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Gowobl das erfte ald 3weite Brodiam wird mit
einander  vermiicht: alédann nimmt man Sucler,
gicft den ausgefochten Kaffe darauf, und Focht dar=

aus cinen Syrop, der, wenn er erfaltet ift, in floi {
ne BVoureillen gefillt wird. i
Will man nun in der Gefchwindiaeit Kaffe ha= i

Ben, fo thut man davon einen aud) 2 Loffel voll in
eine Tafje, gieft heiffes Waffer und Milch dagu, fo
ift der Raffe gum Trinfen fertig. Auf Reifen ift
diefer Kaffefyrop febr bequent.
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Syrop des Cerifes pour les Vins,
Damit in der Gefdmwindigheit Kirfhentein ju
perfertigen.

Man nimmt 3. B, 20 Piund fanve Kirjchen,
ftoft diefelben in eincm eifernen Mbrfer, nebft ibren
Sernen, flein, fo, daf fein Kern davon ganj bleibts
Dicfen Kirfchenbrei thut man in ¢ine grofe tdpferne
Edyiiffel, und [&ft ibn ungefabr 12 Etunden rubig
feehen.  Alsdbann nimmt man diefe Maffe, thut fie
in_grofie Kuiige, und wirft etliche Lo1h geftofiene
Gemwivzuelfen und Simmerblithen dazu, und giefit
3 aud) 4 Maas Wein dariber. Diefe Kriige wer=
oen mit naffer Blafe gut verbunden, und in bdiefer
Berfaffung ungefabr 14 Tage rubig gelaffen.  9ls=
DamE pimme man die Eﬁhﬁc heraus, gicfit noc) etwas
Wein dagu, und gicfr alles durch eine aufgefpannte
Yeinewand. Diefen Kurfhenfaft nun thut man in
etnen verzinnten feffel , und rechnet auf 1 IMWaas
cefielben 1 Pfund Jucfer. Man &6t ibu nun anf ‘f
enal einfochen. Solfte ev nidht genug nad) Gie= f
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wiirze und fernen {Emecfen, fo thut man noch ef=
liche Loth qrdblich geftofenes Gewiirge bagu, imgle=
hen: etliche Maag . Ditrered Mandelmaffer. LWeun
er genug. g focht bat, fo et man ihn vom Fener
ab, uud gieft ibn zum Crialten ‘Durd) einen flanelz
lenen Sappern.

Bon bdiefemn -Safte nimmt man fo viel, alé
man will, unter eine ebenfalls belichige Quantitac
9Wein, fo ift angenblickiih der Kirfshenwein fertige
Gben auf Diefe vt verfertiger man aud) den

Syrop Framboifes pour les Vins,
nur daf man bei Demfelben bas birtere Manbdels
waffer weg laft. Uebrigens ift die Procedur, wie
bei dem vorhergemelbeten Kirfthweinfyrup.

Poudre a la Limonade de Cirrons.

Dan ninmt frifhansgepreften guten Jitronen:
faft, 3 @ 1 Pfund, giefr ibn quf 2 Pfund Juf=
fer, und fochr denjellen in eimer Fupfernen obder
mefiingenen  Pfanne ad Confiftentiam tabulati,
ober 3u einer foldhen $Harte, daf, wenn er efaltet
ift, fih pulwerifiven [aft. Wenn bdiefes gefchehen
ift, fo fest man ibm noch eine Fleine Quantitar Juf
for mit etlichen Tropfen Olei de Cedro 3u, reibet
¢é fehy gut unter einander, und vermabrer diefes
Pulver in febr gut verbundenen G!afern, damit e
Feine Luft angiehen Faun, fonft wird es Feudht toer=
pen, und jufammenflicfen. Man verfahrr damif,
wie gebrauchlich, um gefdhwind Limonade ju vers
fertigen.
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