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Obershanm su Bakwevk,

BVeveitung ntit verjdiedenem Gejdhymad. Dberd (Sthlag-
obers, fifer Mahnt ober dicte Salne), weldjes ju Schaum gejchlagen werden
joll, muff obhne Milch abgenommen, gany dicf und noch bolformen il
fein. Vor dem Gebrauche ftellt man dag Oberd und das Schneebecten von
Mejfing, in dem es gejchlagen werden foll, auf Ei$ obder fitv ein paar
Stunden in faltes Waffer. Dann wifcht nan dag Gejchiry aus, gibt das
Dberd hinein und jdlagt es mit dev Schneernte, bis es zu feftem Schaum
geworden ift. Man fann e3 aud) in einev tiefen Povzellanjchiiffel mit einer
Rute aus abgejhilten Birfenzmweigen jchlagen. Wenn man cine grofere
Quantitit Obers jhldgt, jo nimmt man wihrend des Schlagens Hiters
den jdhon feft gewordenen Schaum mit einem Loffel ab. Sobald der Scjaum
gang feft ift, mijcht man beliebigen Gejchmact und den feingeftofenen Fuder
(ungefdhr 2 GRloffelvooll Buder fiir ein Dejiliter Dbers) gleic) dagu und
rithet Dabei fo wenig al8 mogli). Dann jtellt man ben Schaum auf €id
ober in faltes Waffer und Huft ifhn erjt unmittelbar bor Dem Servieren
auf eine Schiiffel. :

Obersfdaum mit Banille. Bu wie oben gefchlagenem feften
Schoume von 32 bis 4 Desiliter Obers mifcht man 10 bis 15 Defa feins
gejtopenen Bucter und ulept feingeftofene, mit Jucer verriebene Banille.

Mit Schofolade. Man focht 7 Defa feine Vanille-Schofolade mit
einer halben RKaffecichalevoll Wafjer, rithet fie, bis fie evfaltet ift, wnd
mijcht dann nach und nad) den Schoum von 3, Desiliter Dbers und
10 Defa Sucfer dazu.

Mit Raffee. Man rvithet ftavfen jhwarzen Kaffee von 5 Defa
Raffecbobnen mit 14 Defn Juder auf Gis, big er zihe wicd, und mijet
bann Schaum von 4 Depiliter Dbers dazu. ;

Weiger Shaum mit Marvascdhino. Man vithet ein Degiliter
pom Lifor mit 20 Defa Jueter und mijcht den Schnee von 4 bis 5 Deyie
liter Dbers nach) und nad) dazu.




Rahmichaum, Gejulzted, Gefrorenes. 597

Sdaum mit Banille-Lifor. Dan bereitet ihn wie den mit
Deavaschino und fann ihn mit einigen Tropfen Alfermesjaft farben.

Pomevanzen- ober Numjdaum. FJu Shaum von b Desiliter
Dbers mijeht man 15 Defa Jucer mit Ponteranzengerucd) und 2 Cf-
[offel Rum.

Marvillenjdaum Man viihrt in einer auf Ei gejtellten Schiiffel
7 Defa Marillenjalie, 618 fie weif with, und mijdht dann [Bifelweife den
gegucertenn. Schaum dazu.

Ananagjchaum. Man jdneidet bon frifdher ober eingejottener
Unanas fleine Stiicfchen, ftoft diefelben mit Bucer, ftreicht das Geftofene
burd) ein Sieb und rithrt den Dbersjchaum dazu.

Erdbeer- oder Himbeerjchaun. Man preft 4 Desiliter
frijhe Beeren durch) LQeimwand, rithrt Ddiefen Saft mit 16 Defa Juder,
mijht den Obersjhaum daju und ftellt ihn auf Cis. Man fann
dann noc) gange, audgejudyt jchone Beeren zum Schaume mifchen.
Die Farbe des Schaumes fann nan durd) ein paar Tropfen Nlfermes-
jaft Deben.

Wanbdel, Nup- oder Hajelnufjdaum. Zu gejudertem
Dbersjchaunte mifcht man fehr fein gejchnittene ungejchilte Manbdeln,
Aiiffe oder Hafelniiffe.

Raftaniendauwm Man focht, ftoft und pajfiert 80 Defa Maroni
ud mijcht ein wenig Marasdino-Litdr, Schaum von 3 bis 4 Degiliter
Dbers und Jucer nach) Sejchmact dagu.

Dder: Wean gibt 16 Defa Beeren von getrodneten Malaga-Trauben
md das RKaftanienpiivee in gefocdhten Jucer, rithrt dad Ganze, bis e3 falt
ijt, und mifcht dann ben Schaunt dazu.

Roter Raftantenjdaum. Man qibt BVanillegucfer und Ylfernmes-
jaft su Dem Raftanienpiivee und mijcht dann den Dbersjchaum dazu.

Garnierungen zu Dberd=Sdanm. Man hauft Obers-Schaum
in ber Schiiffel bergartiq auf und beftectt ihn mit Bistuits (S. 545)
oder Hohlhippen (S. 521) oder mit Diiten von Manbdelteig oder von
Edymanter (S. 522), weldhe man mit andergfarbigem Schaume
Qefiillt Dat.

Ober: Man garniert den Rand der Sehiifjel, in die man Dden
Shaum gefiuft Hat, mit Hiufhen von andersfarbigem Scdaum oder
bon Gefrorenem oder mit fleinen Bufferin.

Ober: Man legt um den Schaum Halbe, mit Eig {iberzogene
Sudiancrfrapfen (S 533) odev Schiijjelchen von Brifelterg
(€. 546), die man mit andersfarbigem Schaume gefitllt Hat (Fig. 46)
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Doer: Man fitllt die Krapfen oder die Sdhitfjelchen mit Cxd-
Beeren ober Himbeeren, welde man friiher ftart mit Jucer beftveut
und falt geftellt fat, und legt fie um Den Schaunt.

Dber: Man garniert Marillen- oder Litdr-Shaunt mit Kajtaniens
fugeln (&. 689). '

Dbera-Saum in Krujte. Mit Bistuits. Man befeudtet
Biztuits mit Mavaschino, beftveicht fie auf der unteven Seite mit Mavillen-
falje wund legt dann eine glatte Fovm am Boden und feitwedrts o mit
ben Bisfuits aus, daf die beftvichene Seite derjelben gegen innen fontmit.
Hievauf fillt man die Form mit Schaum niit beliebigent Gefchmact, Dect
denfelben mit Vistuits zu, ftellt die Fovm fitr eine Weile in Cis und
ftitrzt dann das Gange.

Xn Torte ober Krufte. Man gibt in eine audgehdfhlte Bistuit-
Fovte, Die man vorfer in den Dfen geftellt hat, damit fie fpride ijt, oder

) in eine Srufte von Hohl aus-
gebactenem  Buiterteig Dberd-
fehawm it beliebigenmt Gefchnad
und belegt Denfelben am NRande
mit fleinen Windbujjerin
(&. B70), die man unten mit
Galfe bejtrichen hat. Auch fann
man ein Gitter von Vamilles
> pher Raffee-Schaumt itber eitts
gefitllten Scoum fprifen oder

Big. 46. ~ Grhoum bon el oder Dl
Sarben jchichteniveife fibereinander einfiillen.

S einem franze von verzucderten Kaftanicn. Man
formt einen Rrang aus drei itbereinanderliegenden Reihen von peryucerten
Saftanien. Die Kaftanien roerden mit Bruchzucer aneinander qefledt und
bie Neifen fo aufeinander gefept, daff in der oberen Reibe inuter ba eine
Raftanie su legen fommt, tvo in Der unteven zwei aujantmenitofen. Mean
macht den Rrany erft fury por dem Gebrauc) und fiillt ihn mit Dbers
jhaum gehiaujt voll.

Dbera-Shanm in Bedern. Gegucerten Dbers-Schaum il
Vanille-, Kaffee- oder Schofolade-Beimifhung Hhiuft man in Raffecbedjer
und jtellt ihn falt. Beim Servieven gibt man feines Gebit dagu. Wian
fannt Windmafje auf ben Schaum Hiufen, fie glatt fireichen und ftait
mit Jucter beftreuen und Ddiefen dann mit einem glithenden Eifen brennet
pamit fte eine gelbe Haut befomumt.
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Sdhanm in Glajerst, Schofoladefdhaum Dian fodht 14 Defa
geviebene Schofolade mit 14 Defa Jueer und 3. Dejiliter Waffer, bis
jle bid wird, ftellt {ie dann in faltes Waffer und tithet, wihrend fie
audithlt, nadh und nach 4 Dotter dagu. Wenn fie vollfommen erfaltet
ift, mijht man 2 Degiliter ju Schaum gejdhlogened Dbevs dazu, Fitll
bie Mijchung in Keldhglifer und ftellt diejelben zwifchen Eis. Dann
ihldat man wieder 2 Degiliter Vbers zu Schaum und Hiuft einen LWffel-
voll von Demtjelben auf jedes ®lad. Man qibt Backwerf ober feine
fivfel baju.

KRaffeejdaunt. Man filllt gegucterten Obersjchaunt, zu demt man
Raffee-Lifor gemijc)t Hat, in Kelchgldfer, jtellt diejelben zwijchen Ei3 und
gibt auj jeves Glag einen Loffel weifen Scdaum.

Doerd=Cdiaum mit Creme oder Chaudean. Mit be-
liebiger Crene. Man focht Creme (S. 63 bis 65), ftellt fie in faltes
Waffer und chlagt fie mit der Schneerute, bid fie gany evfaltet ift, mijcht
dann geguckerten Schaum von 3 Dejiliter Obers dazu, Hiiuft die Mijcdhung
i einer ©dhitfiel auf und gorniert jie mit Bufjerln von fpanijchem Wind
ober Deftectt fie mit Hohlhippen.

Neit Marvillenjhaum Man mifdht falte Crente von 3 Deji-
liter Obers, 6 Dottern und 10 Defa Juder mit Mavillenjchaum, Hujt
jic auf eine Schiifjel und garniert fie wie die obige.

Mit Himbeerjaft. Man beveitet Srente von 2 Tejiliter Dbers,
6 Dottern und 7 Defa Jucker, mifcht, wenn fie erfaltet ift, ausgepreften
Dimbeerfaft und dann Schaum von 2 Degiliter Dbers und Jucer nach
Gejchmact dazu und ftellt die Mijchung auf Eis.

Mit Litdr- oder Rum=-Creme. Man mifht Dbersjdhaum mit
Yifor- ober Rum-Creme, ftreicht die Mijdjung {chichteniveife in eine qus-
gehbhlte, mit Marillenjalje ausgeftrichene Bistuit-Torte und qibt wijden
die Schichten Lagen bon eingejottenen Weidjjeln olne Kerne, jtreicht den
©dauin oben glatt, fpribt ein Gitter von Dbersjchaum daviiber und belegt
et Rand desjelben mit Windbufferin.

ALS Rufjtfde Creme. Nujfifhe Crente (S. 65) hiauft nan in
einer Schitfiel auf oder ferviert fie in Kelchglafern. NMan gibt Bachwerf dazu.

Mit Chaudeaun (Weinjchaunt). Wean bereitet Chaudeau von 2 Degi-
liter Malaga, b Dottern und Bucer nach Sejchmact, Gt thn erfalten,
mijeht ihn dann ntit Schoum von 3 Deziliter Obers und Bucer, Hanft
hn in eine Rrujte und unterlegt ihn dabei mit Friichten.

Alpendutter=Creme. Man treibt 14 Defa fehr fife, frifche
Butter flaumig ab, qibt 7 Defa Vanillegucer dazu, mifcht dann aqus-
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gefithlte Dide Creme von 6 Dottern [bfjelweife darunter, gibt dag Gange
m eine mit NMeandeldl audgeftrichene Fornt, jtellt es auf Eis und ftitvgt
e3 erjt unmtittelbar vor dem Gebraudie. Nean gibt dieje Creme wie Butter
su Tee oder Kaffee und ferviert Schnitten von miivbem Gebdcde dazu.
Gefrovener DberdSdaum. Man mijht zu feftem Schaum
pon einem Halben Liter Schlagobers 10 Defa Jucfer und 10 Defa flein-
serbrocelte Mandel-Veakronen, teilt dann den Schaum in 3 Teile, mijcht
sum exjten geftofene BVauille und einige LWwifel Maraschino, zum zweiten
Grbbeerfaft, einige Tropfen Alferntedfaft und einige Erdbeeren, zum dritten
getiebene Schofolade, gibt die drei Teile, einen nach dem anbdern, in eine
Form mit qut {chlicfendem Decel, umbiillt die Form mit Pergament-
papier, quibt fie in ftarf qefalzenes €i3 und [dft fie 4 Stunden darin.
enn dag €is in diefer et aufgeht, muf ntan ed ernemern. Unmittelbar
por Dem Unvichten nimmt man die Form aud dent Gife, wdjcht fie mit
faltem 2Waffer ab, wijdht jic mit einem Tuch ab und jtiivzt den Schaum
auj die Sditfjel.

Gelnlstes

Bum Sulzen von Dberdjchaum und Creme nimmt man Gelatine
pon Der Deften Dualitdt, (bt jie mit Heifer Mild) (3 Degiliter Meilch au
16 @ramm ®elatine) ober bei Weinjchaum mit Heiffem Wein auf und
jeibt fie, wenn fie nod) Beif ift, durch cine Serviette. LWieviel Gelatine
man jur Gulze nimmt, Hingt davon ab, ob man bdie Sulze in einer
®lasjchiiffel fulst und feroiert ober fie in einer Form julzen [(dft und
pann ftirgt. Sulzen in Glasjdiffeln find leidhter hersujtellen und wegen
ihres gevingeren Oelatinegehalted wohljchmecenver als geftiivgte. MNian
gibt qum SGulzen in einer Sdhiijjel ungefihr 10 Gramm (1 Defa), fii
qeftitrste Sulzen ungejihr 30 Grvamm (3 Defa) Gelatine zu einem Liter
slhijjigleit (mit Jnbeqriff ber zum Aufldjen verwendeten Mildh). Wenn
man die Sulzen im Sommer und ofne Gis macht, mup man ehwvad
mehr Gelatine verwenden. Wenn bie Gelatine aufgeldjt und nod) laue
warm ift, mijgt man dic andeven Beftandteile der Sulze daguw und gibt
pie Mijdjung m eine Gladjchiifjel, die man bann in faltes Wajjer an
einent fithlen Ort ftellt (bamit fie nicht fpringt) und lange, roombglid)
fiber Nacht ftehn (ht, oder Fiillt den Model, den man jdhon cine Stunde
frither in €ig gejtellt hat, nicht ganz mit der Mijchung voll, bebedt ihn
mit einemt Blechdecel, legt auf diejen Stiite von Eis, IGft die Sule
einige Stunbden ftehn und jtiirst fie dann. (Uber Gingiefen und Stitrzen
jteh ©. 34 und 3b.)
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Giir flare Gulzen verwendet man Haufenblafe oder die feinfte,
burdjfichtig weife Gelatine. Man [bjt fie auf die Seite 35 angegebene
Weife auf und qibt fie ju jchon gefldrtem Jucer oder mifdht fie ju
Buder und flavt dvie Mijdhung mit Cierjchnee (S. 33), laft fie abftehn
und feiht fie dann. Soll die Sulze geftitzt werden, jo ntmmt man
17 Gramm Haufenblafe ju 7 Degiliter der gefamten iibrigen Bejtand-
teile einer @ulze ober 25 Gramm Gelatine ju einem Liter. Sum Sulgen
m der Schitfjel nimmt man nur den dritten Teil. Jm Sommter braucht
man etwad mehr Haufenblaje oder Gelatine ald im Winter.

