

B e
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Bwei gejtitrite Himbeer:Crémes.

Awet Weai gqute, veife Himbeeven werden durdy ein Sieb in
eine Sdhale paffivt, mit cinem Prund gejtogenem Bucder und vier
Yoth gut ausgefodhter Haujenblafe gut vervithrt, und dann auf dHem
18, bi8 fich dle Himbeeren 3u verdicfen anfangen, geriihrt. Dann
wird bér pon emer Waf Rabhm fejtge]dhlagene Sdhinee darunter
gegogen, der Créme in wei gleiche jdhdne Formen gefiillt, und biefe
in Gig gejtellt. WVeim Gebraudye werben bdie Formen in warmes
Waffer getaucht, und auf flacdje Teller audgejtiivgt. Unten hevum
fonnen Ileine, runbe Biscuitd garnivt werden.

Aecepte fiic den fiebenten Servirjetlel.

Wortugiefijycher Suchen.

Diefe Weajje ijt ujammengefest aud einem halben LPfund fein
gejtopenem und gejiebten Ruder, einem Halben Pfund Butter, wdlj
Yoth Wiehl, jechs Yoth mit drei Ciern fein geriebenen Wanbdeln, Fwilf
Giern, einem CRloffel voll Citvonengucter unbd einem Kodrnden Salj.

Die Aufammenieung ijt folgende. Die Vutter wird eine halbe
Stunde lang fdaumig gevithrt, jobann fommt der Citvonenjucer
pazu; die Wianbeln werden mit dem Rucer untermengt und mit ben
swilf Gibottern gut jhaumig gerithrt; dann werden bdiefe zu ber
Butter gethan, ujammen vervithvt, und Fulet der fejtgefdhlagene
Sdynee vort dben Jwdlj Sternm mit ben Zwdlf Loth Weehl Llangfam
parunter gezogen. Diefe Teigmajje wird jodbann in eine flache, mit
Butter audgejtrichene, mit Papier audgelegte, und mit einem 3wei-

Tingerhoben Jtande verjehene Fovm gefiillt, glatt geftricden, und
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pann dev Kuchen eine Stunde lang jebr langjam gebacfenn, wobei
man benfelben, wenn ev fid) etwas firbt, jogleihy mit Papier, obne
thn aud Ddem Ofen oder von feinem PlaB u  nehmen, bdeden
muB. Jjt nun berjelbe jdhon gebaden, wird ev langjam iiber ein
groges Haarjieh gejtivt, dbamit er ausbampfen fann. St der KRuden
ganglich erfaltet, jo wird er liber ein Tovtenpapier auf ein runbdes

Torlenbled) gelegt und mit Rucfer bejtdubt.

Jwei Feller mit Vanille-Spabuen.

Pierzehn Yoth abgezogene Wiandeln werden mit Ciweil jebr
fein gevieben; bdann giebt man fie mit adtundiwaniig Loth ge-
jtogenem Rucfer und Jwdlf Yoth Weehl in eine Sditfiel, madht alles
genau burdyetnander, wuryt ed mit etnem Epldffel voll Vanillejuder,
und verditnnt bdie Wiajje mit Chweig und Orvangenwajjer, dap jie
fliegend wird.  Hievauf wird ein Vadbledh bheip gemadt, rein
abgewijdht, mit Wadhy8 bejtriden und gang leicht mit Weehl tiber-
jtaubt. Dann wird ein Theil der Wajje in eine Papieripribe ge-
fullt, und bavon weifingerlange, federficldide Stretfdhen in gleicher
Cntfernung davauf gejprit. Sie werden n einem Magig warmen
Ofen lidhtgelb gebactent, jdhnell vom Blech gegogen, jogleich um einen
Kodyldffeljtiel gewictelt, und wenn jie jteif jind, abgejogen. Dieje
Arbeit mup jdynell vor jich geben, damit diejelben aup dem Bledy nidt
falt, folglidy bart werben, wo jie dann glagjprode zerbrechen. Aud
mufy die Veajje jo gebalten fein, dai wenn man fjie federfieldid auf-

fpritt, fie fingerdict breit (aufen.

Swei Jeller mit engliychem Jwieback.
Gin balbed Pfund gejtoener Ruder wird mit fimf gangen
Giern Jdyaumig gerithrt; dagu fdmmt ein Loth Anis, jwdlj Yoth ab-
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gezogene, grob gebacte Wianbeln, vier Yoth Orvangenjdalen, vier
Yoth Citronat tlein gejdhnittenn , ein Gladhen Rum und ein LPfund
feines Weehl. i)iefe WVealle wird gut durdemander gemadyt, und
pavon eine vunde, lange Rolle auf dem mit Weehl bejtaubten Back-
tijdy geformt, welde man auf ein bejtdubtes Bledy legt, dreifinger-
breit auSeinander bdriicft, mit abgejdlagenen Eiern beftreidht, und
eine halbe Stunde lang langlam badt. Wenn ber Rwiebadt ge-
bacfen 1jt, wird er nod) warm in federfieldicfe Scynitten mit einem
(harfen, diinnen Weefjer erjchnitten, bdieje auf ein Bledh) nebenein-
anber gelegt, mit Bucfer bejtaubt, und dann im VBadofen auf beiden
Seiten gelb gerdjtet.

Silebub.

WVean nimmt wei Bouteillen guten Wiojelwein, eine Bouteille
Wustat Yunel, und eine vievtel Weaf bdiden, unabgetodhten, rvedt
jitgent Rabhm, dieg giebt man ujammen in eine Tervine (Bowle),
jhlagt e8 mit einer Ruthe (Sdhlagbejen von Reijern) rvedt
jchaumig, driift wabrend de8 Scdlagens den Saft von wei faftigen
Gitronen dazu, wie audy dad auf Rucer abgeriebene Gelbe, nebit
einem bhalben Pfund gejtogenen Rucder. Je mebr dag Gange 3u
Sdaum gejdylagen wird, befto beffer ift e8; e8 wird falt in Gldjern
fervirt.

Pufrer.

Wian vihrt 3wolf ¥oth Ruder mit dem Gelben von wierzehn
Giern, welde man nady und nady dagu Jblagt, vedht Jdhaumig; un-
terdefjen werden adit Xoth Citvonat und adyt Loth Orvangenjdyalen
fleinwiieflicht gejdynitten, und dann mit adit Loth fleinen, gut ge-

veinigten Corinthen auf einen Teller gethan. Ferner wird das Gelbe
Hottenhofer's Raffee- und Theetifd). 9
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von 3wei Citvonen auf dem Neibeijen abgerieben und unter bdie
WViajje gegeben. Hievauf wird dag Leige vour den Eiern ju einem
jteifen Sdynee gejdhlagen, welchen man mit adyt Yoth flein erbricel-
ter, frijder Butter, wdlf Loth feinjtem Wiehl, nebjt den Frichien
langjam unter die Wiajfe 3ieht, damit bdiejelbe jteif bletbt. Dann
witd eine Bundform mit flaver Butter ausgejtridien, mit Wehl aus-
gejtdubt, und bie Majje cingefiillt, worauf man ben Kuden eine
Stunbe langjam badt, dann auf ein Sieb um Austihlen jtivat

und mit Bucer bejtdubt, warm u Tijdy giebt.

Swei Schalen Habmychuee mit Himbeeren.

&8 wird eine Wap frijde Himbeeren durd) ein feined Haar-
jieb geprefst, biefe in eine tiefe Schale gethan mit einem Halben Prund
geftofenem Ruder verrithvt, und ugedectt auf €18 gejtellt. lnter-
beflen with eine Waf Mabm u eimem fejten Schuee gejdlagen,
biefer langfam unter die Himbeeven geriihrt, und der Sdnee tn Fwel
gleiche Compot-Schalen gefiillt, oben glatt gejtrichen, und dann aupen

herum mit tleinen Wervinques jdhdn garnirt.

