barunter, wollt ben Teiq etwa thalerdid aus, {dneidet ihn in beliebig grofe,
Linglid)-vieredige Stiide, ober ftidit ihn ju runden Platten aus, legt diefe
auf mit Dehl bejtdubtes Papiev und bidt fie in miiger Hite. Nad) Be=
licben fann man den Teig aud) auf Oblate fiveiden.

1318. Pieiferniiffe. 1 Pfund Buder wird mit 4 gangen Giern
1/, Gtunde gerithrt, und mit 1 Pjund WMehl, ber feingehadten Sdale einer
Gitrone, etwad Musdcatbliithe, geftofencn Nelfen, Bimmet, Anis, 2 Loth
(veichl. 3 MNLD.) feingehactem Citvonat und 1f, Loth (fnapp I, N,
ober 4 Gramme) Pottajde vermijdht. Von dicfer Maffe formt man leine
fugeln, legt fie auf mit Pehl beftdubted Papier und bidt fie im mafig
beiften Ofen.
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XX. Abjcyuitt,

: Yon der Bereitung des Gefrornen.

Die gur Anfertigung ved Gefrornen nithigen Gexdthidaften beftehen
aud einer Gefrierbitdhie von Jinn, einem fupfernen verzinnten Spatel mit
, langem Stiel unbd einem grofien Eimer, weldjer unten an der Seite mit
einem Spundlod) verfehen jein muf. — Dad dazu ndthige Gis wird Heins
geflampft und mit Saly vermifdt. (Bu einem Cimer Ei8 gebraudit man
etioa 3, Mee [2Y/; Qiter] Salz.) Einige grifere glatte Stitde EiS wers
ben auf ben Boben ded Eimerd gelegt, did mit Saly beftrent, fo dafy bie
darauf geftellte verjdylofjene Bitd)je eine fejte Unterlage hat unb gerade
ftebt; ben Rawm wifden Bitd)je und Eimer fitllt man mit dem fleinges
ftampften Eije aus, ftreut aud) immer nod) Saly an ben Seiten der Bitdyfe
bagwifchen, ftampft das Eis vedyt feft und Lafit die Biidyje vedt Talt weys
ben, Hffnet fic, wifdt fie mit einem Tudje recht vein aus, thut bie evtaltete
Maffe hinein, dect den Dedel wieder daxitber und fingt an, die Bitdyfe s
breben; je jdmeller died gefdhieht, befto eher- gefriert die Maffe. — Nady
10 bi8 15 Minuten dffnet man die Biid)fe, fift bie an ben Seiten und
auf bem Boben derfelben angefeite Mafle mit bem Spatel ab, vithrt fie
mit der nody flifjigen Diaffe vedit Flar, verfdlieft bie Bitdyfe wieder, breht
fie von Rewem 5 6i3 10 Minuten vedyt fhmell, ftsft bie angefette Mafje
Wicder ab, arbeitet fte gut burd) und mwedyjelt mit dbem Drehen und bem
Ubftofen und Durdjarbeiten o lange, i3 die Maffe anflingt, fid) favk
Wmjujegen.  Nun Lifit mon die Biidjfe offen und bearbeitet die Waffe mit
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“bemnt Spatel unter ftetem Drehen ber Bitdyfe fo lange, bis fle feft und ke

nnbd dabei dod) milde wie Butter geworden ift. Dad duvd) bas Sdhmelyen
bes Gifes entftehende Waffer wird mer dbann duvd) dag Bapfenlod) abges
laffen, wenn e fid) o ftart anfommelt, daf bie Bitdhfe nidyt mebr feft-
fteht, ober wenn €3 zu hod) an bie Biidjfe fleigt. (Dasd jalsige Eiswafjer
bejchleunigt wegen fetner auferorbentliden Kilte dad Gefrieven der Maffe)
— 3t bad efrorne feft, fo driidt man e8 feft in eine dazu beftimmie,
wie eine Dielone, eirte Fuppel, ein Kiifeac. geftaltete Form, verjdilieft biefe
febr qut, widelt fie in fteifes Papier ein, vergudbt fie tief in gany Flein g
flampftes umd mit viel Saly vexmifdjted Ei8 und Lift fte einige Stunbden
an einem redyt falten Orte fteben, damit das Gefrovne vedt feft werde.