Gejulzter Dberd=-Shanm. Mit Banille. Man jchldgt ein
halbes Qiter Schlagobers u fteifem Schaum, mijdht 14 Defa Fucfer mit
Banille dazu, rithet den Schoum nad) und nad) suv aufgeldften, lau-
warnten elatine, von dev man, wenn er in der Sdjitffel gefulst werden
joll, 6 Gvamnt, wenn ev geftiegt werden foll, 16 Gramm genommnten fHat,
und fulst und ftiigt ihn auf die oben angegebene TWeije.

Mit Ravanel Man qibt sur lauwarmen Gelatine einige Loffel=
voll Ravamel (S. 59), mijcht dann Den gegurcferten Schaum Ddazit und
[t ihn auf Die oben angegebene LWeije julzen.

Mit Rum oder Litdr. Man qibt ein paar LWifelooll Rum
oder Maraschino- ober andeven Lifbr jur lauen Gelatine, mijcht Den
gegucerten. Schaum, den man mit Codjenille (jieh Borrdte) blaBrofa
gefitbt hat, Dazu, fulzt ihn in einem mit Biskuits audgelegten Ntodel
und ftitvat ign.

Mit Sdhofolade. Man erweicht im Rofre 10 Defa feine
Sdofolabe, viihrt gefponnenen Juder und, wenn berjelbe qut mit ber
Edjotolade gemifcht ift, bie aufgeldfte, warnte Gelatine bazu, mijcht bann
jteifen. Schaum von einem Halben Qiter Dbers nac) und nad) davunter,
(it bas Ganze in einer Schiiffel julzen wnd siert e8 mit weifiem oder
totent Obersjc)mnie.

Mit Kaffee (Yoner Kaffee). Man macht cinen ftarken Aujguf
bon 7 Defa frijfgebranntem Kaffee, mifcht, wenn er nod) gang Beip ift,
C ober 17 Gramm aufgeldfte und gejeifte Gelatine und, wenn er nur
mehr etwas (au ift, Den fejten, gejucerten Sdjaunt bon einent Halben
Siter Dbers dagu, gibt die Mijdhung in eine Glasjdiifjel ober in einen
Model und [iift fie fulgen. Wenn man fie in einen Podel fiillt, fann
Man vorher faren, mit Sucer und Gelatine gemijchten RKaffee in die
Bevtiefungen desfelben gicken und fulzen [affen.

Bunjd)fdann Man reibt 7 Defa Jucer an einer Bomerange und
einter Qintone ab, briit den Sajt der Pomeranze und der Limone aquf den
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Bucer, gibt diefen dann zu 7 Gromm (um Sulgen in der Schiifjel) oder
20 Gramm (qum Stiigen) mit Tee aufgeldfter Gelatine, mijht 3 Riffel-
poll Jum, Schaum von 4 Degiliter Obers und 7 Defa geftofenen Juder
Doz und Lifit bas Gange in einer Siifjel julzen oder fiillt 3 in einen
ausgepreften Mobdel oder in Kaffecbecher, it es in Eis fulen umd
ftitvgt es.

Wehridrdiger Shanm. A3 Sdhnitten. Man mijdyt ge-
sucfevten Dbergjchaum zu aufgeldfter Gelatine, teilt den Schaum in 3 Teile,
gibt zum erften Vanille und farbt ben gweiten mit Schofolade und den
pritten mit Marillenjalje (&. 597). Hievauf (fit nan den erjten Teil im
{angen Model fulzen und gibt dann den weiten und, wenn diejer gejulat
ift, ben britten Davauf. Wenn aud) diefer gefulst ift, fHirst man die Gulze
auf ein Brett, jhneidet fie in gleidhmafige Schnitten und legt diefelben
in der Sditffel auf.

Marnoriert. Man teilt den mit Gelatine gemijchten Dbers
jhaum in 8 Teile, firbt diefelben iwie oben und [dfit jeden Teil fiir
fich ein wenig fteif werden, gibt den Schaum bann [Bffelweife in eine
Fovm und wechfelt dabei mit den Favben ab, mifdyt ihn bievauf mit
etnem fchmalen Mefjer ein wenig durcheinander, woburch ev wie mavmoriert
erfheint, (@t i fulzen wnd ftiirgt ihn.

Gejulzter Mandel= over Ruf=-Sdaum. NMan ftoft 28 Defn
Mandeln, Niifje oder Hajelnitfie, Lefeuchtet fie dabei wmit ungefochtent
Dber3, verveibt Jie mit folchenr, bi3 man im gangen 3 Degiliter Oberd
Dagugegeben Hat, und prefit fie dann aus. Hievanf mifdt wan zu Digfer:
ausgepreften. Mild) ein Defa (oder gum Stiigen 2 Defa) mit Mild) auf>
gelbfte Gelatine, dann 16 Defa Juder und Fulept Schaum von einent
palben Liter Schlagrahnt und fulzt das Gange in einer Sdyiiffel ober
I6Bt 8 im Wiodel julzen und ftitrzt es.

Doer: Man mijdt ju 7 Gramm aujgeldfter Gelatine Mandel
efjenty, 14 Defa Buder und Schaum von einem Halben Liter Oberd und
(6ft Die Mijchung in einer Schiiffel julzen.

Bijtazien=Shamm ald Charlotte.) Man jtoft 7 Defa ab-
gebriihte und abgezogene Piftazien it ein wenig Obersd recht fein und jtreidht
fie durdh ein Sieb. Dann mijcht man fie mit 10 Defa Jucker und 15 Gramn
mit Dberd aufgeldfter Gelatine, rithrt dic Mijdhung auf Eis, mijcht Schaunt
pon 4 Degiliter Obers dagu und ifit dag Gange i einem Mobel julzen-
Snbeffen itberzieht man Bistuits mit warmer Glajur ntit Maraddino

1) Culgen, welde in mit BViskuits ausgelegten Fornten gejulzt werben obet alt
bie man, wenn fie geftitvat find, mit Marillenjalje Bacdwert anflebt, nennt man Eharlotten
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(. 86), bejtrent fie mit gehactten Piftazien und laft fie trocnen. Dann
tlebt man die Biskuits mit gaher Marillenfalje vings wm den geftiivsten
Gchaum und belegt diefen oben mit abgetropften eingejottenen Friichten.

Gejulzter Mavillen-Sdhamum. Man pajfiert 10 fdhome, reife
avillen, vithrt Das Pajfierte mit 14 Defa geftofenem  ucer, mijht
4 Degiliter gute Mandelmilch 1und 2 Defa aufgeldfte Gelatine dagu, rithrt
Smunt pon 2 Desiliter Obers darunter, (afit dag Gange in einer Form
oder in Raffeebechern fulien und ftitvzt es.

Gefulzter Crdbeer-Shanm. A3 Charvlotte Man madt
Crdbeerjchaum (&. 597), viihrt ihn zu 18 Granun aufgeldfter Gelatine
md [§Bt ihn in einer Reifform in Ei8 fulzen. Jmbefjen beftreicht man
mit Gis verzievte Schnitten von Genuejerteiq, die jo breit find wie die
Reiffovm, mit Mavillenfolie. Wenn Ddev gejulyte Neif geftiivgt ift, fLebt
man die Schnitten ringd um die Seitenwand besjelben, fiillt in den Reif
mit Vanille gemifchten Obersfchaum und legt wm den Reif halbe Jndianer-
frapfen von Windmaffe, die man ntit gesucterten Grdbeeren qefiillt hat.

Ober: Man mijjt Obersjchaum mit Bamillegucber und Gelatine,
ldft ihn in einer Reifform Julsen, ftitet den NReif, flebt mit Mavillen-
jalfe Matvonen von fifen Mandeln unt feinen Rand, belegt ihn oben
sierlic) mit ausgefuchten gofien Grdbeeven und Hauft dann in den Heif
Lbersjchaum, den man mit Jucer und Crdbeermart gemijcht Dat.

Kalter Kajtanien=Pudding, Man [Eft ein Halbes Kilo grofie
gejchdlte Saftanien (Mavonen) in Deifient Wafjer liegen, b8 man ihnen
die Haut absiehen fanm, diinftet fie, wenn dies gefcheben ift, mit Bucker
und Whafjer weid), {topt fie Gievauf mit Obers und paffiert fie. Dann
focht man 20 Defa Fuder und ein Stitcfchen BVanille mit Waffer dict
en, ninunt bie Vanille wieder Heraus und [ift mit dem Buderfirup
{ Defa Rofinen anfchwellen, mifcht die paffievten Kaftanien pagu, qibt
die Mijchung zu 15 Granun aufgelditer Gelatine, vithrt Dann den Schaum
bon 3 Degiliter Obers, 10 Defa ditnne Stiidchen Quittenfdfe und
4 Siffel Maradhino darvunter und [Eft das Gange in einer Suppelform
m Gis fulzen. Dann focht man 10 Defa Banille-Schofolade mit 10 Deta
Jueer und Wafer fein und qlatt, (ift fie unter Dejtandigem MRiifren
elalten und mifdht fie mit Obersjchanm zu einer dickfiiffigen Sauce.
Wenn der Pudding geftiiezt ift, gavniect man ihn mit grofien, wie oben
gefochten Raftanien unb gibt beim Servieren die Sauce in einer Saucidre bagu.

Gejulzter Neid, Man mijdt u mit VLD ienlic) weich ge-
fodhtem Reis 2 Bliitter weiffe Gelatine, die man mit Mild) aufgelbit
hat, und, wenn der Reis ausgefiihlt ijt, ein vievtel Riter feft gejchlagenen,
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wit viel Vanillegucer vevjiifpten Dbersjchaum, (gt die Mijchung . emer
Form auf Gig fuljen und jtiivgt fie.

Gropeer=Dicid. Mean focht 7 Defa Neis mit Obers und 7 Defn
Bucer slemlic) weich, mijdht ein Defa mit Mild) aufgeldfte Gelatine,
10 Defa Zuder und, wenn der Reis erfaltet 1t 3 Degiliter pajjierte
Grdbeeren und 2 Degiliter su Schaum gefhlagenes Obers dagu, lafst dag
Ganze in einer Form fulzen, fHivst e3 dann, garniert €8 mit jchbuen
@rdbeeren uud beftreut diefelben mit Jucker.

Marillen-Neid, Man bereitet den Reis wie den Erbbeer-Neis,
mijdht ihn aber ftatt mit Erdbeeven mit techt reifen, pajjierten Mearillen
und garniert ifn, wenn er geftitvat ift, mit gediinjteten Marillen.

Salter MNeid=Pudding. Mit Pomeranzenjaft und
Marillen, Man Ddiinftet 14 Defa blanchierten Reid mit Fuder,
Romerangenjaft und weifem Wein weid), rithrt ihn gu einem Defa auf-
geldfter Gelatine und 7 Defa dinner Marillenjalje, mengt dann Schaum
von 4 Degiliter Obers, witrfelig gejchnittene cingefottene Ananad und
7 Defa Rofinen, die man vorher mit gejponrnenem Buder anjdymwellen lie,
Dogu, (Rt bas Gange in einer Puddingform julzen, ftiivst es und legt
amn eine Neife eingejottener Halber Marillen wm den PBudding.

Mit 9p feln. Man Locht 10 Defa Reis mit Dbers, Bucker und Banille
dict und weich, rithet ihn, wihrend e austihlt, s einent Defa aufgelditer
Gelatine, mijht daun 2 Degiliter Obersjhaunt mut Banillegucter Dazu
unterlegt bie Mijchung in einer Pudbingfornt in jivel Sdhichten mit in Jucer
waffer und Wein gebiinjteten Ipfelipalten, [aBt fie julzen und fhitvt jie.

Wit Marasdino und Himbeer-Sauce. Man mijdt wie
oben gefociten und ju Gelatine geviifrien Feid mit Maragchino nad)
Gejchmact, gibt damnt erft Den gegucerten Dbersjchanm dazu und [apt bad
Gange in einer Puddingform julzen. Indefien treibt man frijche Dime
beeren Durch ein Sieb, viifet dad Pajfterte mit Bucker zu ciner diclichen
Sauce und ftellt Biefelbe auf Gis. Man ferviert fie Damn gum gejtiivten
Pudding.

dnanas=Shaum mit Fritdhten. Das Fleijdh) ciner Halben
floinen nanad witd mit 14 Defa Jucer geftofen und durc) ein Gieb
geftrichen, dann mit 16 Gramm aufgelditer Gelatine und bictlich gefodhtem
Buder vermijeht und zu 4 Dejiliter gu Schaum gefchlagenem DObers ge-
vilhet. Man firllt diefen Schaum tn 4 Sdhidhten i einen todel, Laft
immter die eine Schicht julzen, ehe man die ndcyjte davaufgibt, und befeqt
1ede Der 8 erften Schichten, wenn fie gejulzt ift, mut abgetropften el
gejottenen Friichten. (Man fann 3 B. auf Ddie erfte gevierteilte Jemnes
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clauben, auf bie zweite Amavellen [LWeichjelu], auf die bdritte Parillen
legen). Die gejtitrste Sulze garniert man mit Bistuitfrapierin ober Wind-
buffer(n.

Gejulzte Creme, Man bereitet Creme (S. 63) von einemt halben
Qiter Obers, 14 Defa Juder, 8 Dottern und beliebigem Gejchmadte, ftellt
jie in faltes Wafjer, viihrt jie, wabhrend man jie auskithlen (Gft, niijdht
jie mit 15 Gramne aufgeldfter Gelatine, fiillt jie, wenn jie zu jtoden
beginnt, i eine zevlich ausgeprefite Fovm, die man vorher in €8 oder
faltemn Wafjer feftqeftellt Hat, (dft jie julzen und jtiivzt fie.