Recepte fiir den achten Seroiryettel.

Nujyiycher I hee.

Man fehit wei Veaf WVild) jum Feuer, und wenn dieje |tedet
yhitttet man fech8 Theeldffel voll des beften Thees hinetn und lagt
i qut ugededt an ber Scite ded Koblenfeuerd 3iehen.  Sodann
wird die Ml vein gefeibt.  Unterdejjen wird ein Stangden

Vanille mit einem Halben Pfund Rucfer gejtofen, fein gejebt, und
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at ber Mildy gethan; man jtellt mm bdieje nodymalsd um Feuer,
und wenn jie iieder ficdend bei geworden ijt, legivt man jie
mit dem Gelben von fed)8 bi§ fjieben Giern, welde man mit
eitem Quart gutem, jigen Rabm vervithrt und nodymals gefeiht
bat, wobei man aber Sorge haben muf, dap je nidt gevinnt.

Mafronentorte.

dlf Loth fiige und vier Loth bittere Wianbeln werden abge-
sogen, mit Giweif febr fein gerieben, und adhtundzwangig Loth Juder
darunter gerithrt; von Oblaten wird ein runder Bodem, jo grof
al8 man bdie Torte BHaben will, auf pvei BVogen Papier ge-
fegt. Die Wanbeln werben dann mit nod) etwasd CiweiR in ber
Weife aerfibhrt, dafy fie jidh gut aufjtveichen lajjen, jebody daf bdie
Majfe ja nidht u dinmn wird. Dann wirh bder Vblatenboben
mefjjervitcfendicE mit der Wajie vedt gleid) dick iiberjtrichen, die 1tbrige
Wajje wird in eine Sprike gefitllt, wovan ein Robrden 1Ht, hievauf
madyt man einen PRand um bdie ‘Torte, jprit ein Gitter darviiber,
und badt jie bei langjamer Hike. LWenn jie aud dvem Ofen fommt,
garnirt man das Gitter mit weiger Sprikglajur, und belegt bdie
Awijdenvaume mit eingemachten Frichten. Aupen am Rand bder
Torte fdnnen fleine, runbde Wiafronen in Cavamel-Ruder e wenig
eingetaudyt, aujredhtjtehend herumaejest werben, welde man aber aud

noch mit Spriglajur garniven mug.

Swei FTeller mit Mannbeinmer Bregeln.

Acdytzebn Yoth Rucder und aditzehn Loth Butter werben ujam-
mengerithrt, dann fommen ficben gange Gier nachy und nady dazu,

unb audy etwad fein gejdnittene Citvonenjdhale und Bimmt; 3ulebt
9*
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wirhd ein Piund gefiebtes, feined Wiehl davunter gevithrt. Die WViajje
with in eine Sprike gefiillt, und davonm auf em mit Vutter be-
ftrichenes Bledy fleine Brebeln gejpritst, welche man giemlich beif badt.

Btwei Teller mit Weinbippen.

Bon jieben Eiern wird dad Weige zum Schnee gejdylagen, Ddie
auf Bucer abgeriebene Schale einer Ovange, ein halbes Ppumd
Rucfer und Fwdlf Yoth WViehl nady und nady langjam darvunter ge-
vithrt. Die WMajfe wird in Streifen Fweifingerbreit auf ein mit
Butter beftrichened Bled) gejtvichen und jdnell gebaden, dann abge-
jchnitten und nod) warm iber e vundes Hol3 gewidelt.

Gine Boiwle Nectar.

&8 werden pwdlf Stiid Calville ober NReinett = Wepfel ditnm ge-
jbdlt, in gange, feine Sdieibdyen in eine Bowle gejdhnitten, die jebr
fein abgejdhalten Schalen von wei Citronen dazu gegeben, und jo viel
aeftogener Rucfer davitber geftveut, dafy bie Wepfel gany bededt jmd]
bievauf fibergiejt man fie mit einev Bouteille guten Rbein= oder Wio-
felwein. Wan dectt die Terrine gut ju, und [aft jie iber adt iehen.
Des andern Tagd wird nody eine Bouteille Viofelwein und eme Bou-
teille Champagner bdazu gegojjen, nody gebdrig gejupt, und dann
vedt falt in Glajern jervirt.

Cnglijche Jorte.

Man vollt aud feinem Brojelteig einen rumden Voden aus, legt
ibn auf einen BVogen Papier, jchneidet ihn egal vund 3u, und begt aus
freier Hand einen ollhohen Rand auf, um den man ein ebenjo hobes

Papierband berum madht , wovon die Papieritreifen mit Wieblpapp anein-
) :
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anber befejtigt find. Der Bobden der Torte wird mit WAprifojen-Tarme-
(abe audgejtrichen, und dariiber Dejjert-Biscuitd in Stiidden gejdynitten
gelegt. Ueber diefe werben eingemachte Weidyjeln gejtveut, umd ba-
awijden fleine Stiidchen fehr frijde Butter; Bhievauf werben wieder
Biscuitititcfchen itber diefelben gelegt und dad gange nut vier Yoth
fein gewiegtem Ocyjenmart itberjdet. Der Kudjen wird nun auf ein
Badbled) aethan, und bei mittlerer Hike, bid ber Aupere Teigrand
balb ausgebacten ijt, gebaden. Unterdejjen werben jecdh8 Sterdotter
mit adyt Loth Rucfer gut vervithrt, dann giet man ein und ein
halbed Quart guten, fitgen NRabm nebjt emer fleinen Ober-
taffe voll quted, alted Kirjchemvajjer daju, und jdyuttet dbiejen Créme
nady und nady in die Torte, bid dbie Biscuitd benjelben gany einge-
jaugt haben; die Torte wird nun wieder in dad BVadrohr gejtellt,

und langjam vollends gut ausgebaden.  Hievauf wird biejelbe lau-
warm jervirt.

Swei geftiiryte Uprifofen-Crénte,

Wean bereitet eine Maf qute Mandelmild). Ebhenjo werden
achtzehn Stitc vedyt geitige prifofen, nadybem man bie Kerne her-
auggenommen hat, durch ein femed Haarjiebcyen getvieben, und bdiefe
Marmelabe dann in einer Sdyitfjel mit drei vievtel Phund geftogenem
Ruefer gut verrithrt, und dann die Wanbelmild) nebjt jed)8 Loth
gut auggefodhter Haufenblaje ujammen gut abgerithvt. LWenn nun
pie Majje 3u julzen anfangen will, jo werben jdmell wei Suppen-
Teller voll Nabmijdynee darvunter gevithrt, ber Créme in wei jddne,
aleiche Créme = Fovmen gefitllt, und in Ei8 gejtellt. Beim Se-
braude werden die Formen in warmed LWajjer getaudht, in wel
jdhone, flache Schalen gejtiivzt, und die Fovmen langjam abgehoben.
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Jiecepte fiir den neunfen Servirjettel.
Hofentortchen,

&3 werben 3ehn Loth abgezogene Wanbdeln mit wei bid drei Gi-
weif fjebr fein gevieben und mit adytgebn Loth gejtopenem Ruder in
einer irdenen Sdyiijjel gut gervithrt, wobei man ungefibr eine fleine
Obertafie voll Rojenwajjer nady und nady dazu giept. Tann wird
pa8 Weige von fjieben Ctern u einem jtetfen Sdinee gejdlagen,
welden man nebjt jwet Yoth Wiehl unter bdie Wiajje eht. Unter-
peflen bat man adytzehn fleine, gevippte, Dblecherne Fdvrmdhen mit
Butter ausdgejtridhen, mit diimn ausgerolltem BVutterteig ausgefuttert
und mit der Wajje Dbeimabe voll angefutllt, jte werden dann mit
Rucer gut bejtaubt, und langjam lidtbraun gebaden.

