Bon den Salfen. - 391

* 1070, MWeinbeer - Salfe.

Man -nimmt abgerebelte f{dhmwarze Leinbeeren, und
auf vier Pfund derfelben ein Pfund geftofenen Juder , rid=
tet fie in ein Beden, -erft eine Lage Weinbeeren, dann eine
Lage Juder, und fo fort; bernad) fest man fie auf de
®luth und laft fie fieden, bis fie Didlid) rerden: wdbrend
De8 Sicdens muf man fie immer abfaumen, daf die Kerne
wegfommen , denn fie geben immer in die Hobe; wenn s
fo dick eingefotten ift , daf s fid) fulyt, [aft man e8 abfiih=
len, und fullt die Salfe in Gldfer. LWenn man will fann
man aud) Jimmet und Limonienfdalen mitfieden laffen,
Man fann fie sum TLWildbret geben oder etwas damit fullen.

* 1071. Swet{dhFen - Salfe.

Man nimmt vier Pfund gefdywellte Jwetfchfen, fd)lagt
fie durd) ein feined Mubdelveiter], dann nimmt man ein
Pfund Judfer, g¢ibt ¢6 in ein Veden, erft cine Lage
Jwetjden, dann eine Lage Judfer, und fo fort; man fann
auch Jimmet und Limonienfdyalen mitfieden, laft e dann
recdht Did einfieden, nberfublen, und fillet e in Glafer;
¢6 muf aber immerfort gerubrt werden, Man gebraudt

dann diefe Salfe, um das Gebadene damit ju fiillen, oder
aud) jum Wildbret.

Achtgehnter Abfhnitt.

Von den ver{diedenen Gefrornem

* 1072. Butter - Gefrornes.

an nimmt cine halbe Maf Obers, 1At 8 fieden,
gibt 3woIf Loth Pomeranyen oder Limonien, abgeriebenen
Sucker und fechs Eydotter dagu, gieft -die fiedende IMildh
binein , fprudelt e8 beftandig, daf 8 md)t 3ufammen1auft,
paffirt 6 durdy ein Haarfieb, giet ¢8 in die Gefrierbiichfe,
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und fprudelt e8. Hierauf nimmt man Elein geftofenes Gis,
vermifdyt 8 mit @aly, ftellt die Biidhfe in dad Eis, ver-
madyt {ie tiberall, fept fie tief hinein und drebt fie beftandig
um. Bon Jeit gu Jeit wird die Biidyfe aufgemadyt und
bp8 Gefrorne von deren Wdnden losgemadht, bdamit das
Sliffige wieder an die Wande gelange, wodurd) dbie Opera-
tion Ded Gefrierend befdhleurnigt wird, LWenn e durdyaus
gefroven ift, fo fioft man die Biidhfe in ein warmes Wafjer,
und fhiirt fie auf eine Sdyale.

* 1073. Grdbeer- Gefrornes.

Man gerdriict die Grdbeeren , feibet den Saft durd,
madht ibn mit Juder angenehm, gieft ibn in die Gefrier-
biidhfe, febt ibn in das Gis, und ribrt ihn mit dem Loffel
auf, dag er durd) und durd) gefriert. Auf diefe Art wird
vad Himbeers, Nibifel- und Maulbeer - Gefrorne gemadyt.

* 1074. Kitten= (Dnitten<) Gefrornes.

Die RKitten [aft man erfi im LWaffer weid) Fodyen,
bann laft man fie ablaufen, und fireidyet fie dburd); auf ein
Pfund {oldyer durchgefitichener Kitten nimmt man drey Biers
telpfund gelduterten Juder, dren Weingldfer Mallaga, die
gelbe ©Sdyale von einer Citrone, und den Saft von jwepen,
diefed fireicht man nody ein IMabl durd), und macht e8 wie
die iibrigen ®efrornen.

* 1075. Limonie - Gefrornes.

Man reibt auf ein Biertelpfund Juder 3rolf Limonien
ab, gibt ben gelben Saft in eine grofe Schale, und dricft
den Saft von der Limonie dagu. Der fibrige Juder (drey
Biertelpfund) wird mit jwen Theetaffen Waffer geldutert;
wenn er verfiiblet , wird er ju der Maffe gethan, und alles
durd) ein Haarfieh gefiriden.

* 1076. Marasdyino - Gefrornes.

Diefes wird wie das folgende gemadyt, Wenn Ddie
Maffe bald gut gefroven ift, fo gieft man nod) ey Fleine
ZTheetaffen Marasdyino bagu, und arbeitet fie nut dem Lofr
fel vollends gut ab.
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* 1077. Papina - Gefrornes.