- — Um gan fidher au fein, baf Fein falziges Ciswafjer in die Form eine

bringe und bad Gefrorne verberbe, fannt man die Fugen dex mit bem Gee
frornen gefiillten Fovm mit Butter ober mit Reften von Bldtterteig vers
ftreidhen, Bat aber bann nidt nisthig, die Form in Papier einguwideln.
Beides, die Butter ober Her Teig, verhirtet fid) im Eife fehr vajdy in dem
Grabe, daf das jonft jehr jdorfe Gidwaffer nicht hindburdhdringen fann.
— Beim Anridjten nimmt man die Butter ober den Teig von den Fugen
ber Form ab, Halt leptere etnen Anugenblid in lauwarmes Waijer, trodnet
fle fdhmell ab, entfernt ben Decel unb fHitlpt da8 Gefrorne auf eine mit
einer Serviette belegte Schyitffel um. — Man fann aud) bas Gefrovne bis
gum Gebraud) in ber Birdyfe, in weldjer e8 beveitet tourde, an einem Falten
Oxte fteben laffen unb bann in Porzellan- oder Glasdfchalen gehauft an=
vidyten; man legt jebod) in Ddiefem Falle nod) Eis und Salz,, fo Hod 8
ber Gimer exlaubt, um bdie qut verjdloffene Biidfe, und trigt aud) Sorge,
baft das Giswafjer im Gimer nidht fo hod fteigt, daf e8 in bie Bitchfe ein=
bringen fann. — Nddft der vidjtigen Beveitung ber Maffe hingt das Ge:
Yingen bes Gefrornen davon ab, daf man nidyt su fparfam mit dem Sale .
umgeht und das Gefrorne titdhtig mit dem Spatel bearbeitet. — Eine Atk
Gefrornes wird weber in dev Biid)je gedveht, nod) mit dem Sypatel bears
beitet; e8 ift bas Gefrovne von gefthlagener Salne, weldje nady Angabe
fpdter folgender Recepte mit verhiedenen Jngredienzen vermijdht und in
Formen gefiillt wird. Wan berqrdbt bie Fovmen, nadjdem fie gut ver=
flofjerr worben find, tief in Heingeftampftes, mit Saly vermijdies Gi3,
unb (46t fie an einem falten Orte ruhig 2 6i8 3 Stunden ftehen, nad
weldjer Bett bie Sabne feft gefroren jein wird.

1319. Gefrornes von Banille. Man tocht 1 Ouart (veidhl 1 Liter)
gute Safne mit 20 Loth (reid)l. 331/, NUY.) Buder und einer Stange
Banille auf und [Gft fie an dber Seite ded Feuers wohlverbedt eine I)ﬁ[?ﬁ
Stunbe ziehen. Dann vithrt man 8 gange Eier, ober nody beffer , 12 bi8
16 Gibotter mit ein wenig Sahne redht flar, quirlt Giermit die Salhne ab
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und Yift fie unter beftinbigem Rithren nod) fo lange auf dem Feuer fteben,
5i8 fie bem Rodjen nafe ift und fich) qut verdidt hat (wobei man fie jedoch ||
forgfiltig vor bem Gerinnen bewalhren muf), fireid)t die Maffe durd) ein |
feines Sieb, L4t fie unter dftevem Umrithren exfalten, thut fie in die Ge=
friexbiihfe und Lifit fie nad) ber oben angegebenen Anwetjung gefrieren.

Hnmertung. Man fann unter jeded Sahnen-Gefrorne, wenn ef feft gefroven ift, etwasd i

fleifgejdhlagene und gejilfte Sahne mijdhen: e8 wird baburd) nod) einn wenig milber.

1320. Sahnen=-Gefrornes pon Mavadquin. 1 Quart (veidl.
1 fiter) ©abne wird nad) Angabe ber vorigen Nummer mit 20 Loth
(reidyl. 387, NUD.) Buder und 8 gangen Giern oder 12— 15 Gibottern
3t eirex Gréme abgevithrt und nad) bem Eralten gefroven. Wenn bas Ge=
frorne beinabe feft tft, mijdht man ein Weinglad voll Mavadquin barunter
und [ifit e dann vollends gefrieren. Gefrornes pon anbeven Liqueirver,
wie Créme de noyaux, Parfait d’amour, Créme de vanille u. {. ., ticd
ebenfo bereitet.