3wei ITeller Buttervingeln mit Mandeln.

Bon einem Pfund Butter und ebenjo viel Wiehl Dbeveitet man
einen BVutterteiq, welden man, wenn er rvedt falt geworben ijt, ju
einer feberfieldicfen Platte ausvollt und dbaraus mit einem runbden
Ausjtedher, der die Runbe eined Schoppenglajed bat, Blattden aus-
jtidht, Diefe werben dann nodhymald mit einem weiten Ausjtedher
i dber Wiitte ausgeftodhen, dag man Kranichen erbdlt, welde dann
auf ein mit LWajfer angefeudyteted Bacdbledh gelegt, mit &i beftriden,
mit abgezogenen, grob gebadten Wanbdeln und Grobjucer beftreut
und dann bei mittlever Hitse blaggeld gebaden werden. Sie werben
vom Bledy mit einem ditmnen Weffer gerommen, jedesmal wei mit
Aprifojen=-WMarmelade Jujammengefetst, und erhaben angeviditet.
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Bwei Jeller mit Pandolen.

Man bereitet aus ein und einem balben Pfunbd feinem, gejieb-
ten Mebl, ywangig Loth Butter, fecd)s Loth Rucker, ciner halben Viag
fiifem Rahm ober guter Mildy, jedhs Cierdottern, finf Ehlofreln voll
$efe, etwas Salz und dem abgeriebenen Gelben einer Citvone, emnen
feinen $efenteig. Aus diefem werben fingerlange und ebenjo dide
Stangdben geformt, bdiefelben auf ein erwdivmted BVadbled) geordnet
und qum Geben  gugedectt, warm geftellt.  Wenn jie nodymal jo
avof;, langjam aufgegangen jind, werben jie mit abgejdhlagenem S
beftrichen, mit (Srobuder bejtreut, und lidtgeld gebaden.

Saltichale von WPiirfichen.

Aei Teller voll vdllig veife, gute Pfivfide werben halbirt,
pavon 3wd(f ver jdydnjten abgejdhilt, in fleine Studdyen gejdnit:
ten, mit geftogenem Rucfer bejtdubt und jugededt auf Eid ge-
ftellt. Die fibrigen werben in eine Kafjerolle getham, ein Pund ge-
jtogener Rucker, ein in fleine Stiddien gejdinittenes Stangden BVa-
nille und wei Duart Waijer dariiber gegojjen und einigemal uber-
focht, worauf man fie rein abjchdumt und durd) ein Haarfieb jtveicht.
Hieu gieht man zwei Bouteillen Wiofelwein, und jeiht dbas Gange
in die auvor jdon in Gi8 gegrabene Bowle, giebt dann die Piirjid)-
itiicfchen dazu, und (ARt jie gut falt werben. Sie wird in fleinen
Hentelgladden jervirt.

Briijjeler ITorte.

Man bact von Ruderteiq einen runden Voben [icdhtgelb. Der-
jelbe wird, wenn er falt ijt, vom Bledy auf ein Tovtenbled) gelegt
und nodhmals egal rund jugejdmitten: zu gleidher Seit wird ebenfo
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ein Bidcuitblatt Jweifingerhod) gebadent, weldies man, wenmn e aus
vem Ofen fommt, auf einen andern Bogen Lapier umfebrt, unbd
wenn 8 audgebihlt ift, dag8 Papier langjam absieht. Das Jucer-
teighlatt wird dann mit Wprifofen-Marmelade beftridien, das Bis-
cuitblatt ebenfo egal vund jugefdhnitten, daviiber gelegt, und 3war
it der Weife, bdag bdasfelbe um einen pinger did fleiner fein
mug. 3t diel gefdeben, fo werben von Schaummaiie durdy eine
Papierfprite grofe Perlen aufgejpritt, welde fiber das Wandelblatt
beraufreichen, fo baf diefelben einen egalen Krany bilben; diefe wer-
bent mit vothem Streugucer befiet, und bdie Verlen in einem abge:
tiblten Ofen havt getvocnet. St diefy erveicht, 10 wird die Torte
oben mit Apritofen - Mavrmelade und dann fiber bdiefe mit einer Gi-
tronent - Glajur iiberjtridien, und ulest mit Jriidhten jdhan garnirt.

Mandelful; mit Choceolate

Bwdlf Yoth fein geriebene Vanille- Chocolate wird mit einem
Glag Todenbed Wajjer aufgeldft, und mit adit Loth geftofenem
Ruder fein abgerithrt. Ferner wird eine Mag gqute Mandelmild
beveitet, weldie man mit vier Loth Haujenblaje, die gqut ausge-
focht ift, untermengt, und bdiefe unter die Chocolate vithrt: dann wird
ba8 Ganze nodhmald vein gefeibt, bid e8 anfangen will, jidh u ver-
diden, falt geriihrt, und damm der von einer Halben Maf um
Schnee gejdhlagene Nabm jogleid) darunter gerfibrt; worauf man diefen
Creme jogleih in jwei {ddne, egale Créme=Formen fitllt und in
Gi§ ftellt. Beim Gebraudie werben die Formen in warmes Wajfer

getaudht und gejtiivst.
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Sy lajje Hier eine weitere Audwahl von Bachwerfen folgen,
weldye bei den angegebenen Servirzetteln nidyt aufgefithrt jind, Dbie
aber mit dem beften Grfolae jowohl dburdy ihren Wohlgejdhmad als
ifr qutes Anjehen fidh) gany dagu eignen, bei jedem Thee=Rirfel jervirt
werden 3 fdnnen. '

Sammtlidhe Bactwerfe fonnen in jeber gewdhnlidhen Bratrohre,
wenn felbige mur mit einem Rojte von Cifen verjehen, worauf dann
pann dad Bledy aeftellt wird, gebaden werden,

Anis=Strigeln zum Thee.

Bier gange und dag Gelbe von adt Eiern werben in einer iv-
penen Schitffel mit einem Pund gejtoBenem Bucder gut abgeriihrt.
SHyievauf thut man etwas ausgelefenen, gereinigten und nady bem LWajdyen
aetrocfrieten Anis barunter, und vihrt nady und nady ein Phmd
port Dem feinften, troctneften Wiehl, (dermvon diefem hingt gewdhn=
liy bas Gelingen bdiefes BVactwerfed ab) dagu. Man bejtreicht nun
ein Bacdbledh) mit Butter, fetst die Maffe in etlicdhen, etwa dreifingers
Sreiten Streifen mit ecinem Ldffel davauf, madyt dbie Oberfliche mit
einem Breiten Meffer egal, und (aft fie langjam drei viertel Stunden
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baden. Dad Badbled) darf aber erft nady einer balbent Stunbde
umgewenvet werden. Dasfelbe joll bei allen Bactwerten, die in einer
Jobre gebacten, beobachtet werden, benn nie fann in ciner BVad:
ober Bratrohre eine gany egale Hike Hergeftellt werben, weil diefe
mmer mebr nad) der Hinterfeite des Bacfrobres 3ieht. Wird nun
diejes alled beobadhtet, fo miifjen bdiefe Strifeln oben gang glatt,
und glajivt wie Biscuit ausfeben und ditefen nidht aufgejprungen
jein.  Man jdhneidet jie warm vom Bledh, und wenn fie Falt jind,
Jdyretbet man  quer durd) fingerbicfe Sdynitten ab, legt bdiefe 1iber
Papier wieder auf dag Blech, und rijtet jie auf beiven Seiten licht-
gelb, worauf jie fid) einige Wodhen gut erhalten.

