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304 Wennter Abfchnitt.

1750. Himbeer - Wein,

Man nimmt veife Himbeeven, pust fie vein und drudt fie durdy ein Tudy,
fiillet ben Saft in eine gldferne Bouteille, gibt nady Belieben Juder dagu, ver-
binbet Die Flafde gut mit Fliefpapier und [aft fie 8 ober 10 Tage an Der
Sonne Deftilliven ; Dann ftellet man ben Saft an einen Fihlen Ort, und laft
ihn fo lange ftehen, bid er fidy gefldrt Hat; bann feifet man thn duvd) ein
igﬁeﬁ}%apier in eine reine Flafdye, verftopfet die Flafde gut, und ftellt fie in

et Keller.

NB. @ehr lange erhdlt fidy diefer Wein nicht, und da er nur gur Abkihs
lung im Gommer ift, fo muf nidht viel gemadyt werden.

1751, Limonien - Wein.

Sdydle von 6 Limonien die Schalen fdhon bditnn ab, {dyneide fie gewiirfelt,
unb gib fie in ein gut glaficted Gefdyive, gib ein Stangel Simmet dagu, fiille
2 Map guten, weifen Wein davauf und laf ihn jugededt dber Nacht an -einem
temperivten Orte fiehen; ben anbern Tag fiede 1 Pfund Juder mit ein wenig
Waffer fo lange, bi8 fid) ber Juder fpinnet; dann laf ihn ausfithlen und {duitte
ihn unter den Wein; wenn er eine Weile geftanden, fo feihe thn durd) ein
Slieppapier, und fitlle ihn in Bouteillen. Will man von Ddiefem Weine trinfen,
fo nimmt man 3 ober 4 Loffel woll Ddavon unter 1 Seidel Oefterreicher Wein,
fo ift er angenehm zu trinfen. %

1752. ZBiweben-Wein,

Nimm vier Pfund ved)t grofe Jiweben, wafde fie vein aus, trodne fle
mit einem Tuche ab, nimm die Kerne heraus, und die Stengel davon weg, gib
fie in ein veined Gefchive, fditte drei IMaf fiedendes Waffer Ddaviiber, und von
brei Limonien Die Schalen und bden Saft, gib swei Elbffel voll fiife Germ
bagu, und laf e8 iiber Nadyt gdlhiren; den andern Tag vermadie dag Gefdjire
gut, und laf 8 vier Tage in dem Keller ftehen, dann feihe Den Saft durdy
ein Fliefpapier, und fiille ihn in Bouteillen, -verftopfe fie qut, und lege fie in
Den Keller. Wil man bavon trinfen, fo gibt man in ein Weinglad ein wenig
geftofenen Jucer, giefet den Simeben-Saft barauf, fo gleicht er einem Schams

pagner-Wein,
1753.  Gewiirz-BWein.

Stimm poet Loth Jimmet, ein halbes Loth Gewiivandgerln, ein Duintel
Mustatblithe, alles fein geftofen, von gwei Limonien flein gefdynittene Schalen,
gib Diefes alled in eine gut glafivte Rein, {diitte givet Maf guten, weifen Wein
Dariiber, und laf e8 sugebedt swet Tage ftehen, bann fiede ein Halbes Pfund
Juder, fdyitte ihn unter den Wein, und laf ihn etliche Mal auffoden, gib von
sgwet frifden Giern die aufgeflopfte Klar dagu, dann nimm fhn vom Feuer ey,
und laf ihn fo lange ftehen, bis fidy der Wein geflart hat, dann feile ibhn
gurd)ﬁegt reines Tudy, fitlle ihn in Bouteillen, verftopfe fie gut, und lege fie in
en Kellex.

1754. Ratafia. '
Rimm drei Bierting geddrete Kirfdyen, ftofe fie fammt Dden Kermen feit
sufammen, gib ein Bfund geftofenen Juder Dagu, ein Loth Simmet, ein Halbes
Loth Gewiirgnagerln, drei Loth aufgefchlagene Pfivfidyferne und ziwei Loth Ma-
rillenferne, Diefed muf alled grob geftofen werben, richte alled in ein veined
Gefdyirr, giepe swel Map weigen Wein und vier Mag guten Jiwet{dyfen-Branmnts
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