1321. Gefrovies von Drvangenbliithern. 1 Duart (veidl. 1 Liter)
Sabne wivd mit 20 Lot (vetd)l. 83Y/, N¥th.) Buder und einer Heinen Hanbd-
voll frijdjen ober candivten Orangenbliithen aufqefodyt, jugededt uviidge-
ftellt, nac) 10 Minuten durch ein Sieb gegoffen, mit 15 Eidottern oder
8 gamyen Glern iwie tn Nr. 1819 zu einer Créme abgervithrt, durd) ein
feines Sieb oder Haartud) geftriden, und nad) vem Extalten gefroven.

1322. Gefrovnes pon Chocolade. Die Mafje dazu beveitet man
von 1 Quart (veil. 1 Liter) Sabhne, einer halben Stange Vanille, 12
5i8 16 Qoth (20 bi3 27 NDH.) feiner Chocolade, 12 Eidottern und
16 Roth (27 9tLth.) Buder. Die Safme wird mit dem Buder und der
Banille aufgefod)t, nad) einigem Verkiihlen mit ben Eidottern vermijdht und
auf dem Feuer 3u einer Créme abgevithrt. Die Ehocolade wird in Stitde
gejdlagen ober gerieben, mit ein wenig Waffer oder Mild) ju einem diden
Brei gefod)t und mit der Crdme genaun vevmijdht, dad Gange duvd) ein
feines Sieb ober Haartud) geftvidien und nady dem Erfalten gefroven,

1323. Gefrornes mit Brod. Man bereitet nad) Angabe berNr. 1319
bon 1 Duart (reid)l. 1 Liter) Sahne mit 20 Loth (veid)l. 33 Y, N¥tH.) Buder
und 12 big 15 Gidottern eine Cvéme und (4Rt fie halb gefrieren, mifdt
bann etwa 12 foth (20 NLD.) getrodnetes, geftofened und gefichtes
Sdwarzbrod, weldes vorfer mit etwas Marasquin angefeudytet unb mit
einigen geftofenen unbd gefiebten Gemitrgnelfen unbd ein wenig Jiurumet ver=
mijdjt ift, darunter und Ldft die eaffe vollends feft gefrieven.

1324, Gefrornes pon Mafronen. Wenn die nad) Nr. 1319 be-
veitete Grdme Dalb feft gefroven ift, arbeite man 12 6i8 16 Loth (20 bis
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| 27 NP, feingeftofiene und gefiebte Matronen (halb fitfe, Halb bitteve)
darunter und laffe fie vollend8 feft gefrieven.

1325. Gejrovnes von Koffee. Man laffe 17/, Cuart (reidlidy
1Y, Liter) Salhme auffodjen, dittte 8 Loth (veidhl 13 NEth.) frifdyge
brannten gemaflenen Motta-Kaffee Hinein, nehme bie Sahne vom Feuey
umd laffe fie woflverbedt eine Stunde jtehen. Dann giefle man {ie durd
ein febr feines Sich, rithre fie mit 15 Gidottern und 20 Loth (reidylich
331/, NEth.) Buder auf dem Feuev ju einer Cvéme ab, ftreide diefe duvd,
ein feines Sieb oder Haartudy, laffe fie evfalten und nad) der am Eingange
biefes Ab[dmitted gegebenen Amweifung gefvieren. — Wenn man dad
Raffee=Gefrorne gan weif beveiten will, jo thue man die gebrannten Kafjees
bofnen, ohne fie 3u mahlen, in die Sahne, mijde ftatt der Eidotter dad ju
weidem Sdnee gejhlagene Weifie von 8 Giern unter bdie durdgegofjene
gejitfite Sahne und rithre diefe damit ju einer Eréme ab.