Mandel:Bresseln.,

Orei viertel Pfund Veehl, ein halbes Pund  geftofener
Auder, ein halbes Pfund mit etwas LOrangenblitthwajjer abgejogene,
feint  gejtoBene, fitge Wanbdeln, aucdy ein balbes Phund frijdye
Butter wird mit adt gangen Giern gu einem Teig abgewivdt,
Jeadhdem man biefen eine Stunbe ing Kithle gefelit, werden Fleine
Brepeln davaus gemadit, auf ein Papier, weldhes man mit Butter
bejtreicht, gelegt, mit Ghweil beftvichen, und mit qrob gejtogenem
Ruder bejfreut und langjam gebacken.

Gateau d’Eveque.

DVian vubrt ein bhalbes Pfund geflirte febr frijde Butter in
emer trdenen Sdyiffel mit fiinfundywanzig Gigeld vedht jdhaumig,
boch o, dal man tmmer jede Dotter eingeln nady und nadh dar-
unter vubrt. DVad auf Suder abgericbene Gelbe einer Citrone,
ein halbe8 Quentden gejtofene Weustatblumen wird dagu  gegeben,
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und  juleist ein Halbe§ Pfund feines Wiehl bdarunter gezogen.
Wan ftreidht Fleine Fdvmcen mit Butter aus, fillt die Wajje ein,
und badt Jie bei gelinder Ofenbhite. Sie miljfen wibhrend ded Vadens
oben efwas aufjpringen.

NRNabm:=Kirgelchen.

Gin Halbes Pfund Butter wird mit vier gangen Siern und vier
Eigelb 1t[;aumig' gerithrt, etwad Mustatblithen, ein bhalbed Vuart
guter, jiiger RNabhm und Fulelt drei viertel Phund feined Weehl nadh
und nady dazu getban. Diefe Teigmajfe (At man ungefdbhr emne
Stunbe an einem fihlen Orte jtehen, damit ver Teig falt unbd fjtei]
wird; dann nimmt man fie auf die Tafel, und jollte jie nody u
fliiffig fein, jo milgte man nody etwas Webl darunter avbeiten, bis
jie fich mit dem Rolboly jo did wie ein Wefjerviifen auswalien
(at. Alsvann jticht man mit einem blecdhernen Ausjtecher rumnde
Plattden , obngefihr nodymald jo grol wie ein Kronenthaler aus,
bejtrercht fie mit etwad Rahm und Cidotter, legt fie auf ein BVled,
weldyed mit Vutter bejtridhenem Papier belegt ijt, und bacdt fie
hisig Sie miljfen auflaufen und hohl werden. Sobald {ie aus bder
Jiobhre fommen, bejtreicht man jie mit Rucer und Bimmt oder Vanille.

Englifche Kitmmel=Kitgelchen.

Diefe bejtehen ausd drei vievtel Pfund feinem Weehl, einem halben
Rfund gejtoenem Rucker, einem gangen i, einer Eidotter, einem
halben Pfund frijder, falter ﬂéutter, einemt Loth rein ausdgelejenem,
gemwajchenen, unbd wieder getrodneten Kimmel, und einev Miejjeripite
voll Salz. Dad Wiehl mengt man mit dem Aucer durchernander,
giebt e8 auf ben BVadtijd), |dligt die Gier bdazu, nebjt dem Saly
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uno ver in fleine Stidden gepfliictten, falten Butter und madt dar-
aug einen feinem, 3avten Teig:; bdiefen treibt man mit dem Rollhol;
mejjerviidendid aus, und war vedt egal di, jdneidet mit dem
Badradden vievecige Plattdhen von der Breite eines Kartenblattes,
thut jolde auf ein mit Papier belegtes Bacdbled), und bact diefelben
bet magiger Hike blaggels.

Mazarines,

WVan {toft ein balbes Pfund gejdialte Manbdeln mit Jwei bis
brei gangen Giern vedht feinr, viibrt ein LPfund febr frifde Butter
mit Jolf Ciergelb gu Schaum, thut drei viertel Pfund geftofenen,
gefiebten Ruder, vier Loth flein gefdnittenen Citvonat, bie abge-
riebene Sdale einer Citrone, ein Quart jauern Rabm, nebit einem
Pund feinem Webl darvunter, viibrt diefes nad und nadh unter die
geftopenent. Wandeln, jdhlagt das Weike von den wdlf Giern 3u
einem fehr jteifen Schnee, ieht diefen langjam darunter, fillt die
WMafje in fleine, mit Butter ausgeftridhene Formen, badt jie bei ge=
linder Dibe, und bejtdubt jie, wenn fie falt geworden find mit Je-

Jtogenem Rucker.

Butter-Mingel.

Ovei viertel Phund Butter wird mit jed)s Cigeld ju Shaum ge-
jchlagen, alsdann bdrei vievtel Liund geftofener Buder und ein Pfund
feines Weehl Idffelweife bdavunter gerithrt, nebjt der abgeriebenen
Sdhale einer Citrome. Das Weife von jeh8 Ciern wird u Sdnee

gejdhlagen, und bdie Hilfte davon unter die WMaffe gezogen. Man

formirt runbe Ningeln nadh beliebiger Grdfe darvaus, und bact fie

auf mit Butter bejtrichenem Papier. Vorber aber beftreicht man fie
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mit dem iibrigen Gierjhaum, unter weldhen man etwad gejiebten
Qucfer gemengt hat.

Kleine Konigsfuchen,

Gin Halbes Pfund Butter wird mit Jedhd Ciergelb ju Schaum
gevithrt, 3wdlf Loth Bucer, worauf eine Citvone abgerieben worden,
nebjt einem Balben Pund feinem Wiehl nad)y und nady darunter ge-
sogent, ein viertel Pfund Tleine, gut gereinigte JNofinen dagu ge-
mengt, und ulelt von jechd Ciern der fejtgejchlagene Schnee binein-
aevitbrt.  Wan fjtreicht fleine Fovrmen mit Vutter aug, fullt jie
mit der Majje etwas fiber die Hiljte voll, und badt jie eine hHalbe

Stunbde langjam.

Berlans.

Soviel Butter ald jecdh8 Cier jdhwer {ind, ebenjo viel gejtojener
RQuefer wird mit Jed)s Cierdottern vedht {daumig gerithrt, etwas fein
aebadte Citromat und Ovangenjcdhale, fowie bie abgeriebene Sdyale
einer Citvone darunter gethan, alSvann von jed)s Giern dad Wetpe
i Sdnee gefdlagen und ulebst fiinf viertel Pfund feined Wiebl
barunter geriibrt. Diefe Wajfe wird mit einem Lojfel aud Dder
Sditffel ausdgejtochen, und auf einer mit Wiehl bejtdubten Tafel n
fingerdice Stangden gerollt, in vier Roll lange Stiudden gejdynit-
ten, und rundbe Ringeln davon auf ein mit Papier belegted Bled
gefetst, und wie Anistudelden gebaden,

Mhnter Schuitten.

Von 3ehn Giern wird bas Weifze 3u einem jteifen Schnee gejchlagen,

pann bie Dotternm davon nebft einem Balben Phund HBuder bhingu
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gethan, und die Wajfe auf einem jdwaden Koblenfeuer warm ge:
|dhlagen, big jie recdht {haumig ijt: dann werden 3wolf Loth feines
Veehl und eine halbe geviebene Mustatnui darunter getban, und bie
Diajle wieder falt gejdylagen. Diefe wird dann auf Oblaten auf-
gejtricdhen, mit vedit fein gebackten Mandeln bejtreut, mit Ruder be-
Itaubt, in fingerlange und pwetfingerbreite Schnitten gejdhnitten, und
bet guter $Hike gebacken.