BVanille-=Creme a la Bavaroise. Mit rohen Dottern Vian
tiifrt 8 Dotter und 14 Defa Jucker mit Banillegerud) eine Halbe Stunde
lang, gibt dann 16 Gramm aufgeldjte Gelatine und 4 Desiliter su Schaum
gejchlagenes Obersd dagu und ldft dad Gange in einer Form in Eis julzen.
Dann treibt man 4 Degiliter recht rveife Crdbeeven durd) ein Sieb, riihrt
bas Paffierte mit 10 Defa Juder eine halbe Stunde und qibt 3 al3
Bequfy unt die geftiicste Sulze.

Al Charlotte. Man bereitet BVanille-Crenme von 3 Degiliter
Dbers, 156 Defa Bucder und 6 Dottern, lapt fie in faltem Waifer aug-
fihlen und fchldat jie babei mit der Schneerute, gibt, wenn fie cin wenig
ubertithlt ift, 2 Defa aufgeldjte Gelatine dagu und {chlagt fort, bis fie
gang falt geworben ift. Dann mijdht man 3 Degiliter Ju Schaum ge-
ilagenes Obers darunter, fitllt das Gange in cine hobe Form, in weldher
man feitwdrts Bisfuits aufgeftellt Hat, [aBt e3 julzen, ftiigt dann bie
Gulze und ziert fie mit Friichten.

Gejulzte Hajer- uud Kafjee-Creme. Man brennt 2 Hinde-
woll veinen, ausgejuchten Hafer wie Kaffee, qibt ihn in 4 Desiliter Beifes
BWaffer, dectt dasjelbe su und [ift e an einent warmen Ort eine Shunde
jehn. Dann feiht man bdie Fliijfigleit, fprubdelt jie mit 8 Dottern und
14 Defa Buder su Creme, mijcht zu Ddiefer 21 Defa aufgeldfte Gelatine
umd, wenn fie evfaltet ift, ein Halbes Qiter ju Schaum gejdhlagenes Obers
und Banillegucter, fiillt dag Gange in cine Form, [dft es in faltem Wajfer
ulen und fiiest e3 dann.

St Kaffee-Creme qibt man 7 Defa frijhgebrannten Kaffee in eifies
Bajfer oder in heiffes Obers und vevfahrt weiter wie oben.

Gejulzte Nuj- oder Hajeuf-Creme, Man jtoft 10 Defa
Riifie odev Hafelniifje mit etwad Dbers vecht fein, gibt fie zu 4 Deiliter
FinfiEm Obers und [aft dasfelbe austiihlen. Dann jeiht man das Obers,
iligt e mit 6 Dottern und Sucer u Crente, gibt u dicfer 7 Gramm
aufgeldfte Gelatine, (dfst die Creme in Faltent Wafjer auskithlen und Jehligt
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fic Dabei fort, mijcht dann den Schaum von 3 Deiliter Dbers dagu und
(dft Das Gamge in ciner Schitfiel julzen.

IMit Gicrfhanm Nian madt die Creme von 7 Deziliter Obers,
6 Bis 8 Dottern und 14 Defa Manbdeln, gibt Jucer, Vamille und

15 Gramm aufgeldjte Gelatine und, wenn fie erfaltet ift, feften Scnee

yon 6 Rlar dazu und lagt die Mijchung auf Eis julzen. (Wenn nan jie
in Waffer julgen loffen will, mup man 17 Gramm ®elatine dazugeben.)
Gejulzte Kavamel=Creme, Man rithet 31 Degiliter Obers,
90 Deta Bucker, 4 Dotter und ein Defa Gelatine it Schneebecten auf
®(ut, bis dag Gerithrte feif ift (amit dic Dotter nicht o find), [dfpt
¢8 aber nicht aujfochen. Dann mijht nan Vanille und gebrannten, mit
Waffer aufgefochten Jucer dagy, jeiht die Mijehung in eine ticfe Sehitfjel
wnd [aft fie bei Deftandigent Rithven evfalten. Wenn fie dicElich zu toerden
beginnt, mijht man den Schaum von 4 Degiliter Dbers davunter, [dft Das
®ange in einent Model julzen und jtitrzt es. Sebhr wichtig ift s, den
Sehaum gur richtigen Jeit beigumijdhen; denn wenn man in gu frith
Dagugibt, zergeht er, gefchieht es aber evit, wenn die Crente Jich teilweife
jchon gefulzt Hat, jo mifdht er fich nicht ntehr pol{fommen mit Detfelben.
13 Sabinettd-Pudding Man fitllt einen Weodel fingerhod)
it wie oben bereiteter Greme, (iRt diefelbe fulzen und beftrent jie mit
Rofinen, Weinbeern und lnglich gejhnittenen Piftazien. Dann legt man
eint Blatt von Bistuit (S. 547), weldhed man auf einer Seite mit Marillens
falfe bejtrichen hat, mit dev bejtrichenen Seite auf die gejulzte Creme, gibt
auf dag Blatt wicder Creme, [Eft jie fulgen und beftreut fjie umb fihut
io fort, b8 bev Mobel voll ift. Julegt legt man cin Blatt von Bisgfuit
ein. Man [Gpt den Pubdding 2 bis 4 Gtunden in Gig ftehn, ftivzt ihn
pamn und ziert ihn wie cine Tovte mit eingejotienen Sritchten.
Geinlzte ShotoladezCreme, Man (6t 14 Defa feine Sd)ofo:
{abe wnd 7 Defa Suefer niit ein wenig von Heipemt Wafjer auf, rithet Die
Sejofolade am Fewer, bis fic veht glatt iff, nrijeht fie Bierauf mit
16 Gramm aufgelditer Gelatine und lipt jie exfalten. Dann mijcht man
fie au Greme bon 4 Dottern, 7 Defa Jucer und 2 Deziliter Obers, gibt
nach) und nach) Schaum von 3 Deyiliter Oberd dazu und [t bas Gange
in Ei3 julzen.
9ALs Charvlotte Man (afit wie oben beveitete Mafje einet
Reifform auf i julzen. Jndefjen glajiert man Scnitten von Genuefer
Teig, die man etwas niebever, al$ die Reifform ijt, gefchnitten und oben
abgerundet fat, beftreut jie teils mit gehackten Piftagien, teils mit 10t
gefdrbtem Hogelzucer und (ifst fie frodnen. Nan f(ebt Dicje Scymiten

¥ R R S P W LR i

= =




SRahmidaum, Gejulzted, Gefrorenes. 607

dann mit Wavillenjalfe win die geftiitte veifformige Sulze, belegt Diejelbe
oben wmiit eingefottenen Fritchten und Hauft in den Neif gegucterten 1veifien
Dbers{chaunt.

Stalter Kabinetta-Pudding. Mit Friihten Man fprudelt
Creme von 2 Degiliter Dbers, 6 Dottern und Judker nach Gejchmact,
mijcgt, waibhrend bdiefelbe auskiihlt, 15 Gramm aufgeldfte Gelatine dagi
umd ritht, wenn fie gang falt ift, fteifen Shaum von einem Dalben Liter
Dbers und Bucfer davunter. Dann (ifit man ungefdhr den dritten Teil
dev Greme in einemt Suppelutodel julsen, belegt die Gulze mit wiirfeliy
gejdnittenen eingefottenen Mavillen, Neelonenfpalten, Quitten und Ananas,
jiiflt wicder Greme ein und belegt fie, wenn fic gejulat ift, mit Friichten,

gibt den Jeft der Creme davauf, laft aud piefen fulzen und ftitrzt dann

den Pudding.

Mt Rofinen und Jitvonat. Man fprudelt Creme von 3 Dejie
liter Dbers, 8 Dottern und Banillesucker, mijcht fie, wabhrend fie austitpl,
mit 2 Defa aufgeldjter, lauer Gelatine und viihrt gegucterten Schaum von
tinem Galben Liter Schlagobers dagw. Dann legt man in einen mit LWaffer
befeuchteten Model 2 nach der Gridfie Hes Models gefchnittene, mit Marillen-
jalje gufantmengefitlite Bitter von Bistuitmajje, beftreut biefelben mit dem
britten Feil einer Mijchung von 18 Defa Nofinen, 18 Defa Weinbeerl
und 7 Defa Jitvonat, die man fdon am Tage vorher mit FRum gut ai=
gefeuchtet hat, gibt den britten Teil der Cremte patfiber, legt auf die Creme
wieder 2 sujammengefiillte Biskuitblatter, beftreut bdiefelben und Hebeckt
fie mit Greme und mwiederholt diejen LVorgang ein dritted Mal. Hievauf
ftellt man ben Model auf Gis, [dft ben Pudding fulzen, wozu er ungefihr
Ufs @tunben braucht, und ftitvst iGn dann.

Mit Rofinen und Mavaddino. Man (it ungefébhr ben dritten
Teil von wie oben beveiteter, mit Gelatine und Dbersjchaum gemijchter
Crente in einem Model julgen, biinftet inbeffen 10 Defa titrfijhe Nojinen
b 10 Defn Weinbeer! mit Juckerivafier und etwas Marasdhino aquf,
bamnit fie jojtig werben, belegt dann Die gejulzte Greme mit fleinen Stitchen
von Bistuits, die man vorfer in mit Marashino gemijchten gejponnenen
Budker getoucht Gat, und fteet diber die Bistuits die $Hilfte der Nofinen
und Weinbeerl. Dann filllt man wieder Creme ein, [dft fie julzen und
belegt und beftrent jie gibt hievauf den Nejt Dev Greme in Den Miodel
und [6fit auch diefent fulzen. Jndefjen mijcht ntan‘ein wenig ofhne Gelatine
bereitete Greme mit DObersjchaum wnd etwas Mavashino, [aft fie auf
Cis ftehn, bis der Pubding geftitrat ift, und jerviert fie dann als Sauce
jm Pudbding.
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Geilzte Rum= oder Maraddino-Creme. Man madt
Grente von 4 Dottern, 2 Degiliter Dbevs und 10 Defa Jucer, gibt
8 Gramm Gelatine wnd Num oder Marasdhino nad) Gejchmad wnd,
wenn die Greme zu ftocfen beginnt, 4 Dejiliter zu Schaunt aejchlagenes
Dbers dazu, hiuft das Ganmge in eine Sehitffel und [dht o5 julzen.

A8 Eharlotte. Man beveitet die Creme wie oben, gibt 18 Gzanum
@elatine dagu, mijdht dann nudelig gejdnittene eingejottene Friichte bar-
unter, (aft die Greme in einem mit Bistuitd ausgelegten MNeodel fulzen
und ftirzt jte ober julat fie in einem nicht ausgelegten SNobel und flebt
bie Bistuitz dann mit Salfe an die geftitzte Sulze.

Bistuitjchoum. (Mit vohen Dottern.) NMan viifet 6 big 8 Dotter
mit 156 Defa feingeftofenem Jucker eine halbe Stunde, gibt Dann ein Defa
mit Milch aufgeldite Gelatine, Schaum von 4 Desiliter Obers und 3 Qoffel
Maraschino dazu, Hiujt bas Gange in eine Glagichiifjel, iRt es julzen
und garniert e8 mit Windbufjerh.

Ruiiijher Pudding. Man (bt 2 Defa Gelatine mit Mild) auf,
qibt 2 Degiliter Obers, 12 Dotter und 10 Defa Fuder dagu und jprudelt
bie Mifchung ju Creme, gibt, wibrend diefelbe austiihlt, Bucker, NRum
und 7 Defa Nofinen dazu, vithrt, wenn fie gany falt ift, Schaum von
einem Balben Liter Dberd davunter, (iRt dad Gange in einem mit Bisknits
audgelegten Model fulzen und ftitzt es.

Gepulzte Duitten=Creme, Man jdligt 4 Deziliter Obers,
6 Dotter, 2 Degiliter Duiittenfaft, Sucer nach Gejdymact und ein Deta Ge-
{atine auf dem Feuer ju Creme, lafit diefelbe unter Rithren auskithlen, mijht
jie hievauf mit Schaum vou 4 Degiliter Dbers, hiujt bie Mijchung in eine
Sditffel, (apt fie fulzen und beftectt bann bic Sulze mit fleinen Hohlhippen.

Gejnlzte 2Ananad=Crene, Man jprudelt 4 Clerjdjalen poll Saft
pon eingefottener Unanas, 4 Dotter, 8 Granum aufgeldjte Gelatine wnd
Bucer nac) Gejhmact n einem Topj auf dem Herde zu Crente. Wenn
biejelbe gang falt ift, mifeht man feften Schaum von 4 Degiliter Obersd
jowie fleimmiitfelig gejchnittene Unanas dazu wnd [aft bie Mijchung in
einer Schiifjel julzen.

Gefulzte Pomerangen-Creme, Man fprudelt 21 Defa Juder
mit Gaft und abgeviebenem Geruch einer Bomeranze, 2 Dejiliter Waiier
und b Dottern auf dem Feuer zu Cveme, gibt, wihrend bdiejelbe austiilt,
9 Defa Gelatine und, wenn fie falt geworden ift, 4 Desiliter su Scau
gefchlagenes, mit Cochenille rotlic) gefivbtes Dbers daju, (Rt Dad Gange
in einemt Viodel in Gi8 Julen und gert die gejtitvzte Sulze jobann mit
eingefottenen Fritchten.
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Dber: Man hingt cinen fleinen Kuppelmodel in einen griferen,
jillt den Bwijdjenvaunt mit Wafferfulze (fieh Diefe) aus und [dfit diejelbe
fulgen, nintt dann ben Eleineren IMobdel feraus, fitllt den leeren Rawm
mit tvie oben bereiteter Pomevangen-Crente voll, laft aud) Ddiefe fulzen
und ftiiczt das Gange. Man fann auch einen gewdhnlichen Model mit
einent Spiegel von Wafferjulze ausgiefien, diefen mit Sriichten belegen unbd
dariiber die Pomerangen-Creme einfiillen.

Wie Gefrorenes. Man riihrt Saft von 2 Ponterangen und
4 Dotter auf Glut, bis das Gerithrie dict witd, mijht, wihrend es qus-
fihlt, ein Defa aufgeldite Gelatine und 21 Defa Sucter mit YPonteranen-
gevuc) dagu, vithet, wenn Ddie Greme falt ijt, 4 Desiliter 3 Schaum
gejdjlagenes Obers barunter und rithrt fort, 6i3 da3 Gange wie ein
Bistuitteig wird. Dann fitllt man e3 in die Gefrierbiiche und behanbdelt es
wie Gefrovenes, first es Gievauf und garniert e3 mit gefchmumtem Obers.