1326. Gefrornes pon Mandeln. Y, Pfund fiife wnd Y, Loth
(napp 1 N, ober 8 Gramme) bittere, abgefdyilte, mit ein wenig Wajjer
ober Mild) fehr feingeftofene Mandeln [Bfe man mit 1 Duart (veichlic)
1 Liter) fodjender Sahne auf, in welder man zuvor eine Stange Vamille
ausgezogen fat, mifdhe 20 Loth (veidhl. 33y NLD.) Buder und 12 Eidottes
ober ftatt letsterer Da3 au weidhem Sdymee gejdilagene Weifte von 8 Eiern
bavunter, vithre Biervon auf Dem Feuer eine Créme ab und laffe diefe,
nadhbem fie durd) ein feine8 Sieb geftvichen unbd exfaltet ift, gefrieven.

1327. Gefrornes von Hajelnitjjerr. Man ftofe Y, Pfund Hajel=
nupferne, welde man zuvor in einer fehr reinen eifexnen Panne quf ge=
[inbem Feuer unter beftindigem Umvithren fdwad) gexditet, auf ein grobes
Sud) gejdyiittet und durch) Reiben mit demfelben von der Haut befreit Hat,
 mit ein wenig Waffer oder Pild) fehr fein, und verfabhre weiter damit wie
- mit ben Mandeln tn voviger Nuimmer.

1328. Gcfrorner wejtphilijder Pudding. Man (Eft Yy Ouart
. (veidil. Yy Siter) Mild) mit 12 Loth (20 9NLLh.) Buder.und einev halben
Stange BVanille auffodjen, vermijdit fie mit 3 gangen Eiern ober 6 Ci=:

| bottern, bie mit ein wenig falter Wil Havgerithrt find, vithet bie Maffe

auf bem Feuer, Bi3 fie fid) qut verdidt fat, L4Rt fie extalten, giefit fie burd)
ein Sieb in eine in Gi3 undb Saly eingefeste Gefrievbiidije und LRt fie
unter fleifiiger Beavbeitung mit dem Spatel feft gefrieren, oxbeitet nad
unb nad) &, Ouart (veidl ¥, iter) feifgefdlagene Sabne, die mit ge
ftofienem Buder angenehm gefiift ift, nebft etwa ¥/, Phumbd (127, RUDH.)
geviebenem Pumpernidel, 6—8 Loth (10 big 13 NLtH) halb bitteren,
halb fiifen, femgehactten PMakronen und etwas Maradquin darunter, bear=
beitet bie Maffe mit dem Spatel, big fle zlemlidy fteif gewovben ift, fitllt
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fle in eine Kuppelform, verjdlieRt biefe mit ihrem Dedel, verqrdbt fie in
feingeftampftes, mit vielem Salze vermijdites Ei8 und lafit fie an einem
falten Orfe 2—38 Stunden rubig flehen. BVeim Anviditen taudt man die

Form in faltes ober {dwad) lauwarmes Wafjer, nimmt den Dedel bavon

ab, ftitrazt den Pubdbing aud ber Form auf eine Schiifiel und garnirt ihn
mit Hohlhippen (Nr. 1280).

1329. Gefrorner Pudding 3 la Nesselrode. 1 Pfund abge-
jehtitte und duvd) Abbrithen von der yweiten Sdjale befreite Maronen ditnftet
man mit ein wenig Mild) und einer Stange Vanille weid), zerftampft fie
und fireidyt fie durd) ein feined Sieb. Dann Lift man 1 Quart (veidlic
1 fiter) Sahne mit 20 bis 24 Loth (33 big 40 NLtH.) Budder auftoden,
Legirt fie mit 10 Gidottern, vithrt fie aufdem Feuer, bi3 fte gut gebunben