Berliner Juckerbogen.

Gin Pfund Buder, ein Piund Deehl wird mit fehs gangen
Clern ju einer Majije angemacht, und etwas Citronen-Sdale unbd
Orvangenbliithen bdavunter gethan. Dieje Majje wird auf Butter-
Papier einen jtarfen Mefjerviicten dict gejtrichen, eine viertel Stunde
langjam gebacfent, dann in prei fngerbreite Streifen gejdnitten,
und nod) warm dtber ein runbdes Holy von der Dide einer jtarfen

Wadsterze gebogen.

Gatean 4 la Madelaine.

Dian vithrt ein Pfund abgeflivte Butter und ein Lund ge-
itoertert Buder mit fedhSzebn Cigelb ju Sdaum, thut dad aquf
Buder abgeriebene Gelbe einer Citrone dagu, und ribrt dann guerjt
3wOIT Yoth feined, gefiebtes Wiehl und ebenjo die Hilfte der 3u
Sdinee gefdylagenen, fediszehn Gier darunter, al8dann nimmt man
die uibrigen 3wilf Loth WMeh!, vibrt jie ebenfalls davunter, und NIE
let bie anbere Hdlfte des Cierjdhnees. Diefes Verfahren 1)t unums-
ganglich ndthig. Die Maffe fillt man enfweder in papierene Kapjeln,

wie die Biscuits, odber audy in blecherne von der nemlidhen Form:

Jedod) diivfen beide nur halb voll gemacht, und leptere mit Butter
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leiht auggeftridhen werden, denn die Waffe fteigt.  Diejed Badwert
wird bet magiger Hite gebaden.

Gnuglitche JFlott=Kichelchen.

Gin Prund Mehl und ein viertel Phund gejtogencr Sucer wird
mit ywet gangen CGiern und wei Eiergelb und einem Quart jugem
Rabm ujanumen gut abgeriihrt, ein Halbes Piund gute, frijde Butter
dagu gepfliictt, das abgeriebene Gjelbe einer Citrone und etwas Wus-
fatnu dazu gethan, und u einem Teig jujammengemadyt; aldann
vollt man biefen mefjerviickendid aug, jticht mit bem Wusjtecher runbde
Sudien daraus, welde man mit zerlaifener Butter bejtreidyt, mit 3u
aleichen Theilen gejtogenem Ruder und Rimmi did bejtreut, und
pann auf einem mit Papier belegten Bledy langjam lichtbraun backt.

Priugefjin=Tortchen.

Vean zerldt ein Pfund frijde Butter, und riubrt jie mit
aodlf Glergeldb und einem Piund fein gejtoenem  RBucker recht
jhaumig. Cin halbes Piund jiie Wanbeln werdben mit etwad Eiweifs
fein gejtogen, und mit der auf RAucer abgericbenen Sdyale von vier
Citronen, wei Yoih gejtopenem Rimmt, jecdhs Gewiivynelfen, unbd eem
halben Quentdien Cardbamomen, nebjt einem Pfunde feinem, trodenen
Pehle dbarunter gerlihrt, und dann zulelt dag u einem fejten Sdhnee
gefdhlagene LWeie von vier Eiern langjam bdarunter gegogen. Dasd
BacEbled) wird mit Papier belegt, und die Wiajje mit einem blechernen
goffel in ftleine Haufden von der Grdfe eined Guldbens in eimiger
Gntfernung davauf gefetst, mit gejdhlagenem Ciweily mit einem Pinjel
leicht bejtrichen, mit Buder und fein gehactten Viandeln bejtreut,
und bei gelinder Hite zwangig Winuten langjam gebacken.
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Sucker-Breseln.

Dret piertel Piund Butter, ein halbed Phund geftofener Jucfer,
brei gange Cter und dret Sidotter werben auf die gewshnliche Avt 3u-
jammen eine halbe Stunbe geviihrt, etwad gerdjtete und fein gebackte
Orangenblitthen barunter gethan, und diefe Majje mit ein und einem
viertel Pfund Wiehl auf einem Teigbrett angewirft. Wan jdlagt
diefen Tetg in eine Serviette, und (ARt ihn an einem Ffalten Orte
ohngefibr eine Stunbde ruben; dann rwerden fleine Bregeln vedht egal
und gleich dicf davon gemacht. WVean legt fie 1iber Papier auf ein
Backbled), und bactt jie blapgelb.

Maltheyer-Kuchen.

Cin halbed Piund jige, abgesogene Wiandeln werben mit einem
halben Piund vedht fein gejtoRenem, unbd gejiebten Juder untermenat,
und mit fecdh83ebn Eigelb, die man nady uud nady daju jcdhlaat, eine
halbe Stunde vedt jdaumig gerithrt; daju giebt man die abgeriebene
Sdyale einer Citvome, vier Loth zerlajjene jebr frijche Butter , wie
audy ein halbed Pfund femjted, trocdenes Wiehl; wenn nun bdiejes
alle8 genau untermengt ijt, wird dasd Weige von adyt Stern u einem
jteifen Scynee gejdylagen, diefer langjam barunter gezogem, die Wiajje
in fleine, ovale, mit Butter ausdgejtvichene Fovmen gefiillt, und eine
halbe Stunbe langfam gebacfen. Veim Wnvidhten werden jie mit
Rucfer bejtdubt.

Suctevdiutchen.

Wean wdgt fein gejtofenen und gejiebten Sucer i der Schwere
von fechd Giern, thut ihn nebjt dem abgeriebenen Gelben einer Citrone
in eine Sdyiiffel, vithvt nad) und nady fedhs Eier davunter, und u-
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leit in der Schwere von vier Ciern, feines gejiebted Weehl.  Hievauf
beftreicht man ein Badbled) mit Butter, und felit die Wajje mit
einem CGROBffel in HAaufden davauj, welde man nadher jo egal wie
mbglid) ausbreitet, daf die Wajje ungefabhr eimen Wiejjerviiden dic
perbleibt. Man badt jie bhievauf ungefihr eine vievtel Siunde bei
etiwasd Jtarferer Hibe wie ju Wiscuits, jdhnetdet dann bie, weldye eine
jchdne Favbe haben, vom Bled) ab, und bdreht, jo lange fie nod)
warm {ind, fleine Dittden davaus, wabrend man die itbrigen in der
Rohre nody bacen laft.

Tourons.

Von vierzehn Eiern wird das Weike 3u Sdynee gejdhlagen, als-
pann ein Riund RFuder qeftogen, worauf man vorher das Gelbe
einer Citrone abgerieben Hat, und ulet bdret viertel Piund feines
Deebl nach und nady darvunter gerithrt, aucy fedhs bid adit Tropfen
feined Vergamotdl barvunter gethan. Diefe Wiajje wird n wei-
fingerbreiten Stveifen auf ein mit Butter bejividenes Blech ge-
itricdhen und eine viertel Stunde vajd) gebacden, al§dann abgejdinitten, -
und noch warm itber einen fingerdicen, runden Stod gewidelt, o
pafy diefe Streifen bag Unjehen wie gevollte Hobeljpdbhne befommen.

SKavlébader Kolatichen.

Ein halbed Prund Butter, ein halbed Piund Bucer, vier Loth
mit Giwei fein geriebene, bitteve Wiandeln, vier gange Eier, und
pagd abgeriebene Gelbe eimer Cifvone werben genau untermengt, unbd
eine halbe ©tunde gut gerithrt, damit die Majfe redht Jchaumig wirb;
bierauf werben bdrei dievtel Pfund feined Miehl barunter gegogen.