Charlotte vonr Dbjtjajt. Man mijcht 5 Dotter mit 28 Defa
Juder und 3 Dejiliter fuijchem Dbftiaft, {chlagt die Mifchung itber dem
deer wie Chaudear, gibt, wabrend fie austiiplt, 2 Defa aufgeldfte Geln-
tine und, wenn fie falt ift, 4 Degiliter zu Schaum gejchlagenes Dbers
dagu, fiillt Das Ganze eine Stunde vor dem Gebraud) in einen mit Bis-
fuit3 ausgelegten Mobel, (dft o3 in Gis julzenn und ftiivzt es.

Sdyweizer Mild). Man bt 17 Defa Fuder mit 4 Deziliter
Wafjer auf, fodht ihn, bis er fav ift, und Lkt ihn austiiflen. Dann
fprudelt man ihn mit 10 Dottern wie Chaudean, gibt 10 Gramm Gela-
fine Dagu, ftellt die Mijchung in Faltes Wajfer und riihet fie, big fie qus-
aetithlt ift. Hierauf mifcht man etwas Rum ober Lifor, Buder und 4 Deyi-
liter u Schaum gejdhlagenes Dbers Dagu und [dft das Gange in einer
Gehiiffel fulzen.

Gejulzter Chaudean oder Wein-Sdhaum. Man bereitot
Chaudean (&. 63) von 4 Desiliter qutem weifien Wein, [dft ihn in
faltent MWafjer unter bejtindigem Sdjlagen mit der Schneerute austiihlen,
mijcht ihn dann mit einem Defa aufgeldfter Gelatine, fitllt ihn, wenn
t gang erfaltet ift, in eine Fovm, [Gft ihn fulgen und ftivest ihm.

Mit Poneranjen Man macht Chaudear aus Saft von 2 Drangen,
abgeviebenem Geritche von einer Orange, 3's Deziliter mildem Weine,
14 Defa Bucfer und 8 Dottern, mifcht ifn, wifrend er ausfiihlt, mit
Oelatine, (fit iGn, wenn ev gang exfaltet ijt, in einer Form julzen und
ftitst ifn.

Mit Lifor. Man qibt zu ChHaudeau von gemidijjertent  2Weine,
wihrend er auskithlt, gugleich mit der Gelatine Maraschino-, Banile-

Prato, Stivdeutidie Ritdje. 39
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oder anbern Qiffr nach) Gefchmact und (it den Ehaubeau twie den
borigen julzen.

Wit pajfierten Crdbeeren obev Himbeerjaft. Man be-
veitet Ghaudean von 2 Degiliter Wein, 4 Dottern und 14 Defa Bucer,
mijeht ein Halbes Qiter paffierte Crdbeeven, dann 2 Defa Gelatine und
ctiwas Gochenillefarbe und guleht Schnee von 3 Klar dagu und Lift die
Mifchung auf die oben angegebene Weife julzen. Statt per Crdbeeren fann
man $imbeetrfaft und ein wenig Limonenjaft jum Chaudeau geben.

Ghariotte von Ehaudean., NMan madht Chaudeau von 4 Degi=
fiter weifiem Wein, 8 Dottern und 14 Defa Jucer mit Ponterangens
gerud) und gibt 2 Loffelvoll Rum und 2 Defa Gelatine dazu. Dann
gibt ntan Den vievten Teil des Chaudeau in eine Reifforn, (&t ihn julzen,
belegt ifm mit in Punjch getauchten Bistuits und {treut itber Diefe ab-
getropite eingefottene Weichjeln. Hievauf gibt man wieder Chaudean in
bie Formt, (Rt ihn julzen und belegt unbd bejtreut ihn, wiederfolt Ddiefen
Borgang nod) einmal, fiillt dann Den Rejt des Ghaubdean ein, Ldft aud)
Diefen fulzen und ftiivst D3 Gange. Dann Hebt man fleine, runde Bis-
fuitfrapfer!, welde man mit Perlen von Eid eingefaft und mit Glojur
iibersogen hat, mit Meavillenjalje ringd um die Sule und belegt Diefelbe
pben mit eingejottenen Fritchten.

Punjd=Stdje. Man vilhet 28 Defa Jueker und den Saft von
4 Pouteramzen in einer irdenen Schiffel recht lange, gibt Dann ausge-
fiifiten haudean von 2 Desiliter gutemt LWeine, 10 Defa Bucer und
S Dottern dagu, mijd)t 2'/: Defa Gelatine, weldhe man mit 4 Degiliter
wujfijcgemt Tee aufgeldft Hat, und 2 Lofjel um patunter, [aft Das
Ganze in einer Fount in Eis ober Wafjer julzen und ftiivat es.

WhHips (englijde Sulze). Man jdligh 21 Defa Bucker, Ge
ruc) einer Halben Pomeranze und einer Halben Qimone, Saft von 2 Pome
tomgen und einer Qimone, 2 Deziliter guten Wein und 6 Dotter auf demt
Teuer, bi3 Das Gejchlagene Dick wird, gibt damn 2 Defa Gelatine dagh
und vithrt e3 auj Gis, bis e falt wird, mijdt Hierauj den Schynee von

6 Rlar und cin Degiliter Rum davunter, (Pt das Gange in einent Meobel
julzen und ftiivat es.

Geptlzter Marillen=Shanm, Man vihrt Sajt von & PBome:
ramgen, 14 Defa Budfer und 21 Defa Marillenfalje red)t gut, mijcht dann
17 Gramm aufgeldfte Gelatine und feften Schnee von 5 @Gireifs odet
Obersjchount dagu, (aft dag Gange in einer Form julgen und ftitzt 3.

Biancnanger oder NMandel-Sulze. Weife BVanille
Manbdelfulze Man Eft 14 Defa Neandeln in Laltem Wafjer liegen,

ii
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bis man ihnen die Haut absichen fann, ftift die gefchilten Mandeln und
berveibt fie im Morfer mit cin wenig Obers. Dann (Eht man 7 Dezi-
fiter Teichtes Dbers feif terben, aber nicht jicden, rvitfet die Manbdeln Daz,
vedt Die Mijchung 3u, it fie eine Stunbde jtehn, driickt fie bievauf durd
eine Serviette, [dft fie twieder warm iwerben und gibt 156 Gramm mit
Mild) aufgeldite Gelatine und Bucfer mit BVanille nach Gejchmad dazu.
Man jtellt dann das Gange in faltes Waffer, [aft e5 auskiihlen und viifet
e8 dabei bejtandig, damit fich feine Haut bildet. ©he es su ftocen be-
ginnt, fiillt man eg in einen 9obel, weljen man vorher in Wafjer qe-
toucht und ausgejdjwungen ober mit reinem Mandeldl ausgeftrichen Dat,
und [dft e3 julzen. Wenn man e3 dagu in Gis ftellt, fann man es ichon
nad) einiger Stunden ftitvgen. Wil man 3 in faltem Wafjer fulzen, fo
muf man es ifiber Nacht darin jtehn (affen.

Ooer: Man nimmt nicht 14, fondern 20 Defa Niandeln, verreibt
fie, wenn fie gefchilt und geftofen find, mit Wajfer ftatt Dbers unbd
berriifrt fie mit fiebendem Waffer. Dann ereitet wan die Sule auf die
. oben angegebene LWeife weiter.

Mit Limonens, Pomeranzen- oder KRaffee-Gefdymact
Man mifc)t den Sefhmact dem Obers bei (S. 62) und bereitet die Sulze
wie die vorige. ;

Rote Sulze. Nan Dereitet fie wie die weifie, mijcht aber frijh
ausgeprepten Sajt von Erdbeeren oder Himbeeren dazu. Dbder man mifht
eingejottenen Crbbeerfaft, Maraschino, Vanille-Lifor oder Jojenwaffer daju,
febt aber dann die Farbe der Sulze mit Codjenille oder Alfermesiaft.

Gelbe Sulze Man fprudelt ein paar Dotter und Pomerangens |

juder mit faltem Obers ab, mijcht das Gefprudelte ju dem mit der
Mandelmild) gemijchten, fiedend heifen Dbers, gibt dann Gelatine wnd
Suder dagu, (6ft das Gamge nodhmals durch eine Servrette flieBert und
beveitet Die Sulze iweiter wie die weifie.

®riine Sulze. Man bereitet die Sulze von Pijtazien ftatt von
Dandeln (21 Defa Piftazien zu 7 Desiliter DObers) und erhdht ihre Farbe
mit ein wenig Spinattopfen. :

Beifes Blancnmanger mit Spiegel. NMan giept Hare Him-
Oeer= per Marillenjulze Eleinfingerhoch in den Mobdel, (Eft fie julzen, fiillt
dann Den Model mit Banille=Blancmanger voll, [dft auch bdiefes julzen
und ftivgt das Gange.

Braune Mandelfulze. Man bjt Schofoladbe mit ein wenig von
fiedendern Waffev aut, riihut fie, dhrend fie quskihlt, wmit ucker, mijcht,
wenn fte fein und falt ift, die iibrigen Beftandteile dex Mandeljulze nad
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und nach dagu und [ifit Das Gange fulzen. Ober man mijcht ftorfen
jchwarzen RKaffee nach dex Gelatine gur Mandeljulze und laft diefelbe ftocten.

Mehrfarbig Man gieht weiffe Mandeljulze mit Banille, vote
Mandeljulze mit beliebigem Saft oder anderent Gejchmacte, griine Piftaziens
julze und braune Manbeljulze mit Schotolade ober Raffee nacheinandet
in einen Meif= oder Stufen-Mrobel ein und (dft jede eingeaojjene Sulze
fejt werden, ehe man eine andeve davaufgibt.

A8 Damenbrett. Man gieft weiffe Mandelfulze in eine glatte
Torm ein, lft fie fulgen, ftivst jie wnd jchmeidet fie au Viereen von
qleicher ®Grdfe, jtellt Diefelben fo in eine grbpere Forn, Dafp fie mit ben
Geken aujommentofien, gieft die Jwijhenviume nad und nad mit Schofo-
{abe-Blancmanger aus, (ifit aud) diefes julen und jtitgt dann die Sulze.

Gier von Mandeljulze in Korbden oder Bogelnejtern.
Man frreicht Glerichalen, demen man beim Gebraudye Ded Jubalted nur
cin fleines Sappchen mit einent Mefjer abgeflopft und bie uan dann
gleich audgewafchen hat, mittels einer Feder mit Mandeldl aus, jellt fie
in Gis feft, gieft fie mit beliebiger Mandeljulze voll und laft Ddiejelbe
fulzen. Sury vor dent Servieen jdjneidet man mit einer Eleinen, icharfen
Schere die Schalen auf, jehilt die gejulzten Gier Heraus und gibt fie in
Riebhen von Manbdelgrillage oder in Vogelnejter von gefponnenen Buder.
Gin Bogelneft jtellt man Ber, indem man Fiden bon big zum Bruche
gefochtem Bucer recht dicht wm einen mit Mandeldl Deftrichenen Kuppel=
model fpinnt und dann vorfichtig Hecabjdjiebt. Man jpinnt dann nod)
eine Handooll Fiben, gibt jie m dad Neft und legt die weiffen, roten
oder lichtbraunen Eier darauf.

$ipfel von Mandeljulze Wan lift gelbliche, mit Dottern
bereitete Mandeljulze in Eleinen, Halbfugelformigen Wanneln julien, Driidt
bann je 2 Wanneln aneinanber, hilt fie fiir einen Augenblict in warmed
Wafjer, damit die Halbfugelformigen Sulgen fich zu Kugeln veveinigen,
ftitezt Diefe Stugelm auf die Schiifjel und ftecft dann jeder ald Krome eine
Gewiigznelfe und al8 Stengel cin Stiitchen Jimt ein und wmalt ihnen mit
Affermesiaft, welhen man mit Wafjer gemijeht Hat, rote Backen, Damit
fie wie Sipfel ausfefen. Bwifchen dicfe Apfel legt man SPontevanzenblatter.

Sotolade=Sulze. Mit Dbers. Man fod)t ein Qiter Dbers,
14 Defa Bueer und 14 Defa Banille-Schotolade unter fleifigem Sprudeln,
Bi3 Das Gefprudelte techt fein ijt, gibt Dievauj 2 Defa ®elatine Dagll,
jprudelt die Mijchung fort, s fie falt ift, (dft fie dann in einer Fyout
swijden Gis julzen und fHivgt fie. Man faun bie Sulze aud) mit mir
einemt Defa Gelatine beveiten und in einer Schiifiel julzen lafjer.
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Peit Wajfer. Man bereitet die Sulze ftatt mit Obers mit Whaifer,
und jwar rechnet man auf 14 Defa Scjotolade 9 Degiliter Waijer. Man
famn fic fehv diinm eingiefien, julzen [affen, dann augjtechen und Fum
Sieren von Dberdjchawm u. dgl. verwenden.

Kaffee-Sulze mit Obers. Man qibt in 7 Dejiliter fiebendes
Dbers 10 Defa frijchgebrannte Kajfecbohnen, dectt bas Obers zu und [dft
¢ evfalten, jeiht es Danm, gibt 2 Defa aufgeldfte Gelatine und Juder
noc) Gejdymact dagu, feiht es abermals, [ifit e3 in einer Fovm julen
und fhirgt die Gulze. Oder nan mifht su ftavem Kaffee Jucker, gutes
gefochtes Dbers und Gelatine, julzt die Mijdung in einer Form und
ftitrat fie.

Slave Kafiee=Sulze.!) Man brennt 10 Defa Kajjee, gibt 7 Defa
davon in 2 Deiliter fiebendes Whaffer, deckt dasjelbe zu, lift e8 erfalten
und feiht e3 damn, veibt den iibrigen Sajfee und macht von Ddemfelben
ouf einer Filtviemajchine 2 Degiliter mit Waffer aufgeqofjenen Kaffee.
Dann mifcht man die beiden Flitffigleiten mit 2 Defa aufgelditer Haufen=
blafe, gibt fie su 28 Defa getlirtem Jucker, feiht dad Gange nodhmals,
[{igt o3 in einer audgeprefiten Fovm fulzen und ftiigt die Sulze.

Staffee- und Sehotolade-Sulze fann man auch in Kaffeebechern fulzen
[affen und gumt Servieven entweder auf eine Sehiiffel ftiivzen oder in den
Bedjern auf eine mit einer Serviette belegte Sehitfjel oder Taffe ftellen.

Banille=Sulze, Man bt 25 Defa Buder mit einem Halben
iter Waffer auf, gibt 15 Gramm aufaeldjte Haujenblaje und ein Stiickehen
Banillefchote dagu, foht und fevt den Jucker, feibt ihn durch eine auf-
gefpannte Serviette und hebt Farbe und Gejehmact durc) einige Tropfen
Codenille und etwas Vanille-Lifor ober Kirjdhmafjer und Limonenjaft.
Dann [Gfit man die Sulge in einer Form ftocken und jtiteat jie.

