v, Qiebig , itber die Bereitung ded RKafjee’s, 469

gibt einen jebr avomatifhen SKaffee, aber von gevingerem Crtractgebalte.

Dad RKodhen, wie es im Oriente gebrduchlich ift, gibt einen vortreff:
lichen Saffee; man Jept dort dasd Kaffeepulver mit faltem Wajfer auf
‘bad Fewer und laBt die Fliiffigleit nur bid jum Aujwallen fommen;
bad feine RKRaffeepulver wird dort mit getrunfen: Bei lingerem Sieden,
toie Dief baufig bei ung gefhieht, werden die aromatijchen Theile ver-
fliichtigty der Kaffee ift alddann reidh an Criract, aber arm an Aroma.

A3 die bejte Methode der Kaffeebereitung hat der LVerfafjer folgende
gefunben ; - fie ift eine Berbindung der poeiten und dritten Methode.
Bei ber BVereitung ded RKafjee’s behdlt man jein gewobnted Verbdlinif
pon Waffer und gerdjtetem RKaffee bei; ein fleined Bledhgefdh, weldyes
1/, Unge (1 Qoth) rvober Bobnen fapt, mit gerditeten Vohnen angefiillt,
qibt ein Maap ab fiir jwei fogenannte fleine Tafjen Kaffee von mdpiger
Starfe.  Die gerdfteten Vobnen werden erjt vor der BVerveitung ded Ge-
tranfed gemablen; guoblich-feined Pulver ijt dem ftaubartig= feinen vor:
suziehen. . Gemahlenen Kaffee im BVorrath ju halten, ift entjd)ieden nad-
theilig. Man Dbringt dasd Waffer mit 3, ded Kaffeepulvers, mweldhed
man jur Bereitung verwenden will, jum Sieden und lapt dieje Wiijdng
polle 10 Minuten fodhen. Nad) diejer Jeit wird dad juriidbehaltene
Biertel Kaffeepulver eingetragen und dad Kodgejdhiry jogleidh vom Feuer
entfexnt; e3 ioitd bededt und 5 bi3 6 Minuten lang ftehen gelafjen.
Beim Umriihren febt {ich alsdann dad auf der Oberflide jdhivimmende
Pulover leidht zu Boben und der Kaffe ijt jest, vom Pulver abgegofjen,
st @enufje . fertig.  Angenommen, man twolle fid) acdht fleine Tajjen
RKaffee machen, jo mift man mit dem erivdhnten Vledhgefdp 4 Waak
RKaffeebobnen ab; 3 WMaap davon twerden uerft und dann dasd vierte
Maah gemablen und beide Portionen getvennt gehalten. WMan mipt als-
dpann adt volle Tafjen Wafjer ab, jest die 3 Maap Kaffeepulver su und
verfabrt bid zu Cnde, twie jo eben befchrieben worden ift.  Man fann,
um alled Pulver abzufondernm, den fertigen Kaffee bor dem Serviven
ourd) ein veined Tud) flieBen laffen; in der Regel ijt diep nicht nntl)tg,
und fiie den reinen Gejdmad oft nadtheilig.

Dad fertige Getvdnt joll eine braume (nidt jdwarze) Farbe hHaben;
8 ift immer triibe, vie etwa mit Wafjer verdiinnte Chocolade. Die
triibe Vejdhaffenheit bded nad) diefer WMethode beveiteten Kaffee’d  fommt
nidht vom aujgejdhlammten Kaffeepulver, jondern von einem eigenthiim-
lidhen Dbutterartigen Fette bher, toovon die Bobnen etiva 12 Proc, ent:
balten und weldesd durch ftarfed NRijten zum Theil zerjtdrt wird. Ein
geringer Bujag von Haujenblaje oder der Haut eined Seefijdhes fallt
bagd Kaffeepulver jehr rafdh und flart den Kaffee.  Bei ber gemdhnlichen
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