Bon biefer Wiajfe werden Hiaufden auf ein mit Papier Dbelegtes
Rottenhifer's faffee- und Theetifd. 10
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Bled) gejeBt, mit abgejogenen, linglicht fein gejdhnittenen Wanbdeln
beftreut, und dann langjam gebacten.

Butter:Kolatyhen.

Gin halbed Pjund Butter wird mit vier gangen Ciern und vier
Cibottern vedt jdhaumig gerithrt, al8dann neun Loth gejtofzener, ge-
jiebter Ruder, nebjt bem Gelben einer Citrone darunter gethan, und
sujammen wobl verriibrt, und ulett nod) ein Halbes Pfund feines,
trocdened Viehl dbarunter gemengt; iibrigend gany fo verfabren ie

bet ben borigen.

Berliner Kichelchen,

Ein balbes Pfund gejtofener Bucer, drei viertel Pfund Wiehl,
ein. viertel Pfund Butter, vier Loth fein geftokene, bittere Wiandeln
werden mit vier ganﬁén Etern und jedhsd Eidottern ju Sdhaum ge-
vithrt, bad abgeriebene Gelbe von einer Citrome daju gethan, und

- dann gang o, wie bet den Kolatjchen verfahren.

Atener Mandelbogen.

Cm halbed Pfund Ruder wird mit fiinf Clern und dem abge-
viebenen Gelben einer Citrome gut geriibrt, ein Halbes Pund feines
WVeehl nady und nady dbarunter gejogen und alddann die Wiaffe auf
ein mit Butter bejtricdhenes Blech Weejjervitcen dick geftricdhen, mit fein
gejdhnittenen Weandeln bejtveut und langjam eine gute viertel Stunde
gebactert, jobann in dreifingerbreite Streifen nody heig abgejdnitten
und fchnell, ehe fie erfalten, tiber ein vundes Holy gebogen, auperdem

jie jpringen wiirben.
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Kapfelbiscuit.

Man {dlagt vas Weige von gehn Ciern u einem fejten Sdhnee,
thut bas Gelbe von bdiefen ehn Ciern nebjt einem halben LPhunbd fein
geftofenen, gefiebten Rucfer dazu, und jdlagt es auf gelindem Kob-
lenfeuer bi8 die Maffe dict ijt, gut ab. AlSdann nimmt man jie vom
Sewer, jhlagt jie wieder gang falt, vithrt jodann ein Halbes Phund
feine, trodened, gefiebtes WMiehl dagu, und fullt dieje Wajje in
tleine, vieveige, mit Butter ausgejtvicdhene Papierfapjeln, Dbe-
jiebt fie oben mit geftogenem Rucer, und badt jie langjam Lidtgelb.
Sind fie gebaden, jo werden fie, wenn {ie balb audgelithlt {ind, aug
pem Papier genommen, dann bi§ jie gang falt jind auf ein Haarjieb
gelegt, und erhaben angeridytet.

MRunde, englifche Bidcuits,

Man legt zebn Cier in eine Wagjdhale, und ebenjo viel ge-
jtofgenten Rucfer in die andere, wie audy ebenjo viel feines, trocenes
Mebl,  Das Weige von den ehn Clernm wird u einem fejten
Sdinee gejdylagen, dann giebt man den gejtogenen Buder und bie Ei-
botter bajgu, peitjcht alled gut durdeinanver, rubrt hierauf dag Wehi
und wet Yoth ausgelefenen Kimmel dagu, fullt die Wiajje n Pa-
pierfapfeln, Dbefiebt jie mit Rucer und bact jie bei gelinbem Feuer,
Wenn {ie falt jind, werden jie aud bdem Papter genommen , i der
Mitte durchgejdhnitten und auj beiven Seiten gerdjtet.

Franzvyifche Biscuits,

R biefen fjebr guten Bidcuitd werden adht Yoth abgejdalte
Mandeln fehr fein mit Ciweil geftopen. Dann werben jechzehn

Qoth feiner, weiger RAucfer mit ben Niandeln untermengt jujammen
10*




148 Anhang.

fein gerieben, und immer etwasd Clerweily dagu gegeben, bi§ ed einen
jhwerfliiigen Teig giebt. Diefer Teig wird nun in eine Sprite
mit einem balb fingerdiden Rdbvdhen gefitllt, und davon fleine Bis-
cuitd auj Papier bdrefjirt. Sie werben dann mit Buder bejtdubt,
jchidn gelb gebaden, weidye8 aber in einem Hiblen Ofen gejdieben

mug.
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Getriinte,

welde nady dem Thee ferviet werden fonuen.

Punfch-Hoyal.

&8 werben awei Phund Bucer in {fleine Stiike gejdhlagen, in
cine Tervine gethan, und der Sajt von fedy3 Citvonen, nebjt einem
Quart Waffer, worin ein Loth Thee gezogen hat, durd eine qut ausd-
aewajchene, geruchloje, feme Sevviette darfiber gegoffen.  Jjt ber
ucfer gejdhmolzen und vollftindig aufgeldjt, jo gieBt man eine Bou-
teille quten, alten Nbeinwein, eine Bouteille Burgunoer, eine Bouteille
Oraf, ein fleines Flacon Marasquino di Zara, eine DBouteille
Ghampagner, und etme Obertaffe voll Ananas-Syrup hingu, vibrt
alles mit dem Punjchldffel wohl unterveinander, jtellt die Bowle tn’3
aeftogene Eig, und fevvirvt diejen TPunjdy falt,

Guglifcher Punich.

Qei Pund Bucker werden mit einer Weap LWafjjer, dem jebr
fein abgejdynittenen Gelben von el Gitronen, und jermem von wei
Orangen au cinem Syrup gefod)t, und dann mit einer BVoutetlle
Rum, ciner Bouteille Nbeimwein, und einer Bouteille Burgundber un:

termengt, dann ber Saft von vier Citvonen und vier Vrangen dazu
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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
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sevaeben, giefpt bann drei aud) vier Bouteillen guten Veofelwein I)mau
vithrt alled mit einem jilbernen ¢iitel wobl durdyeinanbder, giebt bann
oie Ananas-Scheibchen, und ben Saft vou et Orangen dazu, dectt
bie Bowle qut zu, und jtellt jie mehreve Stunbven in gejtofzenes ©18.
fury vor bem Serviven giept man nod ei;w Bouteille Champagner,
ber in Gi8 geftamben, Bingu, und fevvivt bieR toftliche Getrant in
fleinen Vechergljern,

Gardinal mit Grdbeeven.

Won zwei 618 drei Waf frifd) aepfliicEten LWalb - Crdbeeven
werden die jdhdnjten ausgejucht, weldyes mittelft grofer Jtabeln ge-
idhieht, in eine Porzellain-Schale gethan, mit fein gejtofenem Ruder
beftaubt, und augedectt falt geftellt.  Der Reft ber Erdbeeren
wivd mit einem Quavt Beifem Bucker - Syrup  iibevgojjen 1und
eine Stunde Jtehen gelafjfen. Jjt died evveidht, o wirdb berjelbe
purdy eine gerudylofe Serviette in eine Bowle gefeibt, ein halbed Phund
aeftofener Rucfer bagu gethan, bret Bouteillen Wiojelwein dazu ge=
goffent, Dder Bucer mit etnem jilbernen bffel vwobhl perrithrt, Ddie
Bowle ugedect, und wei big drel Stunben in Gig geftellt.  Kurs
vor bem Gebraudhe gieft man nodh eine Bouteille vecht falt gewor-
penent Champagner dagu, jcbiittet die gamzen (Srobeeven bazu, rubrt
Nlfes langjam nodymald duvdjeinander, und fervivt den Cardinal in
fleinen Becdherglajern.