ift, fiveidit fie durd) ein Sieb, vevmifdht fie mit bem Mavonenbrei und mit

ein wenig Cavamel (1. b. Nv. 1145), TGt fie erfalten, thut fie in die Ge-
friebitdjfe und L4fit fie unter fleifiger Bearbeitung mit bem Spatel ge-
frieven. Wenn das Gefrorne vedht feft ift, fo mijcht man uerft ein Glas
Marasquin nebft etwasd feifgeidhlagener Sabne davunter, breht e3 nod
ein Weilden, bamit e8 wieder feft witd, und vermijdt es hiernad) mit
[y Piund (127, NLD.) quigereinigten, mit ein wenig Sudermaffer nund
unb fury eingefodjten und ecfalteten Sultanrofinen, 1/, Thund (121, NLtH.)
Gorinthen und 4 Loth (fnapp 7 NLUY.) wikrfeliggeidhnittenem Citronat, fitllt
a8 Gefrorme in eine hohe Kuppelform, verjdliefit diefe qut, vergetbt fie
tief in Teingeftampftes, mit Saly vermijdites Gis und Lift bas Gefrorne
tod) 2 Stunbden an einem redit falten Ovte ftehen. Beim Anridjten Halt
man bie Form einen Augenblid in lauwarmes Waffer, trodnet fie fdnell
ab, Bffnet fie, ftivgt ben Pudding auf eine Sciiffel und itbevzicht thn mit
emer @auce, bie folgendevmafien gubeveitet wuvbe: Ein wenig Sabhne Lifit
man mit etwad Buder auffodjen, 3ieht fie mit einigen Eidottern didlidh
ab, giefit fie duv) ein Sieh, Lifit fie exfalten und vermijoht fle im Fngen-
Blide bes Gebraud)s mit etwas gejdlagener Sabre unb Mavasquin.
1330. Grejrornes vbon gejdlagener Safne mit Banille, 1 Quart
(veidhl. 1 Riter) dicfe fitfe Sabue wird nad) Rr. 1121 gu einem fefien
Cchaum gefdylagen, mit Y, Pund Buder, welder mit einer Stange Banille
feingeftofen wnb buvd) ein feines Sieb gefiebt ift, vermijdyt, in eine Kuppel=
fD}'m gefitlit, Diefe feft verjchloffen in Fleingeftampited und mit Saly vers
mijdies Gig eingeqraben, und 2—8 Stunden an einen redjt falten Ovt
geftellt. Veim Unvidyten wird die Fovm einen Augenblid in lauwarmes
Waffer qetaudyt, fchmell abgetrodnet, gebffnet und bad Gefrovne auf eine
@chiiflel gefiirst.
1331, Gefrornes pon gejdilogener Gafne mit Marasquin.
Man vermifdt ein Qurart (retd)l. 1 Litex) fteifgejdilagene Sabne mit 12 big
Sdeibler’s Rodbud. 928
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16 foth (20 618 27 NUD.) feingefiebtern Buder und cinem Glafe
Maradquin, fiillt {ie in eine hohe Eisform, veridliefit diefe feft, padt fie
in Ei8 unb Saly ein, Tipt fie an eimem Yalten Orte 2—8 Stunben rubig
fteben und bie Sabne auf biefe Weife feft gefrieren.

1332. Gefrornes voit gejd)lagener Salhne mit Chocolade. Man
16t Yy Phumd feine Chocolade mit etwa 12 Loth (20 NUY.) Buder und
etn wentq Mild) auf Dem Feter st einem diden glatten Brei auf, ift
biefen unter beftindigent Mithren evfalten, vermijdht ihn mit 1 Quart
(veid)l. 1 Riter) fteifgejchlagener Salhue, fitllt die Mijdung in eine Fovur
unb [afit fie nad) Nr. 1330 gefrieven.

1335, Gefrovies von gejdlagener Sale mit Grobeeren oder
Himbeeven. Man fjtreidyt frijhe Exdbeeven ober Himbeeren bdurd) ein
feines &teb, vermifdht ben Fruditbret mit feinem Bucer und freifgeidlagenee
Sabe, fitllt bie Maffe in etne hohe Eisform und lift fie nad) Angabe bev
NNy. 1330 feft gefrieren.

1334. Gefrornes pon gejdhlageiier Sahne & PArlequin oder
A la Pilekler. 1 Quart (veichl. 1 Liter) red)t feifgefdhlagene Sahe
wird mit etwa f, Piund feinem Buder, einer halben Stange geftofence
und gefiebter Vantlle, etiwvasd MaraSquin und 12 Loth (20 NUD.) feinge:
hadten bitteven Matronen vermifdit und in brei Theile getheilt, von weldper
‘itan Den etnen weify (G, den anberen mit Revmesiaft ober Codjenille toth
und ben britten mit aufgeldfter Chocolade braun farbt. Dann fitllt man
die Galue, in ben Favben abwedfelnd, [(Bffelweife in eine hohe Gisform,
berjd)liefit biefe fehr qut, fest fie feft 1 Ei8 uud Sal; ein, itberdedt fie
aud) damit und [aft fie an einem falten Orte mehreve Stunbden vubig ftehen,
bamit bie Salne vedit feft gefriext.