NRojen=Sulze. Man {diittet 14 Defa getlirten, fiedend Heiftent
Juder itber 3 68 4 Defa Jojenbldtter (von Jentifolien), deckt ihm u
umd [aBt ihn erfalten. Dann gibt man Saft von einer Linone und
16 Grantm aufgeldjte Haufenblaje dagy, jeiht das Gange, lfit es in einer
dorm fulgen und jtitvst es. Man fann auc) Kirjhwajjer und einige
Tropfen Cochenille dazugeben.

Beilden-Sulze. Nan qibt 4 Degiliter rein abgezupjte Blumten-
blatter Dev blouen Veilchen in eine Schiiffel, iibevgicit fie mit 4 Deziliter
liebenbem Waffer, dectt bie Sehiiffel au und Lifit fie einige Stunden ftehn.
Dann focht man 28 Deta Jucker mit 3 Desiliter Whaifer, jchdumt ihn

Lt

1) {lber Hare Sulzen, elatine und Haufenblaje fieh &. 36 und 601,
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rein ab und qibt, wenn er auggefithlt ijt, dag abgejeihte Veildenivaijer,
Gaft von 2 Linonen und 15 Gramm mit Wajjer und Ltmonenfdnlen
aufgefochte, gefeibte, laumwarme Haujenblaje dagw. Wenn die Sulze gang
talt geworden ift, fitllt man fie in eine Fovm, At e in Gig jtocken
unb izt fie.

Sulze vou cingejottenen Cﬁiteu N Man fodht 10 Defn
Buder mit 4 Degiliter Wajfer, big er flar ift, mijcht 4 Degiliter ein=
gejottenen @ajt von Ribijeln, Himbeeren um anbcv‘n Friichten, etwad
Linonenfaft und 2 Defa Haujenblaje, die man mit 4 Degiliter Wafjer
und Limonenjaft aufgeldft und dbann gefeiht Hat, dazu, L[EHt dbie IMijdyung
evfalten, fitllt fie in eimen Pobel, Den man in Gis cingegraben ober in
frijches Waifer geftellt Hat, LRt jie julzen und fitvat fie.

- Grdbeer: und Himbeer-Sulze. NMan focht 28 Defa Jucker
mit 7 Degiliter Waifer, bis er jdhwere Tropfen macht, gieft dann Die
Hilfte des Juckers iiber 1Y Liter veine Erdbeeren, bdectt bdiejelben 3u,
Lt fie iiber Dtacht ftehn wund feiht dann den Erdbeerjaft burch eine auf-
aejpannte Serviette. Den iibrigen Sucker focht man mit 2 Defa aufgeldfter,
gefochter Haufenblafe und Saft einer Qinone auf wund feiht ihn, wenn e
noch) Beif ift, duvd) eine aufgefpannte Serviette in cine Schiiffel: Dann
aibt man ben gefeihten Crobeerjaft dazu, feifjt dbag Gange abermals, lift
e$ in ciner Fovm julen und jtiivyt es. Bei ebenjo bereiteter Himbeerjulze
qibt man Sajt von 2 Limonen ober bon weifen Johannisbeeren zur Sulze.

NRibijel=Sulze. NVian zerdriickt die von den Stengeln gezupften
Beeren, preft fie duve) ein Tud), [ERt den durchgeprepten Saft ein pagy
Gtunden ftehu, feibt dann dag Klare davon herab, gibt zu einemt Halben
iter vom flaven Safte 30 Defa geflarten Jucfer und 17 Gramm Haujen-
blaje, feibt dre Mijchung wiederholt, fitllt fic, wenn fie vecdht far ift, n
cine Form, LBt fie julsen und ftivgt die Sulze.

Weidicl=Sulze. Man gibt ju 4 Dejiliter ausgepreptem Weichjel
jafte 20 Defa gefldrten Juder und 2 Defa Haufenblafe, (aRt die Mijdhung
auffieden, feift fie, [afst jie in einer Formw fulzen und ftitzt die Sulze

Mit Mavasdino, Man focht 14 Defa Fucer mit 3 Degiliter
Waffer, qibt, wenn ev vedht flar ift, 21 Defa Haujenblafe, den Sajt
einer I)a[ﬁcn Qimone, einen falben Liter eingefottenen Weidhjelfaft und

1) Fruchtidfte mitfien warm zum lauwarnen Juder gemijdyt tverden. Wenit
man fie jiedend heifs macht, verlieven fie die Facbe. Bei Sdften, tweldhe mit Fuder
eingefocht find, nimmt man weniger Buder zur Sulze. BVei mit Juder eingefochtent
Sohannisbeerafte nimmt mai audy etwoed teniger Houjenblofe, weil dev Sajt felbft
julzig 1ft.
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Mavadchino nac) Gejcdymac dazu, feiht die Mijchung durch ein Tud),
lafst jie in einer Form in i fulzen und jtirzt die Sulze.

Berberigen=Culze. Man (Gt 7 Desiliter Jchine, reife, abgezupite
Berberipen (auc) Cfjigbeeren und Weinjdharl genannt) mit 14 Defa ge-
lautertemt Bucker auffochen und dann im jugedecten Gejchive austiihlen,
mijcht Dievauf 17 Grvamm aufgeldjte, flave Haufenblafe dazu, eiht die
Mijchung, lipt fie in einer Fovm fulzen und fjtiivst die Sulze.

Marillen=Sulze. 15 fajtige, dunfelfleifhige, gejchilte und Halbierte -
Marillen werden mit 28 Defa gefochtent geflivten Jucker iibergofien, zu-
gevectt, 24 Stunben ftehn gelaffen (oder fogleid) ein wenig aufgefodht) unbd
oani durc) ein Tud) gefeiht, Hievauf mit Saft von 2 Limonen und
17 Granum aufgeldjter Haujenblafe vermijeht und nodhuald gejeiht. Dann
ligt man die Mijchung in einer Form fulzen und ftiirzt die Sulze.

Biiviid=Sulze. 6 grofe, gejdilte und Halbierte Piirfiche und bdie
ausgejchlagenen Mandeln der Pfivfichferne werden mit 28 Defa gefochtem
gefldvten Bucker iibergoffen, mit dem Jucker gefocht, bi3 die Pfirfiche weid
jind, Dann Fugedectt, audgefithlt und Hievauj gejeift. Dann mijcht man
2 Defa mit gutem Wein aujgeldjte Haufenblaje dazu, fitllt die Mifchung
in einen Model und unterlegt fie dabei mit gefochten Pfirfichipalten, (aft
jie fulzen und ftiivzt die Sulze.

nanad=Sulze. Man fodit 40 Defa Juder mit 7 Desiliter
Waffer, ldutert ihn und focht dann einen Teil bed Bucferd mit den ge-
Jtogenen Schalen einer fleinen Ananad und dem Saft einer Limone. Hierauf
jhneidet man bad Fleifd) der Ananas ju Stiicten von beliebiger Form,
focht Diefelben cinige Minuten mit Demt iibrigen gelduterten Rucker, legt
jie bann Heraus, mujdht ihren Buderjaft zu Dem andern Juder und jeiht
bie Mijchung. Dann gibt man 27z Defa aujgeldjte Haujenblaje und ein
Glag von gutem weifen Weine (vorziiglih Champagner) dazu, fiillt das
®ange in eine Form, unterlegt ¢3 mit den Unanadftiicten, laft es julzen
und ftiirzt die Sulze. :

Bon eingejottener Ananas Man mijd)t den Saft einer
eingefottenen Unanas zu gefochtem Bucter und Gelatine, fitllt die Mijchung
i eine Form, unterlegt fie mit der u Spalten gejhnittenen Ananas,
ligt fie fulzen und ftivzt die Sulze.

Suitten=Sulze.’) Man fiedet 28 Defa Jucker mit 7 Dejiliter
Wajjer, focht mit Ddiejem Fucter 3 abgewijchte, 3u Scheiben gejdynittene
Quitten, big fie weid) find, (dft den Saft dev Quitten auf einem Sieb

1) Bei Gulzen von Quitten-, pfel- ober Johannizbeer-Siijten nimmt man
etlvas weniger Hanjenblaje ald Dei anderen, weil die Siijte jelbft julzig find.
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abffieen, mijcht ihn-mit einem Defa aufgeldfter Haufenblafe und etwas
Limonenjajt, gibt Cochenille dagu, damit die Sulze titlic) wirh, jeiht dic
Mijchung durch) eine Serviette und [afit fie in einer Schitffel julzen.

?"Ibiel Sulze. Man jdhneidet 12 Stii Borsdorfer- oder Ma-
jchanzter-9piel u Gpalten, focht diefelben mit 1% Liter Wajfer, bis fie
redht weid) find, [t bann ihren Sajt durch ein Tud) fliefen und focht
ibn Dievauf mit 21 Defa Jucer, Hi8 er jchwere Tropfen madht. Nun
mifcht man ein Defa Haufenblaje dazu, feiht die Mijdung, fitllt fie in
eine Fovm, unterlegt fie mit eingefochten Fritchten, Laft fie fulzen und
ftitrgt jie. Man faun die Sulze aud) in fleine Formen fiillen und dann
ftitvzen oder in Gldschen julzen und in denjelben jervieren.

Weintrauben-Snlze. Van jubjt die Beeven von jehr guten
Weintrauben ab und preft jie durd) ein Tuch, [Gfit den Safjt eine Weile
ftehn, feibt thn Dann Durch eine Serviette, mijcht zu eivem Halben Liter
Sajt 14 Defa geflavien SJuder, etwad Lumonenfaft und 17 Gramm Haujen=
blaje, jeibt die Mifchung nochmald durc) eine Serviette, (aft fie in einent
Traubenmobdel fulzen und ftitvat die Sulze.

Pomervanzen-Sulze. Man iibergieft die fein herabgejchnittene
Sdjale vor 2 Drangen und einer halben Jitrone mit zwei Degiliter fics
pendem Wafjer, ldft dasjelbe eine Halbe Stunbe {tehn, feiht cs danm i
2 Defa mit einent Halben Liter Wafjer aufgeldfter Gelatine oder Haufen-
blaje, mijcht 20 Defa gefldvten Bucer dazu und jtellt die Mijchung auf
mifige Warme. Jndefjen driictt man den Saft von 6 grofen Pomeranzen
und einer Limone mur leicht ausd und [(aft ihn rubig ftehn. Dann jeiht
man den Gaft durch eine aufgejpannte Serviette, qibt ihn zu demt rein
abgejchdumten Bucer, (iRt dag Gange noch einige Minuten auf mdgiger
Wrnte ftefn, jchdumt e3 wieder ab, feift e3 durch die Serviette, gibt
einen Qoffel guten Rumt dazu, fitllt e3 in den Model, untevlegt 3 mit
Drangenjpalten, [dfit es julsen unbd ftivit die Sulze.

Bum Unterlegen teilt man Orvangen, nachdent man die innere wweife
Hout derjelben forgjant entfernt Hat, in Spalten, ohne dad feine Hiutcdhen
3t 3el1ei‘éen focht Die Spalten in gejponnenemt Bucker auj und laft fie
auf einem Gieb . ausfiifhlen.

Qintonen=Sulze, Man reibt den Gevuch einer grofen ﬂmwnc
an Bucter ab, Defeuchtet den Jucfer mit dent ausdgedriickten, gefeihten Safte
yon 8 Qimonen, gibt 2 Defa von der reinften Gelatine und 2 Dejiliter
Weifwein dogu und [Aft dag Goange auf mafiger Warme ftehn. Dann
mijcht man 28 Defa mit Wafjer flar gefochten Bucer dagu und jeiht die
Mijdung. Sollte fie nicht flar genug fein, jo ntifcht man fie mit leichtem
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- Sdjnee von cinem Ciweifs, fodit fie, ohne fie aufpuriifren, gang fury auf
mdpiger Hige und feiht fie, wenn fie erfaltet ift, abermals. Hievauf lft
man fie int Deodel julzen und fticst die Sulze.

Gejulzte Pomevangen. Man fdneidet Pomeramzen an der
Gtengeljeite nur fo 1weit ab, daf man wit einem RKaffecldfiel das Sleijch
leicht Devausnehuien fann, und legt, wenn died gejchehn ift, die Schalen
m faltes Waffer. Mit dent Sajte beveitet man Pomerangenfule (fich diefe),
von Der man einen Teil licht [RE, einen Teil (mit Pomerangenzuder) gelb und
einen Teil vitlic) firbt. Dann trocknet man die Schalen gut ab, ftellt fie fiber
e Sieb auf €is und giefit jede durd) ein Sieh nach und nach mit einer
der drei verjchiedenfarbigen Sulzen voll, wobei man darauf achten nuf,
daf fie nicdht umfallen. Den et dev Sulze gibt man in eine Sdhitffel.
Wenn alles felt gejulzt ift, fchneidet man mit einem fcharfen Mefjer jede
Bomerange in 4 Teile und legt die Spalten zierlich iiber die auf der
Siiifiel geftoctte Sulze, wobei man mit den Favben abwechfelt.

Als Korbchen. Man jdhneidet gangen frifhen Pomerangen die
Sdale fo an, dafs aus jeder ein Korbehen mit Henfel gebildet wird, nimmt
008 Fleijh) und jo viel als moglid) vom Weifien hevaud und zackt Henfel
und Rand der Kovbchen fein aus.  Hievauf legt man die Storbcjen in
Bafjer und iRt fie davin liegen, 68 man Pomerangenjulze (jieh diefe)
beteitet Hat, ftellt fie dann auf Gis, filllt fte nach und nad) bis um
ausgegactten Rande mit Sulze voll und [aFt diefelbe fulzen.

Tee-Sulze. Man flirt 21 Defa Jucker, qibt 16 Gramm Haufen-
blafe, cinen GRloffelvoll Tee und einige Tropfen Cochenille Dagu, decft die
Mijchung 3u und (@Rt fie falt werden, mijcht fie dDann mit einem Deziliter
Rirjhenwaiier und dem Gaft einer Qintone, feift fie, [dft fie in einer
gount anf Gis fulzen und fhiist die Sulie.

Punjh=Sulze. Man mijcht su 28 Defa geflirtem Jucer 2 Gldfer-
ll hinefijchen ober Rufuruz-Tee, ein Halbes Glad Limonen- oder o=
meranzen-Gaft, einige Loffel Rum und 20 Gramm aufgeldjte Haufenbdlafe,
(Bt die Mijchung in einer gorm fulzen und ftiivzt bie Sulze.

Rum-Culze. Man ficdet 28 Defa Jucer mit einem Halben Liter
- Baffer und gibt, wenn ev FHav ift, 17 Gramm aufgeldfte Haufenblafe

ind 2 Desiliter Rum dagu, Lifst die Mijchung in ciner Fovm julzen und
ftitest die Sulze.