Gavdinal mit frifchen Himbeerven.

Wird gany dem Vorhevgehenden gleid) bevettet, mur pap etwas
mehr Bucfer dazu genommen Wwird. *
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Sorbett.

Wan beveitet dieje8 Getrinf aus dem Safte einer jedent belie-
bigen Frucht, dodh vorzugsweife aus den Pirjidhen, Himbeeren, Erd-
beeven und Wprifojen. Die rveifen Jriidhte werden jerdritcft, mit
Wajjer verdimnt, und dann durd) eine geruchloje Serviette in eine
Bowle gefeiht. Dagu gieft man wei Bouteillen gutent, weifen
LWein, den Saft von gwei bis prei Citvonen dazu, und verjipt den
Sorbett nad) Gejdmact. Er wird falt in Vedhergldfern fervict.

Séchsische Landesbibliothek -
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(Sitl{?f:é, Blanc-mangers und glacirte §ritdye.

Bei qrofen Theepartien werben nebjt den evfrifchenden Getranten
audy gejdilagener Rahm, Blanc-manger, und ebenfo, wenm e§ die
Sabreszeit evlaubt, frijde, glacivte Fritchte fervirt.

Gefchlagener Nabmichuee.

Bon febr angenehmen Gejhmact, und Fugleid) fehr fihlend 1t
ver gefdhlagene Rabmidhnee; derfelbe ift geeignet, jeden beliebigen
Gefdymact angunehmen, theils durd) Friihte, theil8 durd) feinen
Ruder-Gerudy.  Bu feinem vollfommenen Gelingen ift die eingige Ve-
bingung: jehr gquter, dicer und fiiger RNabhm, ver jo did abgenommen
werben muf, baf fidh derfelbe mit einer Ruthe aus diinnen Reifern
2 einem leidhten Sdhaum jdhlagen [agt.

Gine Maf RNabhm odber joviel man eben glaubt, ndthig 3u ha-
bent, Jtellt man in einer tiefen, ivdenen Schitfiel in Ei8, giebt etwas
geftogenen Bucfer, mit weldem man ein halbes Stangchen Vantlle
geftogen Bat, bazgu, und jdylagt thn ju Schaum. Diefer Sdhaum
wird mit einem Schaumldffel behutfam abgehoben, auf ein Haarjie
aeleat, unter weldhed man eine Schitijel ftellt, damit der abivopfende
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Nahm wieder gebraudht werben fann. Und fo wird mit vem Shla-
gen fortgefahren bis ber RNahm jammtlich ju Schaum gejdhlagen ift.
Sjt berfelbe gut abgetropit, jo wird er eﬂjabm auf eine jchone
Sdyirjfel aufgeridhtet und an cinen fiihlen Ort gejtellt. Beim Ge-
braudie befranst man ben Rahmjdnee mit fleinen Vanille-Bujjerin,
oder fleinen, runden Biscuits.

Habmiychnee mit Himbeeren.

Der Rabhm wird dem Borhergehenden gleich gefhlagen. Unter-
peffen wird ein Teller voll gute, veife LWaldb- oder Garten-Himbeeren
durdy ein feined Sieb in eine Schale gepreft, unter weldhe man adht
Yoth geftofenen Rucer vithrt. Kury vor dem Gebrauche wird nun
der Rahmjdyrnee leicht darunter geviihrt, ebenjo angevichtet und garnirt.

Habmicdhnee mit geviebener Ghocolate.

Acht Loth feine BVanille-Chocolate wird auf dem Reibeifen auf
etient. Bogen Papier aufgerieben. Vor dem Gebraudie wird bdie Je-
viebene Ghocolate langfam unter den Rahmjdnee gerithrt, derfelbe er-
baben angevichtet, und mit fleinen WMerinques garnivt.

MHabmychnee mit Viscuits.,

Wan (dligt von einer WMaf fiigen RNabhm einen Rahmijdnee,
weldhen man gum abtvopfen auf ein Sieb giebt. Kury vor dem An-
vidhten wevden fleine Dejfert-Biscuits, jedes in drei Theile gefdnit-
te, mit Marasquino di Zara bejprengt, dod) fo, dbag jie gut feucht
werden.  ©odann belegt man den BVoden einer Compot-Schale mit
Bidcuits, bebet bdiefe mit Nabhmjdmee, und fibrt fo Jchichtenmweis
fort, bi§ dbie Schale evhaben bamit belegt ift. Oben muf das Gange
mit Rahmjdnee vedht glatt fberftvichen und ebenfo mit Rahmjcdhnee
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serlich mitteljt einer Papierfprite befprit, undb ebenfo mit einge-
madyten LWeichjeln und devgleichen Apritojen jhon  garnivt werbden.

Sdhnee:Eier.

Man jdlagt das Weige von zehn frijden Ctern Fu eittem
feften Schnee, und vithrt wdly Yot aeftogenen,  gejiebten Ruder,
etiwvad fein geftogene Ovangenbliithe ober abgeriebenes Citronengelb
pagu. Sodann (Gt man in einem niedern, fladyen Gejchive eine Wiag
gute Mildy mit jechs Qoth Rudfer aufjieden, formt danm mit Fwei
blechernen GRldffeln aus dem Schnee Cier, welde man jogleidy n
bie fochendheige Wildy einfegt. Jit nun der ndthige Theil bdes
Schneed cingeleat, jo aieht man dag Gejdyirr vom Feuer etwasd 3u-
vii, und wendet dann nady pwei bis drei Winuten bdie Sdynee-Cier
um. Sind diefe auf der andern Seite audy jteif geworden, jo wer-
den fie mit dem flachen Schaumidffel ausgehoben und in einer flacyen
Sdhale zierlidy erhaben angerichtet. Hievauf werden die ehn Eter-
botter mit etwad talter Wil verriihrt, die heige Weildy, worin bdie
Sdhnee-Gier gefotten worben find, wird nady und nady dbazu gegofjen,
unb fiber Koblenfeuer, bis die Gier mit der Mild) gut legirt jind,
behutjam, dafy ed nidyt gevinnt, abgevithrt.  Jjt diefer Creme falt
geworben, fo [afit man ihn duvdy ein fenes Haarjieb laufen,
atebt einige ERB{fel voll Marasquino di Zara dazu, und ibergiept
mit diefer Créme:Sauce bdie Schnee-ESier, welde bdbann nody mit
weien und vothen BVanille Bujjerin (fleine hHajelnupgrope
Merinques), {ddn garnivt werden.

Rafivte oder itberjogene JFohaunisbeeven.

Bon frijdy gepflitcten, gut rveifen Sohannigbeerent werden Ddie
ardpten Trauben ausgejucht, gewajcdhen und dann auf ein Sieb um
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Trodnen auseinander gelegt.  Hievauf wird pas Weike von wei
Etern ein wenig gefdylagen, bdie Sehannistraubdyen hinein gethan, unbd
leiht gejdhwungen, bamit fie iiberall angefeuchtet jind. Hierauf wird
fein geftofener, gejiebter Sucker in einem flacdhen Gejdhivr vedht Heii
gemacht, und die Tvdubchen nad) und nady darin umgetehrt, bis jie
mit bem weien Bucfer gang fiberpubdert find: bdann werden jie auf
ett. Sieb gelegt, getvodnet, und erbaben auf einer fladen Schale
angerichtet.

Majivte Kivichen oder grofie Welzweidhfeln

Bon Ddiejen werden bdie jdinjten - ausgejudit, die Stiele 3ur
Haljte abgejdinitten, gewajdhen, getvoctnet und dann wie die Vor-

bergebenden behanbvelt.