1335. Bombe a la vanille (eigentlid) Balomba). an Lifit
Y. Quart (reicyl. Y, Liter) Wafjer mit einer Stange Vanille und 16 bis
20 Loth (27 big 33 NLUY.) Buder toden und dann jugededt an ber Seife
Ded Feuerd Y, Stiunde zichen. Hievauf vithet man 12 6ig 16 Eidotier
wmit etn weniq Waffer redit Hlar, vermifdyt fie mit bem fodjenden Waffer,
rithrt die Maffe auf dem Feuer, bi8 fie anflingt fic) su verdiden, bebitet
fie aber forgfdltig vor bem Gevinmen, fiveidit fie durd) ein feines Sieb w
etnent Napf und {qlagt fie mit einer Drahtruthe, bid fie falt, fhaumig
unbd did geworden ift und fich um das Dreifacje vevmelhrt hat. Dann mijdt
wan etiwa Y, Quart (veidhl. 1/, Qiter) feifgefdlagene Salhne darunier,
fiillt die Maffe in eine hohe Gisform, verfdlieRt diefe fehr qut und Lt
fie in Gi8 und Saly wohlvergraben 2 i 3 Stunden an einem falten Orfe
tubig fieben umd die Daffe feft gefeieven. Beim Gebraud) wird die Vo=
lomba a3 bex Form, nadbemn man Teptere etnige Augenblide in warmed
Wafjer getaud)t und gut abgewifdt Hat, ouf eine Sdjitffel ausgeftiivate
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1336. Gejrornes von Citronen. Man focht 1 Pfund Jueler mit
Blg—%)y Quart (Yy—2, fiter) Waffer auf, {diumt thu aus, Lt ihn
exfalten, vermijcht ihn mit dem Safte von 4—6 Eitronen und dev auf
Buder abgeriebenen Scale einer fdjimen Citrone, gieft die Mifdjung duv)
ein feines Sieh in die Gefrierbiidje und [Eft fie unter titdtiger Bearbei-
tung mit bem Spatel ved)t feft gefrieven. Nad) Belieben fanm man bie
Maffe, ehe man fie sum Gefrieren in bie Bitdyfe thut, mit bem zu fretfem
glattem Sdjnee gefdhlagenen Weifien von 2 Giern vevmifdhen.

Ynuerfung. Wenngleid) die Maffe 31t jeber Art Frudtgefrornem Binveidend fiif gemadt
erben muf, fo barf fie dod) mr? nidt 3u [ﬂfg fein. a8 Gefrorme ivicd nift feft, wenn
8 au fett, b. b. au {iif ift. Dabingegen wird e nidt gefdhmeidig und milbe, 1]r.mbu‘u tury
unb bem gefvornen Scdjmee Ehulid), toenn e nidt Buder &enug bat. Man jude bei ber
?ui’anmleufegnng ber Maffe bie ridtige Ditte gu treffen. — Gefriert bie Maffe au jdiver, fo
elie man ein ivenig Wailer 3ir, gefriert fie jevodh) su Leidyt und ift bad Ungefefte furs und
troden, fo mifdje jman etiwas in Wafjer aufgeldften, gu einem biden Syrup eingefodien
unb evfalteten Juder bavunter.

1337. Gefjrovited von Punjd). Dagu beveite man etne Maffe wie
qim Gitvonen-Gefrornen in voriger Jummer, laffe fie feft gefrieven, avbeite
bann ungefify Yy Outart (Y Qter) feinen R oder Avac darunter und
laffe fte bann vollends gefrieven.

1338. Gefrovnes pon Maradquin. 1 Pfund Buder fode man
mit 3, Duart (Enapp Yy Liter) Waffer auf, {diume ihn aus, laffe ihn
exfalten, giefie ibn durd) ein Sieb, vermijde thn mit dem Safte von 3 bis
4 Gityonen und dem u feftem glatten Schnee gefdlagenen Weien bon
8—4 Giern, laffe dies feftgefrieren und arbeite nad) und nad) unter forts
gefelstem Drehen der Bitdhfe unb titdhtiger Bearbeitung dev Maffe mit dem
Syatel etwa 2 Weinglifer voll Marasquin bavunter.