Gin Seidel Obers wird abgefodit, wenn e§ wicder
falt ift, mit neun Gpdoffern abgefprubdelt, dann wird die
Sdale von einer Limonie auf Juder abgerieben und dagu
gethan, aud) nad)y Gefallen ein Stid ganzer Jimmet; biers
auf wird ungefdbr ein Wiertelpfund Jucer geldutert (fiehe
Art, 1085, den Juder jum Gefrornen ju ldutern), dann
pas Obers dazu gegoffern, und auf Koblen fo lange geriibrt,
bi8 e8 diflid) wird; Dbernad) wird e durd) ein Haarfieh
geftrichen, und in die Gefrierbiichfe gethan. LWenn das Gefrorne
meift fertig ift, fo fann man einen Tropfen Bergamotten-
Oebl dagu thun; man muf aber ja nidht mebr nehmen,
fonft wird der Gefdymad unangenehm; man tropfelt daber
jur Sidperbeit die Tropfen auf eine Mefferfpiie, und [laft
fie fo binein. Wer das Siiffe nidyt liebt, fann efwad wes
niger Juder nehmen.

* 1078. Pfirfid) » Gefrornes.

Man {dalet gute reife Pficfidhe, {dabt das Fleifd)
von ben Kernen ab, und freidht e8 durd) ein Haarfieb.
Dann nimmt man ungefdbr auf ein Pfund Pficjidfleifd
ein balbes Pfund Juder, welder geldutert wird (fiehe Art,
1085, den Juder ju ldutern), drep ITheetaffen Rbein-
tein, und den Saft von drey Limonien, ribrt diefes alles
unter einander, von einer Limonie werden die Sdhalen ab= .
gerieben, und mit einer Theetaffe voll Fodyenden Wafjers
durd) ein Haarfieb, wie oben, behandelt,

* 1079. Piftagien - Gefrornes.

Man nimmt eine halbe Maf Obers in cinen neuen
Topf, fiedet e8, dann einen. guten balben Wierling Pifta-
jien, fioft fie Flein, fprudelt fie mit Juder, cinem gan:
gen Gp und finf Klaven ab, giefit das Deife Obers
darein, fprudelt e8 befrandig, bis e8 ftark faumet, feset ¢8
in dad Gid, und laft e8 wie Die fbrigen Gefrornen feft
werden.
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* 1080. Pomeranien - Gefrornes.-

Man reibt fedys Pomerangen und vier Limonien auf
eit Pfund  Juder ab, gieft zwey Theetaffen Mabdera:
Wein und eine Theetaffe voll aufgefodytes Waffjer darauf,
der iibrige Jucfer, worauf die Pomerangen abgerieben wer:
den, wird geldutert, jur Maffe gethan, und dann wie
Art. 1077 verfabren,

* 1081. SdoFolade - Gefrornes.

Man forudelt vier Epydotter, ein Biertelpfund geries
bene Sdyofolade, (und ein halbes Pfund Jucer unter ein-
ander 5 fodt ein Seidel Obers mit einem Biertel - Quintel
ganger BVanille einmabl auf, ribrt die Eper mit dem Fodyen-
den Obers, und {dlagt e6 durd) ein DHaarfieb ; 1ubrigens
wird wie bep den vorhergehenden verfahren.

* 1082. WBanille - Gefrornes.

Man fiedet Banille mit Obers, und 14§, 8 auskiih-
len, gibt Juder dagu, daf e8 angenehm wird, gieft e in
die Biidyfe, fest e8 in das Gis, und madyt e8 wie das
Sdyotolade = Gefrorne.

* 1083. Weidyfel - Gefrornes.
' Man nimmt fpanifde oder ordindre Weidyfeln , [toft
fie fammt den RKernen, I4ft fie fiber Nadyt fiehen, daf
der Gefhmacd Deffer wird; alsdann 14t man fie durdy ein
Tudy laufen, gucfert fie, und madyt fie wie Art. 1077.

* 1084. Sucker - Gefrornes.

Man nimmt ein BViertelpfund Juder und fiedet ibn fo
lange, bi8 er braun wird, hernadh fdhiittet man ihn auf ein
Blech, das vorber mit griinem Oehl beftrichen worden, und
laft ibn Falt werden; alsdann riibrt man vier Gpbdotter in
einer Kafferole gut ab, gieft eine Maf Obers darein, febt
e8 auf einen Windofen oder eine ®luth, 618 es fiedet, und
riibrt e8 gut; wenn e8 dann gefotten, fo nimmt man es
vom Feuer, und qibt von dem gebrannten Juder nad) Be-
lieben darein; diefer muf aber gleid) von dem Sude weg

“binein fommen, denn fonft, wenn die IMildy {dhon etwas
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falt wdre , jevginge der gebrannte Juder nidt fo leidht;
audy muf man fo lange nibren, bis es nidht mebr beif ift,
denn fie gervinut gern; wenn dann diefes alles gefdheben ift,
fo madyt man eé mit dem weifen Juder, weldher aud) geftos
fien fepn Fann, nady Belieben fuf, paffict e8 durd) ein
Sieb, und laft es gefrieren.

