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Sowohl das erſte als zweite Brodium wird mit

einander vermiſcht ; alsdann nimmt man Zucker ,
gießt den ausgekochten Kaffe darauf , und kocht dar⸗

aus einen Syrop , der , wenn er erkaltet iſt
ne Bouteillen gefuͤllt wird .

Will man nun in der Geſchwindigkeit Kaffe ha⸗

ben , ſo thut man davon einen auch 2 Loͤffel voll in

eine Taſſe , gießt heiſſes Waſſer und Milch dazu , ſo
iſt der Kaffe zum Trinken fertig . Auf Reiſen ift
dieſer Kaffeſyrop ſehr bequem .

t , in klei⸗

Syrop des Cerifès pour les Vins ,

Damit in der Geſchwindigkeit Kirſchenwein zu

verfertigen .

Man nimmt z. B . 20 Pfund ſaure Kirſchen ,
ſtoͤßt dieſelben in einem eiſernen Moͤrſer , nebſt ihren

Kernen , klein , ſo, daß kein Kern davon ganz bleibt .

Dieſen Kirſchenbrei thut man in eine große toͤpferne
Schuͤſſel , und laͤßt ihn ungefaͤhr 12 Stunden ruhig
ſtehen . Alsdann nimmt man dieſe Maſſe , thut ſie
in große Kruͤge , und wirft etliche Loth geſtoßene
Gewuͤrznelken und Zimmetbluͤthen dazu , und gießt
3 auch 4 Maas Wein daruͤber . Dieſe Kruͤge werz
den mit naſſer Blaſe gut verbunden , und in dieſer
Verfaſſung ungefaͤhr 14 Tage ruhig gelaſſen . Als⸗

dann nimmt man die Maſſe heraus , gießt noch etwas
Wein dazu , und gießt alles durch eine aufgeſpannte
Leinewand . Dieſen Kirſchenſaft nun thut man in
einen verzinnten Keſſel , und rechnet auf 1 Maas

deſſelben 1 Pfund Zucker . Man laͤßt ihn nun auf
einmal einkochen . Sollte er nicht geuug nach Ge⸗
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wuͤrze und Kernen ſchmecken , ſo thut man noch et⸗

liche Loth groͤblich geſtoßenes Gewuͤrze dazu , imgle⸗

chen etliche Maas bitteres Mandelwaſſer . Wenn

er genugeg kocht hat , ſo ſetzt man ihn vom Fener

ab , und gießt ihn zum Erkalten durch einen flanel⸗

lenen Lappen .
Von dieſem Safte nimmt man ſo viel , als

man will , unter eine ebenfalls beliebige Quantitaͤt

Wein , ſo iſt augenblicklich der Kirſchenwein fertig .

Eben auf dieſe Art verfertiget man auch den

Syrop Framboiſes pour les Vins ,

nur daß man bei demſelben dag bittere Mandel -

waſſer weg laͤßt. Uebrigens iſt die Procedur , wie

bei dem vorhergemeldeten Kirſchweinſyrup .

Poudre à la Limonade de Citrons .

Man nimmt friſchausgepreßten guten Zitronen⸗
ſaft , z. E. 1 Pfund , gießt ihn auf 2 Pfund Zuk

ker , und kocht denſelben in einer kupfernen oder

meßingenen Pfanne ad Conſiſtentiam tabulati .

oder zu einer ſolchen Haͤrte, daß , wenn er erkaltet

iſt , ſich pulveriſiren laͤßt . Wenn dieſes geſchehen

iſt , ſo ſetzt man ihm noch eine kleine Quantitaͤt Zuk⸗

fer mit etlichen Tropfen Olei de Cedro zu , reibet

es ſehr gut unter einander , und verwahret dieſes

Pulver in ſehr gut verbundenen Glaͤſern , damit es

keine Luft anziehen kann , ſonſt wird es feucht wer⸗

den , und zuſammenfließen . Man verfaͤhrt damit ,

wie gebraͤuchlich, um geſchwind Limonade zu vers

fertigen ,
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