1339. Gefrories von Apfelfinen. Dian fod)t 1 Pfund Juder mit «
8, Qutart (fnapp Y, Liter) Waffer auf, fdhiumt ihn aus, it ihn erfalten,
bevmifcht in mit dem Safte von 2 Citronen, 4 i3 6 Apfelfinen und ber
auf Buder abgeviebenen GSdjale einer Apfeljine, giefit die Maffe burd) ein
©ieb, mijd)t nach Belieben bden fteifen Sdjuee von 2 Giweifen barvunter
und [4ft fie nad) der Seite 429 gemadyten Angabe feft gefrieren.

1340. Gefrornes von Ananad, Man todt 1 Pfund Juder mit
etwa 1, Quart (veidl. Y, Liter) Wafjer auf, jdhiumt thn aus, vermijdjt
i mit etner auf dem Reibeifen feingeriebenen Anauas, Lt die Mijdjung
exfalten, fiigt ben Saft von 2—3 Citvonen hingu, fireidyt vie Maffe durd)
eint feines Gieh, vermijdt fie nad) Belieben mit dem Scymee bon 2 Ei-
weifien und (Gt fie feft gefrieren. TBill man dad Gefrovne von Ananass
fyvup madjen, fo vevmifet man Yy Dutart (veidyl. g Liter) diefes Syrups,
ber abey nidht 31t bitnn fein barf, mit dem Sajte von 4 Citronen, vexmehrt
in mit taltem Waffer 6i8 auf ein Ouat (veil. 1 Liter), und mifdyt Ei=
weifi{dnee wie oben Darunter.

28%
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1341, Gefrornes boun Grdbeevem. 11/, Quart (veidil. 1% Liter)
frijhe Grdbeeven wafdje man, ftveidhe fic burd) ein feines Sieb, vevmijdhe
fie mit 1 Pfund Suder, weldher mit etwa %y Quart (Enapp e Yiter)
Tafjer aufgebodit und evtaltet ift, dem Safte von 2—38 Citvonen umd
einem Halben Theelbffel voll feinem Rum, firbe die Maffe mit Alfermes:

. foft ober Godjenille fhin roth und Laffe fie feft gefvieven. Will man biefes
@efrorne pon Grdbeerfaft obev Erbbeev-Marmelade beveiten, o vermijdit
man den Saft ober die Marmelabe mit Citronenfaft, aufgelbftem Buder
unbd mit foviel faltem Waffer, al8 juv Berditnnung nothwendig ift, und
Taffe bie Mafje wie oben feft gefrieven,

1342. Gefroried von Himbeerew. Dan bereite biefes Gefrorne
von frifdhen Himbeeren, von Himbeerjaft oder Dimbeer-Marmelade in ber
felbent Weife, wie dad Gefrorne von Erdbeeven in bev bovigen Nuwrmer.

1343. Gefrovned bon Aprifojen. Ctwa 20 vedyr reife Aprifofen
fohtlt man und fiveicht fie duvc) ein feines Sieb. Dann fod)t man 1 Prd.
Buder mit %, Quart (fnagp Yy Liter) Waffer und ben feingeftofienen
Sernen dex Apvitofen auf, Laft thn erfalten, gieft ihn Duvd) ein feined
Sieh, vermifeht ihn mit dem Aprifofenmufy und mit dem Sajte bon einer
bi8 gwet Citvonen, thut bie Maffe in die Gefrierbiid)fe unbd Lift fie feft ges
frieren. Gind bie Aprifofen nid)t fo weid), daf fie voh) durdjgeftridjen wers
ben tonnen, fo mitfjen fie mit ein wenig Wafjer weidigetocht werben.

1344, Gefrornes von Phiviidgen. 10 bis 15 Bfivfiche wevden
o mbglid) voh durd) ein feined Sieb geftvichen; bie iibrige Beveitungs-
weife dicfer Gefvovnen-Maffe ift der um Gefrovnen von Aprifofen n
voriger Jtummer gang gleid).

