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Syrop à la Limonade aux Framboiſes

fans Vinaigre .
Man nimmt 4 Pfund ſehr gut clarificirten Him —

beerenſaft , gießt ihn auf 4 Pfund weiſſen Zucker ,

clarificirt ihn , wenn er kocht , mit Eyerweiß ſehr

rein ab , und kocht ihn zu einer Syropkonſiſtenz .

Syrop à la Limonade aux Cerifes .

Es werden 4 Pfund ſehr gut clarificirter ſau⸗

rer Kirſchenſaft mit 4 Pfund weiſſem ſehr fein ge⸗

ſtoßenem Zucker gekocht , ſehr gut abgeſchaͤumt, und

unter waͤhrendem Kochen 8 Unzen bitteres Mandel —

waſſer dazu gegoſſen . Man giebt dem Syrop eine

etwas ſtarke Konſiſtenz .

Syrop de Cerifes au Vinaigre .

Man nimmt 4 Pfund ſehr wohl clarificirten

Kirſchenſaft , welcher ein wenig mit Gewuͤrzen an -

geſetzt worden iſt , gießt denſelben auf 4 Pfund weiſ⸗

ſen Zucker , und kocht ihn damit zu einer ſtarken

Konſiſtenz .

Syrop ' Epine Vinette ,

von Berbisbeeren .

Auf 4 Pfund Berbisbeerenſaft werden 4 Pfund

weiſſer Zucker gerechnet ; derfelbe wird damit zu eiz

ner ſtarken Syropkonſiſtenz gekocht , und uͤbrigens

mit der Abſchaͤumung ) wie bei den andern , procedirt .

Syrop ' Orgeade de Montpellier .
Man nimmt auf 1 Pfund ſuͤße Mandeln 4

Loth bittere , ſchaͤlet dieſelben durch Aufgießen ſie⸗
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denden Waſſers , wie bekannt , ab , alsdann wirft

man ſie in kaltes Waſſer , damit aller noch daran

haftende Schaum abgewaſchen wird . Alsdann wer⸗

den ſie auf einen Stein gethan , und zu einem Mus

gerieben , indem man von Zeit zu Zeit ein wenig

Waſſer dazu thut , alg wollte man einen Teig
machen , damit die Mandeln nicht zu Del werden ,

Wenn euer Teig ſo weit fertig iſt , ſo verduͤnnet ihn

mit ein wenig Waſſer , ſeihet ihn durch ein feines

Haarſieb , und preßt ihn ſo ſtark , daß die Subſtanz
recht ausgedruͤckt wird . Und da noch viel Milch
in eurem Teige bleiben koͤnute, ſo verduͤnnet ihn zum

Zweiten - und wohl auch zum Drittenmal , wenn es

noͤthig iſt , mit Waſſer , damit keine Milch mehr in

dem Teige bleibt .

Merket , daß ihr jedesmal , wenn ihr euern

Teig macht , ſehr wenig Waſſer zugießen muͤßt , da⸗

mit die Milch dick wird .

Nachmals macht ihr Syrop aus bloßem Mafe

ſer und Zucker , welchen ihr einſiedet , bis er ſich

bricht , das heißt , bis er ſich kryſtalliſirt , und bald

candiren will . Alsdann thut nur Mandelmilch dazu

und laft fie kochen , wobei ihr beim erſten Kochen

eine Zeit lang gut ruͤhren muͤßt , nachdem ſie von

der Stärke des Zuckers dick wird . Und wenn ihr

wahrnehmt , daß euer Syrop dick genug iſt , ſo nehmet

ibn pom Feuer , damit er kalt wird , und rauͤhret

ibn von Beit au Xit um , daß er nicht ſo ſehr ſteigt .

Menn ep falt ift , fo thut ibn allezeit , unter waͤh⸗

vendem Umruͤhren , in eine Buͤchſe. Sol nùn euer

Syrop nach Pomeranzenbluͤthen ſchmecken , ſo thut
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etwas Pomeranzenbluͤthenwaſſer dazu , und das ganz

zuletzt , wenn er ſchon fertig iſt , doch aber nicht zu

viel , damit die Konſiſtenz des Syrops nicht dadurch
vermindert wird .

Dieſe Bearbeitung des Syrops iſt nach dem

Original aus dem Franzoͤſiſchen ins Dentſche von

Wort zu Wort uͤberſetzt worden .

Man kann auch auf nachſtehende Art einen

Syrop ' Orgeade verfertigen :

Man macht aus 1 Pfund geſchaͤlten ſuͤßen,
und & Pfund dergleichen bittern Mandeln mit Oran -

genbluͤthen - Waſſer eine ſehr ſubſtantioͤſe Mandel —

milch , unter dieſelbe miſcht man ſehr fein geſtoße⸗
nen Zucker , und zwar in nachſtehender Proportion :
Naͤmlich zu 1 Pfund Mandelmilch nimmt man 2

Pfund weiſſen Zucker , ruͤhrt denſelben ſehr gut un —

ter einander , und ſetzt ihn uͤber das Feuer , und

wenn derſelbe nur heiß geworden , daß die Mandel -

milh den Zuder aufgeldft bat , fo bebt man ibn

geſchwind vom Feuer , und ruͤhrt ihn fleißig , big

er kalt geworden iſt . Zum Kochen muß man ihn

ja nicht kommen laſſen , ſonſt ſeparirt ſich die Milch
vom Zucker , und gerinnet zuſammen , wie eine

animaliſche Milch .

Syrop Capillaire de Montpeiller .
Von Wort zu Wort aus dem Franzoͤſiſchen ins

Deutſche uͤberſfetzt .
Menn ihr die Herbam Capillor . Veneris gut

und rein ausgeſucht und gereinigt habt , ſo ſchnei⸗
det es mit einer Scheere ſehr klein , thut es in einen
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