1085. Sucfer jum Gefrornen ju lautern, und alles
berzurichten.

Man braucht Feinen gangen Cimer Gis ju einer Por:
tion von einem Seidel GSefrornen, Dasd Eis, weldes man
ju Unfang braudyt, wird auf einem reinen Orfe oder
Steinpflafter mit einem ftarfen Stid Holy flein geftofen;
je Fleiner ¢8 ift, defto beffer dient e8 jum Frieren. Diefes
Gis wird ungefabr eine Hand bod) in einen Frier- Eimer
géthan, und mit Kudjenfaly vermifdht; in allem braudyt
man ungefdbr einen balben Megen daju, aber nidht auf
ein Mabl. Die Viidyfe mit der gum Frieren beftimmten
Mafje wird in den Gimer gefelst und mit dem Dedel Fu-
gemadyt.  Bon dem mit Saly vermifdhten Eife wird fo viel
um bdie BViid)fe herum gethan, alé nur nod) in den Eimer
bineingebt , dann werden nod) einige Hande voll Saly dar-
auf geftreuet, weldyes das Frieven febr befordert. o lafit
man ¢8 ungefdbr acdyt Minuten fiehen, und fdyirttelt die
Biidyfe oben bepm Henfel einige Mabhl berum , dodh muf fie
dabep im Gife bleiben; Ddann madt man fie auf, balt
den Gefrierloffel (die Kelle), und lafit die Vidyfe (weldpe
aber immer im GEimer bleiben muf) von Dder einen Hand jur
andern immer um den Gefrierloffel herum laufen, indem
man oben bineinfafit, und fie fo herumfdylendert. Die
eine Fantige Seite de8 Gefrierloffeld muf fieté Ddie innere
Seite und die folbige Spie deffelben den Boden der Biichie
beritbren , um das efrorne, weldhes fidh anfest, abzuftor
fen; fiblet man aber, daf e8 fidy u ftarf anfeget , fo balt
man mit dem Dreben inne , {toft e8 mit dem fladhen Loffel
o8, und driictt die Stiife entzwep. Ueberbaupt bearbeitet
man e$ nach cigenem Guediunfen , genaue Worjdyrift laft
fich dagu nidyt wobl geben, Wenn die Stircke Flein gearbeitet
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werben, fo hat man ben Bwed erreidht; dann [t man
die Bildyfe wieder um den Loffel laufen. Die $Hauptfacde
bepm JFrieren ift, daf das Gefrorne nidht ftodig, nidyt
¢ifig , fondern fo sart wie Butter ift. Das fdhnelle Herum-
Taufen der Biichfe trdgt viel daju bey, nidyt allein Daf Ddie
Maffe frart friert, fondern audy daf fie jart wird. Man
bearbeitet fie nun fo lange auf diefe Art, bis fie gany feft
und fieif ift, und man fie gleidhfam wie Butter {chneiden
Fann.  LWenn man will, fann man fie in der Gefrierbichfe
laffen, zieht dann den Loffel heraus, madt das ®efrorne
ﬁlfammen s madt die Bidhfe gu, und fest fie mit dem
&rier - Gimer in den Keller; das nody dibrige Gis wird Flein
geftofien, und mit in den Frier - Gimer gethan , mit Saly
vermifcht, und wenn e8 gut gefroven ift, fo halt es fidy drey
bi8 vier Stunden, aud) wobl nodh) linger. Sonft bat
man audy bledyerne Formen, wie eine Kdfe » Form ober fonft
mit Frichten, ald8 Melonen, Aepfeln und dergleichen ; in
diefe fireidyt man die gefrorne Maffe recht feft und voll, deckt
den paffenden Dedfel darauf, widelt jwen Bogen Papier
darum, ummwidelt diefes recht feft mit Vindfaden, fchlage
nod) Papier darum, und legt die Gefrierbiidyfe fo oder wie
fonft in da8 Gis. Soll e8 aufgetragen werden, fo nimmt
man laulidyes Waffer gur Hand (am beften iff ¢8, man
madt dief im Keller) , die Form wird aufgewidelt und gut
abgetrodnet, dann ein Mahl durdys warme Waffer geso-
gen, und wieder abgetrodnet ; die bepden Decfel madyt man
dann gefdywinde ab, und felt das Gefrorne auf den Teller.
L4t man e8 in der Buchfe , fo gibt man ¢ auf Eleine Taf-
fen, in dagu gemadyten Fleinen Gldfern, thut s aber nidt
eber bincin, al8 bis es gegeben wird. Hiergu braudyt man
nicht fo viel Gis, als wenn man. e8 in der Form nody ein
Mahl gefrieren 1aft; indeffen pust s bey grofien Tafeln
den Zifdh) freplich beffer. Der Juder wird bieju auf fol-
gende Art geldutert: man 3Gt ein Paar Theefdhalen Waf-
fer auffodyen, und fhaumt ihn gut ab; dann muf man
ibn fo lange auffochen laffen, bis er fid) wie ein Saben
siebt; wenn man bierauf einen Lofel ober Holy bincinflecen
fann, fo ift er jum Frieven gut,
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