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Mod de preparare

1  ciorchine de struguri Concord  
pânză de tifon
zahăr

borcan mare de piatră
sticle pentru a pune vinul la finalul procesului

“Și am spus că vinul, care a venit la mine, simbolizează puterea de stimulare prin descoperire. Vedeți? Și asta 
este atunci când ceva a fost descoperit. Oferă stimulare credinciosului, pentru că este prezentat prin descoperire. 
Vedeți? Este ceva ce Dumnezeu a spus. Este o taină; ei nu o pot înțelege, vedeți. Și, după un timp, Dumnezeu 

coboară și îl descoperă, iar apoi îl justifică..” – Fratele Branham

1. Spălați bine strugurii. Stoarceți strugurii din coji în borcanul de piatră. Îndepărtaţi cojile
     şi sâmburii.
2. Adăugați apă în borcan, până când strugurii sunt acoperiți. Acoperiți borcanul cu mai multe
     straturi de pânză de tifon și lăsați-l timp de 2 zile.
3. După 2 zile, strecurați strugurii și sucul printr-o sită. Păstrați pulpa într-un recipient
     separat.
4. Strecurați sucul de la pasul 3 prin pânză de tifon și întoarceți-l în borcanul de piatră.
5. Acoperiți pulpa păstrată de la pasul 3 cu apă și amestecați. Apoi stoarceți pulpa prin pânză
     de tifon și adăugați acest suc la sucul din borcanul de piatră.
6. Adăugați 1 pound de zahăr pentru fiecare galon de suc.  Puneți din nou capacul de pânză de
    tifon pe borcan și așezați borcanul pe o tavă. Cu excepția cazului în care borcanul este foarte
    adânc, există posibilitatea unei revărsări odată ce sucul începe să "lucreze".
7. În fiecare zi, în următoarele 3 zile, îndepărtați spuma și rezidurile de struguri care vor
    ajunge în partea de sus a sucului, apoi presărați 1 cană de zahăr și înlocuiţi pânza de tifon.
8. După a treia zi, nu mai adăugați zahăr, dar continuați să spumați sucul în fiecare zi. După
    câteva zile, sucul va înceta să mai "lucreze" și nu va mai fi nimic de degresat de deasupra.
9. Strecurați încă o dată sucul finit (vinul) prin pânză de tifon și îmbuteliați-l. Producţia ar
    trebui să fie de 1½ până la 2 galoane..

Pâinea Kosher 
Mod de preparareIngrediente

“Această azimă kosher, este făcută de un creștin. Este azimă nedospită. Și dacă veți observa, când o 
puneți în gură, este foarte aspră, ca să fie amară. Este rumenită și frântă, amestecată, adică trupul 

frânt, zdrobit al Domnului nostru Isus. Oh, când mă gândesc la asta, parcă îmi sare inima din loc! 
Când mă gândesc că El a fost frământat, zdrobit și lovit, Fiul nevinovat al lui Dumnezeu! Știți de 
ce a făcut asta? Pentru că eu eram vinovat. Și El a devenit eu, un păcătos, pentru ca eu, prin Jertfa 

Lui, să mă asemăn cu El, un fiu al lui Dumnezeu. Ce Sacrificiu! ” – Fratele  Branham

1. Se amestecă făina și apa. Începeți cu ½ cană de apă
     fierbinte și adăugați linguri pe rând până când se
     formează un aluat moale (cu mâna sau cu ajutorul unui
     mixer.)
2. Aluatul se frământă ușor. Se întinde foarte subțire pe o
     suprafață presărată cu făină.
3. Înțepați aluatul de trei sau patru ori cu o furculiță,
    pentru ca acesta să rămână plat pe măsură ce se gătește.
    Așezați aluatul rulat pe o foaie de copt tapetată cu 
    hârtie de pergament.
    Coaceți azima timp de 15 minute într-un cuptor
    preîncălzit la 200 grade Celsius. Sau, puneți aluatul
    rulat într-o tigaie groasă care a fost preîncălzită.
    Întoarceți aluatul o dată pentru a permite ca ambele
    părți să se coacă în tigaie. Nu este necesar uleiul.

2 căni de făină integrală organică
   sau făină albă organică 
1 cană de apă caldă 
Făină albă, pentru suprafața de
  rulare 
*rețeta poate fi înjumătățită sau dublată, 
după cum este necesar.

Communion Wine

Ingredients

Directions

1 bushel of Concord grapes large stone jar
cheesecloth   bottles to hold the finished wine
sugar

1. Wash grapes thoroughly. Squeeze the grapes out of their hulls into the stone jar. Mash grapes
   and hulls.
2. Add water to the jar, just until the grapes are covered. Cover the jar with several layers of
   cheesecloth and leave for 2 days.
3. After 2 days, strain the grapes and juice through a sieve. Save the pulp in a separate
   container.
4. Strain the juice from step #3 through cheesecloth, and return it to the stone jar.
5. Cover the reserved pulp from step #3 with water and stir. Then squeeze pulp through the
   cheesecloth and add this juice to the juice in the stone jar.
6. Add 1 pound of sugar per gallon of juice. Replace the cheesecloth cover on the jar, and place
   the jar on a tray. Unless the jar is very deep, there is a chance of an overflow once the juice
   begins to ‘work.’
7. Each day, for the next 3 days, skim off the foam and grape residue which will come to the top
   of the juice, then sprinkle in 1 cup of sugar and replace the cheesecloth cover.
8. After the third day, do not add more sugar, but continue to skim the juice each day. After
   several days, the juice will quit ‘working’ and there will be nothing to skim from the top.
9. Strain the finished juice (wine) once again through cheese cloth and bottle it. The yield
   should be 1½ to 2 gallons.

“And the wine, I said, which come to me, that the wine symbolizes that it was the power of—it was the
power of stimulation by revelation. See? And that’s when something has been revealed. It gives

stimulation to the believer, because it’s presented by revelation. See? It’s something that God has
said. It’s a mystery; they can’t understand It, see. And, after a while, God comes down and reveals

It, and then vindicates It.”  - Brother Branham

Pain kascher

1. Mix flour and water. Start with 1/2 cup of hot water
   and add tablespoons at a time until formed to a soft
   dough (by hand or by a mixer).

2. The dough is kneaded slightly. Roll out very thin on
    a floured surface. 
3. Pierce dough three or four times with a fork, so that
   it will remain flat as it cooks. Place the rolled dough
   on a baking sheet lined with parchment paper.
   Bake bread for 15 minutes in a preheated oven at 400F.
   Or place the rolled dough in a heavy skillet that has
   been pre-heated. Turn the dough once to allow both
   sides to cook in the skillet. No oil is necessary. 

DirectionsIngrédients

- 2 tasses de farine de blé entier

  ou de farine blanche biologique

- 1 tasse d’eau chaude

- Farine blanche, pour enfariner

   la surface de travail

*Cette recette peut être coupée

de moitié ou doublée, au besoin.

“This kosher bread, it's made by a Christians. It's unleavened bread. And if you'll notice
it, when you place it in your mouth, it's very rugged, to be bitter. It's wrinkled and

broken, mingled, that means the broken, mangled body of our Lord Jesus. Oh, when I even
think of it, my heart seems to skip a beat! When I think that He was mingled and bruised
and smitten, the innocent Son of God! Do you know why He did that? Because I was guilty.

And He become me, a sinner, that I by His Sacrifice might become likened unto Him,
a son of God. What a Sacrifice!” - Brother Branham