Ritor-Sulze. Man fodht 21 Defa Jucer mit einem Halben Liter
Wafjer, gibt 17 Gramm Haujenblaje, Pomeranzenfaft und Marasddhino
oder amdern Rifr nach Gejdymac und gulept ein wenig Cochenille dazu,
(Bt Die Mifehung in einer Form fulzen und ftitest die Sulse.
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MWein-Sulze. Man (At ein Halbes Qter fehr guien weifen Wein
mit Bucer, Jimt, Gewiirznelfen und Limonen= und Romeranzen-Schalen
eine hatbe Stunbde fochen, gibt dann gelduterten Buder, ben Sajt einer
Qintone und 2 Defa mit Wein aufqeldite Haufenblaje dagu, feibht die
Mijdung, Lift fie in einer Form fulen und {tiigt die Sulse.

Bon Champagner. Man fodt 21 Defa Jucer, big er flav it
gibt 2 Defa Haufenblaje dagu, fixbt den Bucer blaf voja, feibt ihn wund
{afit thn austithlen. TWern ev beinabe falt geroorden ift, mijcht man Sait
pon einer Halben Qimome und 3 Desiliter Champagner pazt, [aft die
Mifchung in einer Fovm julzen und ftivst fie. Will man dag Moujfieren
bes Ghampagners in der Sulze andeuten, jo nimmt man ein penig von
bem mit Haujendlafe gemifhten ucer weg, mijht gunt fibrigen  Hucter
ben Ghampagner, jdligt den vierten Feil dicjer Mijchung zu Schaum 1wnd
(fst Denfelben in ciner Fovm fulzen, gibt das iibrige sum ieggenomutenen
Bucer, den man indejjen cbenfalls gefchlagen Hat, bis er jdhaumig geworven
ift, giefit ¢3 auf den gejulzten Sdjaum in die Form und [kt e3 julzen.
©8 werden fich dann in Ddev geftiirzten Sulze fleine Blajen seigen, el
tie Shaumperlen ded Ehanmpagners ausjehen.

Waijer=Sulze. 28 Defa Fucer werden mit 7 Degiliter Wafer
gefocht, baun gef(dvt und mit Saft von 2 Limonen, ein wenig Limofnen:
jhale und 17 Gramm aufgeldfter Haujendlaje gemtifcht. Man Dectt Ddiefe
Mijdhung 3u, (EFt fie eine Weile ftehn, feiht fie dann und verwendet
Diefe flate Sulze Dazu, Fovmen ausdjugiefen oder ©piegel in Diefelben eins
sugiefien, oder legt Friichte in die Sulze ein.

Berjdicvenfarbige Sulze. Man giefit in einen mit Meanbeldl
ausqeftvichenen. Stufenmobdel eine BHeliebige Sulze ungefihr 2 Bentimeter
foc) ein, iRt fie ftocten, gieRt hievauf eine Sulze von andever Farbe und,
wenn diefe geftoctt ift, eine bon einer dritten Farbe ein, fdhrt fo fort,
pis die Fovm voll ift, [Gfit aud) die lepte Sdicht julzen und ftivt
pag Ganze.

Dber: Man gieht einen glatten Model mit farer Wafjerfulze aus
und [GFt dicjelbe ftocken, jticht dann weife Manbeljulse, gelbe Marillen:
fulze, Schofolade- und Himbeer-Sulze mit einem Raffeeldijel 3u Stiiden
pon gleicher Grofe aus, legt Ddiefelben ein und wechielt babei mit den
Savben ab, giefit jede cingelegte Schicht mit Wafjerfulze vol, [dfst Dasd
Gange fulsen und fhiigt es.

Wit DOt unterlegte Sulze. Sn glatter Fovm. Man
giefit eine flave Wein-, Wajjer-, Lintonen-, Weintrauben- pber Litbr-Gule
9 Bentimeter Hod) in cinen glatten Model und Lift jie feft werden. Dann
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belegt man fie blumenartig mit verjdhiebenen eingejottenen Jriichten ober
mit fleinen frifchen Fritchten, die man tagd vorfer mit ausgekiihltem
gejponnenen Jucer iibergofjen hat und vor dem Cinlegen abtropfen [liek,
bedectt Diefelben nach) und nach mit Sulze und qibt, wenn audy diefe ge-
jtoctt ift, wieber Fritchte davanf, boch jo, baf fie nur einen Biibjchen
Hand bilden. Derfelbe fann gum Beifpiel aus einem gewundenen Kramge
bon fehief aufgeftellten, glcic) grofien ©palten von Marillen und Hpfeln
(Taftdpfeln, die man mit Limonenjaft und Juckermwajjer gefocht Hat und
auf einem Sieb abtropfen lief) bejtehn. Man giefit bie Form danm mit
Culze voll, [dRt diejelbe feft werben und jtitrst das Gange.

Jm Retfmodel Man fticht gejchilte Taftdpfel mit einent feinen
pfelbofhrer aus und focht cinen Teil Dderfelben mit Bucervajfer und
Limonenjaft tweif, die anderen mit Beimijchung von Cochenille jchon rot.
Gie ditrfen aber nicht gu weich werden. Wenn fie erfaltet find, taucht
man jie in Sulze, legt fie in die ausgetviebenen Riohrchen eines Reif-
mobeld und wed)jelt dabei mit den Farben ab, gieft den Model mit
Wein-, Lifor- oder Limonen-Sulze nacd) und nad) voll,
lift die Gulze feft werden und ftiivst das Gange.

Sm fuppelmodel. Man Hingt einen Heinen,
glatten  Suppeluodel in einen gridfeven, fiillt den
Jwifdyenraum mit Sule aqud und gibt Eis in den
feinen Miodel. Wenn die Sulze geftoctt ijt, evwdvmt
man ven fletnen Mobdel, hebt ihn Heraus, gibt in die Vevtiefung jdhones
eingefottened ober frifches DOt (Grdbeeren oder Ananas oder Trauben
oder Pomerangenfpalten o. dgl), fitllt den feeren Rawm mit Sulze voll,
a3t Diefelbe feft werben und ftivst bag Gange.

Sn faffeebechern. Man fiillt die Bedjer big iiber die Hilfte
mit Grdbeeren, Himbeeven und abgesupften rweifien Johannisbeeven, die
man it ucker beftreut und mit Soft von Ananas obder mit diclich
gefochtem Bucer iibergofien Bat, und gribt jie in Gis. Dann giefit man
Jie mit guter Sulze von Wein obder Lifor voll, [fit diefelbe ftocen und
ferviert bie Becher ither einer Serviette auf einer Taffe.

S der @dyiifjel. Cinen Tag vov dem Gebrauche gibt man Fu
4 Degiliter geflavtem Bucer eine Kajfeefchalevoll guten weifen Wein,
tlaten Gaft einer Jitvone, ein Defn aufgeldfte und gejeibte Gelatine unod,
nachdem man das Gamge durc) eine Serviette flicfen ey, einen Saffee-
ffelvoll Mavaschino, gieht dic Mijchung nach und nad) iiber faltgeftellte,
ausgefucht jchine Wald- oder Garten-Grdbeeren vdev zu Stiicken gefehnit-
tenes Melonenfleifh in eine Schitffel und dft das Gange bis sum Ge-
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brauch in Gis ftehn. Man fonn aud) feftere Friichte verwenden, bie man
bagu jchilt, mit Jucermwafier nicht u weich focht und vor dem Einlegen
exfalten [aRt.

Gejdlagene Sulzen. Die zu Schaum gejchlagenen Sulzen jind
feichter au bereitent als bie flaven. Mean fann aud) jede Der bisher an
gefithrten Sulzen, wenn fie nidht gan EHar und durchfichtia ift ober beim
Sulzenlafjen nicht feft genug geworden ift, au einer gejchlagenen Sulze
machen. Wil man die Sulze von eingejottenen oder frijhen Fritchten
~ machen, fo pajfiert man diefelben, wozu man fejte frijche Friihte vorher

mit Sucerwaffer iiberfocht, weiche aber toh paffiert, und gibt ju 4 Deyl-
iter pom Fruchtmart 4 Degiliter gefottenen Bucer, den man mit 2 Defa
aufgeldfter Gelatine und ein wenig Limonenjajt qemifcht Hat. Wenn die
Mijchung ausgetithlt und gefeiht ijt, gibt man fjie in dad Ginfiedebeden,
ftellt fie in Gi3 ober faltes Waffer und fchlagt fie mit der Schneerute,
Bi3 pas Gange ju feftem Schaume geworden ift. Man haujt die Sulze
bann in ciner Schitffel bergartig auf und ferviert fie gleic), oder nian
fitllt fie in eine in faltes Waffer getauchte Fovm, (&Rt fie big zum Ge
brauch in faltem Waffer ftehn und ftivst fie dann. Wenn bie Form glatt
ift, fanu man in diejelbe vor dem Ginfitllen dev gejchlagenen Sulze mit
flaver, ungejchlagener ober mit Whafjer-Sulze am Boden cinen Spiegel
cingiefen, den man auc) mit eingejottenen Fiichten, die man i flave
Gulze getaucht Hat, ierlich auslegen und wicder mit Harer Gulze itbers
giefien fanm. Ober man [dft die gange Form gweimal nadeinander it
flarer Gulze auslaufen und fiillf, wenn aud) die zweite Sthicht qeftoctt
ift, die gejhlagene Sulze ein.

Bon Ypfeln oder Quitten. Man bereitet Apfel- ober Quittens
julze (S. 616 und 616), gibt ju erfterer den Saft einer Limone W
johldgt und julzt die Sulze auf die oben angegebene Weife.

Bon Marillen Man gibt 3u 7 Desiliter Saft von Dunftuarillen
2 Defa aufgeldfte Gelatine und gejottenen Jucer nac) Gejdymac und vere
fdbut weiter yie oben.

Bon Grdbeeren ober Piivjichen. Man fdrbt dasd pajierte
Marf der Fritchte mit etwas Cochenille fchbn rot, gibt su T Desiliter vont
Raifierten 20 Defa Jucer, den man gefocht Hat, bis er Eav geworden if
und 2 Defa aufgeldite Gelatine und verfihret weiter Wwie oben.

‘ Bon Ribijeln. Man focht 40 Defa Juder mit 4 Degiliter
Wafjer, gibt 7 Dejiliter ausgepreftten Saft von NRibijeln und, weil Det=
felbe fich leicht fulzt, nur ein Defa Gelatine dagu und wverfihut wweiter
ivie oben.




Rahmichaum, Sejulztes, Gefrorenes. 621

Dinmbeerjdhaum. Man fodht 10 Defa Jucer mit 4 Degiliter
Wafjer, bis ev flar ift, mijcht ihn mit 2 Defa aufgeldfter Gelatine, feiht
in, gibt, wenn ev ausgefithlt ijt, 4 Degiliter frifch ausgepreften Himbeer-
faft, Den man mit Saft bon einer Limone gemijht und dann filtvievt
bat, Dazu und verfahut weiter wie oben.

Litdr-Sulze. Man bereitet Sulze von beliebigem Litdr (S. 617),
firbt bie Hilite derelben vbtlich, giefit die Form mit dev lichten Sulze
aud, jdhldgt, wenn diefe gejtodt ift, die vote, filllt fie ein und (Gt fie
julgen und ftiteat bann das Gange. Ober man fitllt jchichtenweije abwedhfelnd
flave und gejchlagene Sulze ein, fchldgt jedoch die leprteve immer erft, wenn
die borher eingegojjene Elave Sulie geftoctt ift, und auch imwer nur o
viel bavon, alg man fiiv eine Schidjt braucht.

AL3 Charlotte. Man mijht unter wie &. 616 bereitete Pome-
ranzen= oder Limonen-Sulze, ehe der Schaum beim Schlagen zu- fejt
wird, wiirfelig gefchnittene eingejottene Niiffe. Marillen, Melonenipalten,
Quitten, Weidhjeln, Ananad u. | w., [Gft die Mijdung in einem Model
it Gi8 julzen, jtiicgt fie und flebt dann Biskuits oder anderes Bachwert
mit 3iher Mavillenjalje an die Sulze. Die Dberfliche dev Sulze ziert man
mit eingejottenen Friidhten.

Gefrorvenes,

Bur Bereitung von Gefrovenem braudit man eine Gefrierbitchie aus
Jinn ober ftarfem Bled). Diefelbe with an einem Lihlen Ort auf Gis
geftellt, damit fie falt wird, bann ausgewijdt und in ein Whafjerjdhaff
ober einen Eimer voll zerflopften Gifes Dis zum Ranbde eingegraben.
(Das wihrend Der Bereitung Ded Gefrovenen durc) Has Schmelzen des
Cijes entftehende Wajfer muf beim Japfen Des Gimerd abgelajfen ober
fonft entfernt werden.) Das Gi3 beftreut man ringd um die Biidhfe mit
grob geftofenem Steinfaly (1 bis 2 Rilo auf ein Schafi Eig) und ftoft
¢ feft. Dann fitllt man die Bitdhfe mit der Majje, weldhe frieren foll,
balb woll, Idft fie rubig ftehn, bis bdiefelbe falt geworden ift?) wifcht
Dievauf das Hevausitehende der Bitchie ab, foft die Biichje beim Griff
und drefit fie johnell int Srveife. Nach einigen Minuten nimmt man den
Bectel ab, wijdht ihn aus, ftoft das, was fich von dem Subalt der Biichfe
feitiodets an Derfelben angefesit hat, mit einem Spatel (03 und mijcht e3
it der {ibrigen Maffe, dreht Bievauf wicder und ftoft das Angelegte [o3
und fihret jo fort, bis die Maffe dick wird, mijcht bann einen Loffel Staub-
gucfer Doz und vervithrt das Gamge recht gleichmdfig. Dann preht man

1) Majfe mit geiftiger Fliijfigheit braudyt sum Ertalten linger al3 joldhe mitObers,
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bie Biidhje wieder, aber obne jie uzudecten, und driicft dabei den Spatel
an die Ceitentwand bder Biichje und mijcht die Mafje hievauf abernals.
Durch diejed mit jehnellen Drehen abwechielnde Berrithren wird die Fein-
feit des Gefrorenen bebingt. Julept muf e3 wic Butter jein. Wenn s
fertig ift, [aft man e8 big gum Gebraud) im Eife jtehn. Dann taucht man
bie Biichje in geftandenes Waffer und ftitrzt da3 Gefrovene, oder man fapt
dasfelbe [Hffelweije heraus.

