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Antveifung foir grofie und Fleine @auﬁl&a[ﬁungen@i;'
rup obne viele Koffen qus ¢uftmaly su berfertigen.

Man nehme 3 Pfund over 6 Dande poll Luftmalz,
bovee e$ pollends auf dem Stubenofen, reibe und faubere die
Keime davon, Fompfe die Kbrner groblich, nidyt fo fein toie.
Diebl; oder man thue fie n einen veinen Sad, und Elopfe
fie fo 3wifchen jiwei Steinen su. Sdrot.. Man teige Dies it
eitem veinenn Suber mit etwwag latem Waffer an, giefe dann
4 bis 5 Kannen Fodhendes Waffer nady und nad darauf,
und rubre o8 mittlerteile, und fofort nod) eine Balbe Stunde
um, laffe e8 jugedect nodh eine Stunbe ftehen, giefe dag
Stlate ab, und feibe bag Lepte durdy ¢in Tudy, um bdie Lrez
bern fiirs Vieh bdawon abjufondern. Nun fhiitte man eine
Dand voll fein geffampfte Koblen hingu, laffe fie eine Biers
telltunde lang damit Codjen, abermals durdy eine Leinwand,
atr beften durdy einen Silteicteidhter Elar 'ab[aufen, und bag
belle §iiffige in einem reinen Befafe fiber gelindem Setier,
ober in ber Ofencbbre big sur Donigdice einfochen, Das
Plund diefes Sirups wird nidt uber r Gr, 6 Pf. Eommen;
und fann ju allem bdienen; wer Confituren darin einmathen,
ober ihn su Liquiren anwenden will, der fann ipn borhee
wie udec mit Ciweiffchaum abfieden und abfthaumen,

Wer folchen Buderfthaum im Grofern madien will, Hep
- Tann nidt nue Yuftmaly, fondern audy Malz auf englifchen
Dareen  getrodnet” dazu nehmen, €8 wird ju Sdyeffeln ges
fdheoten , und wie beim Bierbrauen mit lavem Waffer einges
teigt, bann mit Fodyendem Waffer ertrabict, bdas Stiffige in
Pfannen  odet Bierbeffeln mit Koblenftaud gefotht, um e3
vom IMeblgefdhmacke su befreien, dann bis U 3 eingefotten,
durchgefeibet und in Eleinen Gefdfen big Ut @frupﬁbicfe, Flie
fest bei Dem gelindeften Feuer abgedbampft, G, wie man
nun von diefer, nue einmal ausgesogenen Fliffigkeit mie QU
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