1345. Gefrovnes bon Kirjhen. 1 Pfund Jucer wivd mit Y, Duart
(veidhl. 7, Siter) Waffer aufgefod)t, ausgefdhiumt und nad) dem Erfalten
mit bem Safte etner Gityone und dem Fleifdye vou 17/, bis 2 Pfund jauven
Sivfdjen, weldje man qudgefernt, in einem Reibenapfe zevquetidht und gevs
richen umb burd) ein feines Sich geftricjen bat, vermifdht. Gine qute Hand=
poll Rirjdiferne werben gevftofien und mit ein weniq Waffer fedendleip
gemadit; nady einer Bievtelftunbde wird bie Flirffigleit dured) ein feines Sich
gegoffent unbd unter bie Gefrovnen-Maffe gemifdyt, welde nidyt 3u dick fetn
barf. — Die Rividjen TWnnen aud) gefodt werben; ebenfo fann nan bas
Gefvorne bon eingemachtem Rivjdyjaft beveiten, welden nan u biefem
Bede mit faltem Wafjer, Citvonenfaft, and), wenn ¢8 nijthig ift, mit in
wenig Waffer aufgeldftem Juder veruijdht. Den Kerngejdymad erfelt man
burd) eine Austodjung bon 8 Stitd bitteren Manbeln in wenig Waffers
Wenn das Gefvorne feft ift, tanm man einen Halben TheelBfjel feinen Hum
baruntermifden. :
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1346. Gis-Punjd). Ponche i la glace. Man fode 1 Pjunbd
Buder mit % bi8 1, Ouart (Y, big 3/, Liter) Waffer quf, jdhiume thn
aus, Taffe ihn exfalten, vevmifdye ihn mit bem Safte von 3—4 Citronen
und ber auf Buder abgeriebenen Sthale einer Citvone, giefe die Flitjfigleit
burd) ein feined Sieb und laffe fie feft gefrieren. Dann arbeite man nad)
und nad) unter fortgefestem Dreben der Bitd)je cine Flajdye Rheinmein
oder Champagner und Y, Flajde feinften Fn ober Avac, nad) Belicben
aud) ein ®las Marasquin mit bem Spatel unter das Gefrorne, und fervive
biefen gefrovnen Punfd), weldjer bidflitffig fein muf, in Champaguerglifern.

1347. Ponche & la romaine. Man fode 1 Pfund Buder mit
1, Quart (veidgl. Y, Liter) Waffer auf, fitge nady bem Erfalten die anf
Buder abgeriebene Sdyale einer Apfelfine ober Citrone und den Sajt von
2 Gitronen und 2 Apfelfinen hing, giefe die Mafje duvd) ein Sied, laffe
fie feft gefrieren, avbeite bann unter fovtgefeistem Drehen dex Biidjje nad)
und nad) Y/, Flajdhe fetnften Rum ober Avac und eine Flajdje Champagner
barimter, unb vermijdje diefen Punjd) firey vor bem Gebraudie vermittelt
einer Sdjneeruthe mit dem fteifgeihlagenen Schnee von 8—4 Eiweifen.
— ®ewbdhnlid) fexvirt man biefen Punjd) in Champagnevglifern beim

* Braten.

XXI. 9(6jduitt.

Pom Einmadyen.
N\

I. Bom Ginmaden in Blecdhbiidyfen.

Das Gimmacien efibaver Stoffe in Bledbiidyfen ift unftveitig fitr die
Ritdhe eine der widtigften Erfindungen der Neugeit. Diefe Art ded Ein=
madens ift febr einfad) und leiht gu bewerfftelligen, und bie Friidte,
®emitfe oc. find, wenn beim Cinmadjen fein Fehler begangen wird, nod)
nad) Jahren in demfelben Buftanbde, in weldem fie fid) beim Einlegen in
bie Biichfen befandenr, und Haben jowobl Gejdymad, al8 Favbe und Ge=
tud frijdy bewahrt. (Gine Audnahme in Betreff der Favbe madjen nuv
bie vothen Fritdyte, weldhe viel Sduve enthalten, al8 3 B. bie Kividen,
Dimbeeven, Johannisbeeren, Exdbeeren 2c.; bieje firben fic) buvd) bie Gin-
wirhimg threr Siure auf das Binn der Biidhfen mely ober weniger bléu=
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