Wenn man da3 Frieven bejchleunigen will, gibt man nebjt Saly
aud) Salpeter und Salmiaf, von jebem 7 Defa, jum Cije. Die Maffe
wird dann jchon in 10 Meinuten feft, weshalb man jolches Gefrovene
,Gifenbahn- ober Minutengefrorenes” nennt. Zu Ddemjelben
werden die Beftandteile, ob Dberd ober Sajt, ungefocht, der Jucer nur
awfaeldft oerwenbet. Man Fann foldjes Gefrovene in Ermanglung einer
®efrierbitchfe in einem Schneebecfen bereiten, weldjed man mit einent
Finger ur Der Handfabe leicht dreht, darf jedoc) anfangd nuv ein wenig
von Dep Flitjfigfeit Hineingeben und erjt nach) und nad) das iibrige
Dagugicfen.

Gefrovened vou eingejottenem Objte. Vian mijdht au
4 Dejiliter mit Jucer eingejoitenem Dbjtjajte 14 Defa Juder, den man
mit 4 Desiliter Waffer flor gefocht hat, und den Saft von einer ober
9 Qimonen, [t die Mijhung gany falt werden und gibt fie in Ddie
Gefrierbiichie. LBill man das Gefrovene von Friichtenmart machen, weldyes
man ofne Bucker in Dunjt gefodht Hat, jo jiedet man Meliszucter mit
Wafjer, big ev flar 1ft, feiht ihn durc) eine Serviette, mijd)t von biejent
Buder nac) Gefhmact zum Mavf und gibt Limonenjaft und, wenn 3
bie Farbe erforbert, etwas Wlfermesjajt daju. Bont Simonenjaft darf
man nicht oel nehuten, damit die Siuve nicht voridhlagt. Wenn ntan
suniel Buder zum Marfe mijdht, frievt die Maffe jdwer. Nimmt man
su wentg Jucer, jo wird dag Gefrorene zu eifig. Jn Ddiefem Falle fam
man mit geftofenem Sucer nadyfelfen.

Gejrovenes von frijdhem Objte, BVon Crdbeeren oder
Himbeeren. Man pajiert frijcge Erdbeeven ober Himbeeren, gibt 3
4 Deziliter vom paffierten Marfe 20 Defa Juder, den wan mit 4 Deyis
{iter Waijjer gefocht Dat, etwas Limonenjajt (bei Himbeeren nehr als bei
Gybbeeren) und ein wenig Cochenille oder” Alkermesfaft jur Hebung Der
Tarbe und fiillt de Mafje n die Gefrievbitchie. (Dag richtige Berhiltnid
pon  Bucer und Objt bei Objtgefrovenem bejtimmt man bel grbferen
Quantitdten am ficherften mit der Bucferwage. Diefelbe foll, wenn nan
fie in bie Mijchung Balt, auj 20 Srad geigen.)
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Lon Ribijeln. Man nifdht su 4 Degiliter ausgeprefitem Safte
bon Ribijeln 28 Defa mit 4 Dejiliter Waffer gefochten Bucer und ikt
bie Mijchung frieven.

Bon Weichjeln. Man ftoft die Weichjeln, preft jie durd) ein
T, mijht ihren Saft, wie den Ribifelfaft, mit Suckerwaffer und
Simonenjajt und [Gft die Mijchung frieven. (DOber man macht Ribifel-
Gefrovened und gibt etwas Kivjchlorbeergeift daz.)

Bon MWarillen. Man focht 28 Defa Jucfer mit einem Halben
fiter Wadjer, giefit ihn iiber 20 Defa gefchilte, Halbierte Marillen, deckt
diefelbent u, [aft fie iiber Nacht ftehn, gibt dann Limonenfaft dagu, treibt
ba3 Gange durd) ein Sieb und [Gft e3 frieven.

Obder: Man gibt zu paffievten fehr reifen Aprifofen die ausgelbiten,
serjtofenen Manveln ihrer Sevne, lift das Pajjierte eine Stunbde ftehn,
mijd)t bann den gefochten Bucfer dazu und ftreicht die Mijchung, ehe man
fie in bie Gefrierbiichie gibt, nochmals durch ein Sieb.

Bon Piivjichen. Man Jdyneidet gefdhalte Prirfiche su Spalten,
beftvent fie mit Bucer, iibergieBt fie mit einigen Loffeln gutent Wein und
(8Bt fie mehreve Stunden ftehn. Dann pajfiert man fie, mifcht fie mit
gefochtemt Bucer nac) Gejchmact, etwas Alfermesjaft und Lintonenjaft und
[aft die Mijchung Frieren.

Bon Quitten. 6 grofie Quitten werden gefdhilt, su Spalten
gejdnitten, wit einem falben Rilo Bucder und 8 Degiliter Waffer gefocht,
0i§ fie weid) find, dann durd) ein Tud) geprefit, mit Limonenjaft gemifcht
md in die Gefrierbitchje gegeben.

Bon Weintranben Man zupft die fehr reifen Beeren guter
Beintrauben von den Stengeln, zerdriict fie und pregt jie aus, mijcht den
Saft mit gefochtem Bucer und Limonenjaft und it die Mijcdung frieren.

Bon Ananas. Man foht 21 Defa Jucer mit einem Halben
Uiter Waffer, focht dann Stiicke von frijcher oder eingefottener Unanasd
mit diefem Bucer, bis fie weic) find, mijcht fie Hievauf mit Rimonenfaft,
treibt bie Mifchung duvch ein Sieb und fitllt fie in die Gefrierbiichie.
Ober man jchneidet eine Halbe Fleine Ananas zu Schetben, ftofit diejelben
mit Bucer, mijeht fie su gefochtem Bucker und Limonenjaft, pajfiert die
Mifhung und [kt fie frieven.

Bon Ponerangen. Man mijdht den abgeriebenen Gevuch einer
Ponteranze und Saft von 6 Pontevangen und einer Linone ju 21 Defa mit
4 Degiliter Waffer gefochtem Buder, fetht die Mijchung und [4Ht fie frieven.

Bon Limonen. Man mijcht 3u Saft von 6 LUmonen Dden ab-
gericbenen Gevuch) einer Limone und 28 Defa Bucer, den man mit 7 Degis




624 Rahmjdhaum, Gefulztes, Gefrovencs.

fiter Wafjer gefocht Hat (odev qibt zu 3 Degiliter Saft 6 Degiliter Juckers
waffer), und [t bie Mijdung frieven.

Punjd=Gefrovenesd. Nan focht 28 Defa Jucer mit 4 Degiliter
Waffer, laft ign austihlen, gibt dann 31 Deiliter ruffifden Tee, Den
Saft von 4 Pomerangen und 2 Limonen und den abgericbenen Gerud)
einer Pomerange und einer Limone dazu, gibt dad Gange in die Gefrier:
biichje und mijcht, wenn e3 Halb gefroven ift, ein Desiliter Rum Daz.

Gejrovencd von DbHiE=Caft und Dberd=Schannt. Man
mijcht 4 Desiliter ausgepreften Saft von Crdbeeven, Himbeeren, Marillen,
Piirfichen . §. w. mit gefottenem Juder nad) Gefchmad, gibt 2 Deyiliter
a1 Schaum gejhlagenes, mit Bucker verfiiftes Obers dagu wund qibt die
Mijchung in die Gefrierbitchfe.

Qifor-Gefrovenesd, Man ficdet 30 Defa Jucer mit einent halben
Qiter Waffer, mijcht den Saft von 2 Lintonen und 17> Desiliter Warase
chino oder andern Qifdr Ddazu und gibt die Mijdung in die ®efjriers
biichie. (Minumt man Vanille-Lifdr, jo mifcht man auch ein wenig Alfermes-
faft bet.)

Futti = JFrutti - Gejrovenes, Man bereitet Gejvorened von
Qimonen, Romerangen oder Ananas, mijdt, jobald e3 feft wird,
wiirfelig gejhnittene eingefottene Friichte, wie Niifje, Melonenjpalten,
Birnen, Ananas 1w dgl. dagu, Hauft die Mijdjung bergartig auf eine
Sdyiifjel ober fiillt fie in Korbchen von Pomteramgenjchalen und ferviert
fie itber einer Gerviette auf der Scjiifjel.

Bon Dbers. Man gibt 3u feftem Schaum gejdhlagenes, niit Vanille-
sucer verfiifites Dbers in die Gefrierbiidhje, jdiittelt diefe, Damit e fidy
sujammenielit, und treibt e3 wie Gefjrorenes, bis es dic wird. Dann mifdht
man die wiirfelig gejdhnittenen Friihte dazu und rvithrt die Mifcyung,
wibrend man die Biichje noc) dreht, mit dem Spatel nur vom Ranbde
{08 wnd gany leicht Durcheinander. Man fann auch Banille-Lifor odet
Maraschino dazugeben.

Kajtanien=Gefrovenes; Mit Rum. Man fodt s RKilo ge
ihilte Raftanien mit Sudermafier und einem Stiidchen Vanille weid
und treibt fie durc) ein Sicb. Dann focht man 21 Defa Gucker it
9 Desiliter Wafjer, gibt ihn su den Kajtanien, mijdht 2 Loffel Rum wd
4 Deziliter su Schaum gejdhlagenes Obers Ddazu unbd gibt bie Mijchung
in Die ®efrierbiichie.

Mit Marasdhino als Pudding Man gibt zu iwie obel |
paffierten umd it gefochtem  Jucer gemijchten Saftanien ein Desiliter |

Marasdjino, den Dbersjhaum, 14 Defa tirfijche Hofinen und ebenjos
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viel Storinthen, die man mit Juctevwafjer und etwas Maradchino ditnftete
und evfalten lief, und 2 Defa geftiftelte Piftazien, fiillt die Mijchung in
eine in Gis gegrabene Pubdingform, bebeckt fie mit Schreibpapier, fchliefit
die Fovm gut, gibt €i8 auf den Decel, [Aft den Pudding frieven und
jtitvat ihn vor bem Servieven.

Nup=Gefrovenesd, Man legt 21 Defa ausgeliite Nitffe in frifches
Wafer, lift fie 24 Stunden davin liegen, fchalt fie dann, jtot fie und
gibt Dabei, wenn fie jchon aiemlidh fein find, etwas Dbers dagu, focht fie
Dierauf mit 4 Degiliter Obers auf, mijdht fie nebft 21 Defa geftofienen
Juder ju Schawm von 4 Degiliter Schlagobers und gibt die Mijchung
in die Gejvievbitchie. Oder man fchneidet die ungejhlten Nitffe fehr fein,
mijcht fie mit Dem Fueer su Schaum won 4 Degiliter Obers und LaRt
dic Mijchung frieven. ;

Mandel= unud Hajelnuj-Gejrovenes. Mit Vbhersidaum.
Gin Halbes Liter Mandelmilch von 14 Defa fiifen und 2 Defa bitteren
Mandeln {dhldgt nan mit 6 Dottern, 14 Defa Juer und Pomeranzen-
gerud) su Cvente. Wenn diejelbe evfaltet ift, gibt man fie in die Gefrier-
biichje, treibt fie au feftem Gefrovenen und wijtht Ddasjelbe mit Schaum
ot 2 Degiliter Dbers. Hafjelnufi-Gefrovened bereitet man ebenjo, gibt
aber ftatt Ponterangengevuch) Banillegefchutact dagu.

LBon gerdfteten DVanbeln. Man riftet 21 Defa Niandeln mit
10 Defa Jucter jchom gelb, {toft fic, jobald jie ausgekitflt find, gibt fie
in 7 Degiliter fiedendes Obers, [ifit das Obers eine Stunde ftehn, mifcht
&8 dann mit 7 Defa Bucer, jehldgt die Mifchung mit einigen Dottern
au Greme, [Gft diefelbe auskiihlen und gibt fic dann in die Gefrierbiichie,

Dhne Dotter. Man jtoht 40 Defa gejdhdlte Mandeln ober Hajel-
miffe mit frijher Milch recht fein, mijeht fie dann zu 7 Desiliter frifch
abgerommenem Dbers, [ift die Mijchung itber Nacht an einen fithlen
Orte ftefn, Ddritcft fie dann durch cine Sevviette, jucert fie und gibt fie
in die efrierbiichie.

Banille=Gejrovened, Gelbes Man fodht ein wenig Dbers
mit einem Stitctchen BVanille, [4ft e falt werden und feift e8 dann 3u
 Degiliter Dbers, mijcht 28 Defa gejtofenen Jucker und 4 bis 6 Dotter
dagu und jchlégt die Mifhung fber Feuer, bis fie heif ift und dicklich
itd. Dann Halt man fie in faltes Waffer, fchldgt fie fort, His fie gany
falt ift, und qibt fie Hierauf in die Gefrierbiichfe.

Weifes Man jdhlagt 3 Klav yu Schnee, gibt nach und nach unter
fortwifrendem Gdylagen 7 Degiliter jicdended Dbers mit Vanillegerud)
dagu und jchlégt die Weifdjung auf dem Feuer fort, b8 bas Ciweif ver-

Prato, Siivdeutide Stiide. 40
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focgt ijt. Dann feiht man fie, mijcht fie mit Dem Bucker und qibt fie
in bie Bitchje. Man fann fic vor dem Cinfitllen mit gerdritcten Schman-
ferln mijchen und Ddag qeftiivste Gefrovene mit Schmanterln beftreuen.

A8 Minuten-Gefrovenes. Man gibt su 7 Degiliter Schlag-
rahm ein wenig Obers, das man mit BVanille gefocht und dann aejeiht
fat, und 14 Defa geftofienen Sucer und macht die Mijhung anf die
Seite 622 angeqeberte Weife rajd) au Gejrorenent.

Doera-Gefrovened mit verjdiedenem Gejdhmade. Man
Dereitet 3 wie Vanille-Gejrovenes mit Ciern ober ohne Cier und gibt
Deliebigen Gejhntact (S. 62) damu. Macht utan Gefrorenes von Dbers:
ihawm mit Mavaddino oder andevem Lifdr, o gibt man den
Qifor erft um Gefrorencn, wenn dasjelbe beinabe fertig ijt.

Safiee=Gejrovencsd. Man qibt 10 Defa frijd) gebrannte, Heie
Raffeetorner in 7 Dejiliter fiedendes Vbers, dect das Obers ju und Léfit
e3 austiilen, feiht es hievauf und jprudelt e mit 6 Dottern und 21 Defa
Bucer auf Glut. Wenn das Gefprudelte heify und dictlich) geworden iit,
fepiittet man e3 in einen Weibdling, der in faltem Waffer jteht, vithrt e
bis ¢s gany falt ift, und qibt e8 bann in die Biichie.

