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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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verzinnten Keffel , gießt das Waſſer darauf , und

laßt es kochen , bis euer Decoctum wohl embrirt

und geſaͤttigt iſt . Und wenn ihr ſehet , daf fich euer

Kraut zu Boden ſetzt , ohne daß ihr es mit dem

Schaumloffel niedergedruͤckt habt , ſo nehmet es vom

Feuer , ſeihet das Decoctum durch ein Sieb , und

druͤcket das Kraut ſcharf mit der Hand aus . Macht

nochmals den Keſſel wieder rein , und thut Zucker

in denſelben , z. B . 4 Pfund , und gießt auf dieſen

1 Maas eures Decocti , ſetzet den Keſſel aufs Feuer ,
und ruͤhrt den Zucker um , bis er geſchmolzen iſt .

Schlaget nach dieſem Eyer auf , thut das Dotter

weg , und nehmt nur das Weiße , welches ihr in

friſches Waſſer thut , und es mit geſchaͤlten Weiden⸗

ruͤthchen wohl ſchlaget , damit es recht zum Schaum

wird . Wenn nun euer Zucker und euer Waſſer

fochen , ſo thut einen Theil eures alſo zubereiteten

Eyerme feg hinein , und wartet , big der Shaum

geſtiegen und fich an euer Eyerweiß , welches alle⸗

zeit auf dem Syrop bleibt , angehaͤngt hat . Als⸗

dann ſchaͤumet euern Syrop , und wenn ibr ihn ge⸗

ſchaͤumt habt , ſo thut wiederum Eyerweiß , wie das

erſtemal , hinein , bis euer Syrop vollkommen geklaͤrt
iſt . Auf ſolche Art ſchaͤumt ihr ihn und laßt ihn

kochen , bis er die Konſiſtenz eines Syrops bekommen

hat . Man gießt ihn hernach durch ein feines Haar⸗

ſieb in eine große thoͤnerne Schuͤſſel, und laͤßt ihn

erkalten⸗
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