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188 Wei Wei

fehd Pfund Rofinen, adht Kannen Kornbrantivein,
z Pfund Weinflein, fiir 1 Grofdyen Rofinenitengel
und der ubrige Theil Waffer. Die Nofinen werden
mit den FRofinenftengeln Elein gebact, in ein Faf qe:
fdyuttet, das mit dem Weinftein abgefochte LWafjer fie=
dend Deif darliber gegoffen und 21 Stunden rubig fle=
ben gefaffen. Dann muf der Vrantwein hingu und
toieder mit diefemn 48 Stunbden [liegen. MNady Verlauf
diefer Jeit zieht man die FIhffigkeit auf ein fleineres,
mit einem Jwi€lodhe verfehenes Safden, verflebt das
Spundlod) und lagert e8 an einem, der Luft nidht aus:
gefesten, warmen Orte. Das Cinwirken der Luft vers
bitht den Cffig. Mad) ungefihr 14 Tagen probivt
man den €ffig durd) das Swiklodh, ob er die vetlangte
Caure angenommen, und ift diefes der sall, fo 3ieht
man die Fluffigleit durd) ein Sieh auf Slafdhen. St
er nod) nicht fauer genug, fo mug er nod) adht Tage
langer liegen. Auch fann man ftatt der Rojinen un-
veife LWeintrauben nehmen, muf aber [olche, vor der
Luft gefchust, Elein ftampfen,

Wein, glithender, Gliibwein. Sinf
bis fechs Cidotter und die auf Sucer abgeriebene Schale
einer Jitrone, werben mit einer Mefferfpise Mebl in
ein wenig Wein falt eingequirlt, unter cine Kanne
LWein gerithet, von ferne an belled Feuer gefest, uns
tee beftandigem Umrlibren etrvas angieben gelaffen, nadh
Belieben Jucer und Jimme davan gethan und in Chos
folabentaffen gegeben. |

Auf gleiche Ave wird glitdende Gofe bereiter.

Weinkaltfdale, Goen fo viol Waffer als




