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%»rbeﬂ'ertmg bes Sirups, um ifn als Jucer ges
brauchen ju Fonnen.

Bei hobem Preife ded Sucderd, miffen fich viele Per:
foen mandye LHeblingdgetranfe und Lieblingsfpeifen , iweldye
mit Sucer Dbereitet oder genoffent tverden, verfagen. Unter
benjenigen Vor[diigen , die Siifigleit des Sucers durd) ane
bere Shfigleiten zu erfegen, iff der WVorfhlag, gereinigten
Girup ju braudhen, der am [eichteften ausfubrbare und ber
weblfeilfte. Man nimmt namlidy, toenn man den Sirup
perbeffern und von feinem unangenehmen Beigefdpnad be-
freien will, auf 24 Pfund Sicup eben o viele Pfund LWafe
fer, und 6 Pfund grobserftofene Dolzfohlen, mifdht diefes
alleg sufammen, und (Gt die Mifdyung uber einem bellen
Holifeuer eine halbe Stunde lang fieden. Dievauf gieft man
denn Abfud durch einen Filtrirfack; bden durdigefeibeten Saft
fest man tieder Uber dag Feuer, damit das uberfluffige
QWaffer verdlinfte, und der Sirup feine erfle Konfiffeny wie:

ber erbalte.
Man bat bei bdiefer Dperation tvenigen Berluft an

Cﬁtrup, 24 Pfund geben nach der Neinigung und Verdicung

‘beinabe wieder Ddiefelbe Quantitit. DMan bhat diefen Procef

fdhon im Grofien angerwandt, und einen fehr guten verbeffer-
ten Givup erhalten, der fidh zu allen Speifen, (die IMild)-
fpeifen allein qusgenommen) ftatt de8 Juders gut anwenden
[§8¢, und der nuv bei feinen oder avomatifchen Liforen die

Stelle nidht gang erfe&en Eann,

155+

Das Mehl rider die fidh [eicht darin cinfindenden

Milben u fichern.
Dag nothigfte ift, den Sutritt der Luft aum SMehle

nidht su bindern,  Man nimmt frifche Abornftdcke, fie mo-

gen