MHafirte Erdbeeren.
Hiezu wiblt man jddne, veife Garten-Crdbeeren; diefe merden
i gang binn geldutevten, nod) [muwarmen Sucker jtatt des Giweifes
getaucht, und dann in bem erwdvmten, fein geftofenen, gefiebten

Aucter umgefehrt und auf einem Sieb getrocknet,

Carmelivte Orangen.

Die Orangen werden bis auf die feine Haut, welde dag Wiark
umgtebt, abgejdyilt, jede Ovange dann behutjam in adit Theile jer-
legt, fo 3war, baf an febem Theile das feine Hautdhen bletbt, damit
der Saft nid)t ausliujt. Dann wird jeder Orangenjdnis an wei-
fingevlange, 3ugefpitite HOlchen geftectt, und in Heifem Rucfer, der jum
Brud) getocdt ift, eingetaudyt, auf ein veines Bled gelegt, wenn fie falt
jind, die Hilyhen Dhevausgezogen, jeder Theil in gefraujte Lapier:
Kapjeln gelegt und o terlich angevidhtet.
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Cavmelivrte Kivfchen,

Bon einem Defjert=Teller voll der jdhdnjten jrijdhgepflitien Kir-
jchen, grofen Leichjeln oder marvellen werden die Stiele etwad ab-
geftust , dann werben jie in heigen Cavamel, (Brudhucter) getaudyt, -
nody etwad in der Hand gedreht, danun auf dag Bled) gelegt, und
wenn fie falt find, den Vorhergehenden gleid) angerictet.

Garmtelivrte Grobeeren.

tan nimmt jdhdne, grofe Ananad-Crdbeeren, wo mglidy frijdy
gepiliicfte, fchmeidet bag Stieldjen etwas wenig ab, Lapt aber bag
qrime Sternchen davarn, jtect jie dann an 3ugejpitte Holzdyen, und
taucht jie in Cavamel=Ruder, brebt jie etwas, damit jie jdhon rund
werden, und legt jie dann auf ein veined Vled.

NB. 8 ift su bemerfen, dbaf man bdie Friidte nicht u tief
eintauchen darf, damit dag Holyden nicht mit. in den Bucer fommt,
weil fonjt der Rucfer beim Hevauszichen defjelben abipringt, wodurd)
pie Friihte ein jchlechted Anjehen befommen.

Nlle diefe Frithte nnen nady devr Jahreszeit theild u Kafjjee-
wie audy u grdfeven Theegefellfhaften mit dem bejten Criolg ge-
gebent werden.
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Gefellichaft su 12 Perfonen

Servirgettel fiir eime Thee:
Giefellfchait au 12 Perfonen

Fecepte fiir den erften Servir:

Bettel . . .

Hamburger Theefuden
BVanilleftingden fiir et Teller
Hollinver TWaffeln

Eine Bowle rufjijder Punjd
Demi-FTorte . .
(Mebratene RKRaftanien

L] Ll -

- L

Fecepte fiir ben Fweiten Servir:

Bettel

Hamburger Theefuden . :

Auderz 3wiebad fiiv awei Teller

Plumbile fiir awet Teller .

fleine Bedyer mit grillivtem Rahm=
FOIEE = ol S, :

Eine Bowle Glithwein

Santtorte

Kajtanien-Compotd . . . . .

Recepte fur denm oritten Servir:

s 5 1 T S SU o

Marjdal-Tirtden . . .
Bwei Teller mit Hamburger:
Breekeln . stve i vl el
Rwei Teller mit Hoblhippen .

Eine Bowle TWhpdli
Wienertorte . . .
Rabm:-Sdynee mit WMerinques
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Jwet Teller mit Jimmi-Waffeln 119
Rufitider Bhee o oo Lo 120
Gine Ovangen-Torte . . . . 120
Jwei gejtitryte Vanille-Crémes . 120

Mecepte fiir den fiinften Servir:
5 e NS S Bl |

Mannbeimer Theetuden . . . 121
Bwet Teller mit Vanille-Bregeln 122
Awei Teller mit Sanb=-Tividen 122
Sapazeau d'eranges . . . . . 129
Sxbme=Toxte . . . . ., . . 123
Awei gejtiityte Blanc menger . 124

Mecepte fiir den fecdhiten Servir:
e R Sy (I SRR, |

Sidfijder Theetudhen . . . . 124
Awei Teller mit gefiillten Me:
X e e . S -

Swet Teller mit Niirnberger Thee-
T T S S S ©
Cine Bowle Cardbimal . . . . 126
Ghocolate=Forte . . . . . . 126
Bwei gejtiiryte Himbeer-Crémed . 127

Mecepte fur den fiebenten Servir:
T O T R LAt e e L

Portugiefijdher KRuden . . . . 127
Bwei Teller mit Banille-Spibnen 128
RAwei Teller mit englijdem Jwie-

T S S A L T |
o T R e e S T
Lt e R A S |
Rwet Sdalen Rabmjdnee mit

DrRveaReR- . S . L o230

Mecepte fiir den achten Servir:
2T R S B R ()

anfiticer Xhee . . o ¢ 130
Molcimeniond . . . . . - 194

Bwei Teller mit Mannbeimer

ERERERE TR N S Ty W
Rmwei Teller mit Weinbippen .
Gine Bowle Nectar . .
Englijde Tovte . . . . .

Awet geftiirzte Aprifojen-Créme .

MRecepte fiir den neunten Servir-

7T S e D e

Rofentdriden .

Awei Teller Butterringeln mit
PONRNERE - w0 s T e o

Rwet Teller mit Panbdolen

Raltjdale von Plirfiden

Oohjjeiet Xoxte .. . .

Mandeljuly mit Ehocolate

Anhang.
Anid-Strifeln jum Thee .
Manbel-Bregeln . . .
Gateau d'Eveque . . . .

Rabm-Ritgelden . . .
Englijde KRimmel-Rilgelden .
IREIOTAEE o i Bl a2
ondleesiingel - . .. .
fleine Rinigdtuden .

L I A N ]
Ulmer Sdnitten . . . -
Berliner Suderbigen .
Gateau & la Madelaine =
Englijde Flott-Ritdhelden
Pringefjin=Tortden . ., . .
Suder=Bregeln . . . . . .
Malthefer:Ruden . . . . .
Auderdittden o 4 o

Tourons « s

Rarlébaber Kolatfden
Butter=Rolatjden . . . . .
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Runde, englijhe BVidcuits . .
srangdfifjde Viscuits . . . .
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Getranke , welde nad) dem Thee Sk
ferpirt werden konnen. Rabpmidnee mit Himbeeren . . 104
oy
Seite Rahmidnee mit geriebener Cho-
Punfd Royal . . . . . . 140 colate 154
Englifher Punjdh . . . . . 149 Rabmidnee mit Bideuitd . . . 4154
Guter, warmer Punfdh . . . 100 S dinee=Eier 155
Gardinal von Anamad . . . . 150 Rafirte ober fiberzpgene Johannisd:
Garbinal mit Grbbeeren . . . 151

T R AR S S e &

Garbinal mit frijden Himbeeren 151 ‘ Rafirte Rirfden ober grofe Pels-

TS 00 R < S N ST,

Weidieln. - "5 o5 a4 . 208

e % ' blﬁ # . W . "
@elées , Blane-mangers und glacicte | A s
| Garmelirte Ovangen . . . . 156

Carmelirte Kivjden e A 11 Y
Garmelirte Grobeeren . . . . 157

Srudyte. ‘

Gejdlagener Rahmjdmee . . . 103

Drudk von Dr. €. Wolf & Sobn,
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