Savamel=Gejrovenesd, Man brennt 21 Defa Juder und fodt
in mit 4 Depliter fiebenden Dbers, bis er fid) aufgeldjt af, fprubelt
pannt 3 Desiliter faltes Obers mit 2 Dottern ab und mijht e3 dazu,
(ft die Mijchung bei beftandigem Sprudeln heify werben, damit die Dotter
nicht mefr vof find, jeibt fie Dann und gibt fie, wenn fie wieber erfaltet
ijt, in die Biichje.

Sdyotolade=Gefrovenes, 14 Defn gerichene Banille-Sehotolade
und 14 Defa Bucer werden mit 7 Degiliter Obers und 6 Dottern it
Becten auf Glut gefdhlagen, bis das Gejchlagene dict wird, dann in falted
TWaffer geftellt und fovtgejchlagen, bis o3 ausgelithlt ift, und Bievauf in die
®efriexbitchie gegeben. Man fann auch die Dotter weglafjen und Dbie ge-
riebene Schofolade wit dem Dbers und dem Bucer fodjen, bis jie gany
aufgeldft und fein ift, dann austihlen laffen und einfiillen.

Ananad-Gejrorvened, Nan bereitet Ananas-Creme (S. 65) von
4 Degiliter Obers, 7 Dottern und 14 Defa Jucer, mifeht fie, wenn fie
exfaltet ift, mit Schaunt von 3 Degiliter Obers und gibt fie in bie ©e-
frierbiichie.

Gejtitvzted Gejrovenes. Die Fornen fiiv das gejtiirate Ge-
frorene mitflen in Gi3 erfaltet fein und rajd) gefillt werdens In objte
artige Formen joll man nuv Gefrovenes von der davgejtellten Objtgattuns
aeben. Bacige Formen fiillt man nad) Gefchmact. Die gefiillte FHorm witd
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jejt gejd)lofjen, um Den Decel wmit Butter verjchmiert, weldhe dureh die
Silte bald fejt ift und das Eindringen de3 Gistvafjers vevhindert, dann
in mit Wafjer crweichtes Schreibpapier gewidfelt und in jtark gefalzencs
Gi8 eingegraben, wovin fie bi8 unmittelbar vor dem Serbicven bleibt.
Pan ninumt dann die Form aus dem Papieve, beftreicht fie ibevall mittels
eines Schwamnies mit faltem Whafjer, trocnet fie ab und ftilzt das Ge-
frovene feraus.

Bweifarbig. Man madgt in 2 Bitchien Gefrorenes von ver-
djicbener Favbe. Das eine foll ein belichiges Dbers=Gefrorenes fein.
Wenn die beiden Gattungen feft jind, driicft man dag Dbers-Gefrorvene
o am- Boben und ant Rande der Biichje an, daf es eine fingerdicke
Sdjicht bildet, nimmt das, was man guviel Hat, herans, fiillt den leeren
Raum jehnell mit dem anbdevsfavbigen Gefrorenen voll, deckt-dasfelbe mit dem
perausgenommenen zu, jehliept die Bitchie, dreht fie nodh eine Halbe Stunde,
guibt fie hievauf fitv eine Stunde in €is und ftiivgt dann das Gefrovene.

Gefrovenes in Glafern. Cis-Kaffee. Man Dereitet fehr
tarfen jdhwavgen Raffee, fiillt ihn in eine Flajche, - verforft piefelbe gut
md ftellt jie auj €is. Dann jhlagt man Obers zu Schaum, ucert den-
jelben und fellt ihn auch auf Gis oder treibt ifn in dev Gefrierbitchie
s leichtent Gejrovenen. Hievauf mijdht man dag Dbers mit dem Raffee
jillt die Mijchung in Kelchgldjer und bauft auf jedbes Glag geucterten
Dbersjchaum.

Oder: Man mifd)t cin halbes Riter guted Dbers mit ftarfem
[hwarzen Raffee und Banilfesucter nad) Gejmad, gibt die Mifchung in
Oie Gefrierbiichfe, treibt fie su leichtem Gefrorenen und vichtet dasielbe wie
oben in Relchgldfern an.

Mit €i. Man viihet 25 Defa Vanillegucter mit 2 Gidottern vecht
guf, gibt unter beftdndigem Rithren ein ganges Gi, dann nach und nach
b Gidbotter witd julest 4 Dejiliter Schlagobers bagu, rithrt dad Gange
i ®lut, 68 e3 dictlich ift, mifeht Hievauj 4 Deiliter ftarfen jehwarsen
fioffee dagu, ftellt die Mijhung auf Gig, fiillt fie dann in Kelhglifer
und hiuft auf jedes ®las gegucerten Dbersjchaunt.

Gefrovencs von Pomevanzen Man focht 21 Defa Jucer
mit 2 Degiliter Wafjer bis zuut Spinnen, gibt den abgeriebenen Gerud) einex
Jalben SBomerange und einer Halben Limone, ben Saft von 2 Limonen
ud 2 Pouterangen und jo viel Waffer dazu, daff bas Gange 7 Deziliter
Wsmacht, feibt die Mijdjung durch ein feuchtes Tuch und behandelt fie
wie gewifuliches Gefrovencs. Wenn das Gefrovene falb fejt ijt, filllt man
% in Punjdglafer und ferviert s ald Getvint.
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Granit-Gefrovenes. Man Dereitet Gefrovened von frijdjen
Fvithten, (Bt e3 Halb feft werben und ferviert es in Gldfern.

Bon Objt mit Wein. Man beveitet Gefrorenes von frijchen Friidten,
mifht fo viel quten Wein Ddagu, dafp dev Wein Den vievten Feil Der gangen
Maffe ausmacht, und zwav bei lichten Fritchten weifen, bei dbuntlen roten,
fei Mavillen Mustat-Liinel, und jervievt die Mijdhung in Punjchgldjern.

Bon Ananas mit Schaum. Man bereitet Ananas-Gefrovencs
(&. 628), mijcht, wenn ed jchon feft ift, Schnee von 3 Klar, ben mutan
mit falt aufgeldftem Bucer gemiftht Hat, davunter, jerviert die Mijdjung
in Ghampagnevglijern und qibt fleines Backwert oder Hoblhippen dagu.

Bunicdh & la glace. Man bereitet Punjd)-Gefrovenes (S. 624),
wifeht zugleich mit dem PRum feften, gesucterten Schnee von 2 Klar Dajl,
vithrt bie Mijhung einige Sefunben und fitllt fie dann in Punjdhglafer.
©3 wird fid) auf dem Gefrovenen ein weifer Schaum bilden.

@efrovener Punich & la romaine. Man gibt su dent abe
geriebenen Gevuche von 2 Pomerangen undb 2 Limonen den Sait biefer
Triigte, ein Halbes Rilo ju Stiten gefhlagenen Bucer und ein falbes
Qiter Wafjer, Deckt die Mijchung u, Laft fie ftehn, bis der Bucer fid
aufaeldft Hat, und treibt fie su Gefrovenem. Wenn dasfelbe fejt iit, gibt
man 2 Dejifiter P, 3 Deiliter Champagner und ein Desiliter Ananads
Siwp dagu, verrithrt das Gange gut und fervievt es in Selchgldfern:
(Dicjes Gefrovene wird bei grofen Diners vor dent Braten ferbiett.)

Dber: Man gibt in jedes Kelchglas Gefrorenes von drei verjchiedenen
(attungen in belicbiger Auswafy, (it in dex Mitte bes Glafes einen fleinen
{eeven Taum, gieft in diefen ein Lifbrglag voll von einer Mijchung aus R,
Irraf und Vanille-Qifir und hiujt iiber das Gange gesucerten Oberaichom.
(Diefes Gefrorene jerviert man nur bei Herven-Diners oder -Spupers,

Bonerangen-Gefrorenes mit Champagner. Man bt
au Bomeranzen-Gefrovenent (S. 623), wenn €3 feit ijt, 4 Deziliter Chome
pagner, verrithet die Mijchung gut und ferviert fie in Keldhgldfern,

© Qitdr-Gefrovencs mit Schaum Man mifdht au Hinbeers
Gefrovenem Mavaschino und dann gegucterten Schnee und jerpiert Die
Mifchpung in Gldfern.

Wein & la glace. Man mijcht eine Flajche guten Wein, Der
Saft einer Limone und 14 Defa Juder sujammen, treibt die Mijchung gt
halbfeftem Gefvorenen und jerviert dagjelbe in Gldjern.

Sdhyotolade-Gefrorenes Man (bjt 28 Defa Banille-Scyofolad
mit 2 Degiliter Waier iiber Glut auf, verviifet fie fein, mijcht 17 Defn
Ruder, 8 Dotter und 7 Degiliter Wafjer dagu, forudelt die Mijchung toie
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Greme, viibrt fie, wdhrend fie auskiflt, (@t fie frieren und jerviert jie,
wenn fie halbfeft gefroren ift, in Gldjern.

Giefrovened Dbjt. Fuijdye, weidje Fuiichte, Apritofen, Pfirfiche,
Delonen u. dgl, werden gejehdlt und zu Spalten oder in Stitcichen ge-
duitten. Mian legt diefelben {dhichtenmweife in eine Gefrierbitchfe, beftrent
_jebe Schicht mit Bucer und betvopft fie mit Limonenjaft, grabt bdie
Biihje in gefalzenes €is, vithrt da3 Gingelegte Hiters am Rande o und
mijcht s leicht durcheinander, taucht, wenn es gefroren ift, die Biichfe
m Waffer, ftitzt die Mafje auf cine Schiifje, welche man auf da3 Gis
geftellt hat, unbd iibergiept fie nad) einiger Seit mit qefponnenem, noch méfig
lmwavmen Juder. Befonderg gut find auf folche Weife subereitete Melonen.

@Gefrovene Bomben,

efrovene Bomben unterfjeiden fich vom gewdhnlichen Gefrorenen
Dauptidchlich daduveh, daf bie Maffe, weldhe frieven foll, nidht in einer
Gefrierbiichfe getvieben, jondevn in eine Bombenform (Fig. 48) gefitllt,
i Gig eingejest und vor dem Gebraudye geftivgt wird. Dabei verfabhrt
man auf folgende Weije: Man fiillt einen Holsernen Kiibel ober eine
gofie, tiefe Blechichitfjel mit Gis, nimmt aus der Weitte fo viel Gis, daf
tn (eever Naum Bleibt, Dder mindeftens Doppelt fo grof ift a3 die ein-
jujebende Fornt, und gerjchldgt dasfelbe in fehr Eleine Stiickhen. Dann
iwentt man die Boutbenform mit faltem Wajfer aus, fiillt fie mit dev
Daffe, welche frieven jolf, voll, fehlieRt fie gut und verfhmiert den Decel
jehr ftarf mit Butter (die Form muf bis sum Ranbde gefiillt fein). Sodann
bariihet man in einer Sehitffel dag gehackte Gi3 mit einer Mijchung von
ement Rilo Rochjals, 7 Defa Salpeter und 7 Defa Salmiak un ftellt
man die gefitllte Form mit der Spise nac) abwicts in die Offnung im Cife,
brifett das gerhacfte Gig fejt vings um bie Fornt (auch unten) und auf den
Deckel dexfelben, gieft sulest dag Whaiier, das fich Leim Berriihren bes Eifes
abgefondert hat, Davitber und [Afit Has Ganze 4 Stunden an cinem falten
Drte ftehn, Wnmittelbar vor demt Gebraud) guibt man die Form aus, wajdt
fie febr qut mit faltem Waffer ab, damit beim Offnen nichts von dem jalzigen
Waffer in die Form Sringt, hebt ben Deckel ab, lockert die Schraube und titrat
bie Bombe auf eine flache Glasjchiifiel. Lt fie fich nidyt gleid) ftivzen,
[0 wnvindet man die Form mit einent in warmes Wajjer getaudhten Tuche.

Raffee= Bombe (Gefrovene RKaffee=Creme). Man focht
ftaven jchrargen Saffee von 6 Defa Kaffecbohnen, Gt ihn fo ftarf ein-
fieden, Daf mur ein paayr Loffelvoll davon bleiben, und mijht dann diefe
Raffee-Cjeny mit fo viel Dbers, dafy man ein Bievtelliter Slitfiigfeit exhélt.
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Hieranf jhlagt man auf dem Herde Creme von 5 Dottern, einer Meffers
fpie Mehl, das man mit gang wenig Mild) glatt vervithrt hat, 4 Hinde
voll Staubjucter und dem mit Obers gemijften Kaffee und (&L dicjelbe
unter Deftindigem Schlagen erfalten. Sodann jdhlagt man ein Halbes
Qiter Sclagobers u fejtem Shaum, mijcht die falte Creme und, wenn man
die Bombe fith Haben will, nod) etwas Staubsuder dazu, fitllt die Majfe
in die BVombenform und (dRt fie auf die oben angegebene Weije frieven.

Shotolave - Bombe (Gefrovene Sdhofolade = Creme).
Man jhligt Creme von 5 Dottern, 10 Defa geriebener Schofolade uid
21, Degiliter Milh, feibt fte, (iRt fie unter bejtdndigem Gprudeln ers
falten, mijdht fie damn zu feftoefchlagenem Schawm von einem Halben
Qiter Obers, sucert die Mifchung nad) Gejchmact und it fie in eier
Bombenform auf die oben angegebene Weije frieren.

Vanille=Bombe (Gejrovene BVanille=Creme), Man {d)ldgt
—— im Becen Creme von 21 Degiliter Obers mit viel
Banillegeruch, 7 Dottern und 12 Defa Jucer, Lift .
fie wnter beftindigem Schlagen austithlen, mijeht fic
dann ju feftaejchlagenem Schaum von einem Hatben
Qiter Dbers und it fie in der Bombenjorm frieven.
U3 Bigtuitichnitten. Vian mijdht die aus=
gefithlte Greme mit Schoumt von nur 4 Desiliter
Dbers, [dft fie in einer vievectigen, mit Butter aus-
gejtrichenen, mit Bistuitbrojeln ausgeftveuten Fornt
Big. 45, frieren, fcneidet fie, toenn fie geftiivst ijt, 3
Schnitten und legt Ddiejelben wie Bistuitjhnitten: auf.

BVomben mit Jrudtiajt. Man Dereitet Creme wie fite die
Banille-Bombe, rithrt frijd) ausgepreften Saft von Himbeeren, Erdbeeren
oder Marillen fo lange mit Staubzucer, big diefer gang erflofjen ijt, mifeht
9as Gevithrte suv evfalteten Erente und diefe Danu ju feftaejchlagenem Schaun
pon 4 Degiliter Obers und Lifit die Mifchung in der Bombenfornt frieven.

SHajelnufz und WMandel=Bombe. Nean Deveitet Creme wie
fiiv die Vanille-Bombe, rdftet gejchdlte Hafelniifje oder Manbdeln it
Buder (e 2 Defa Mandeln obev Hafelmitffe gu einem Defa Jucker) jcn
qelb, ift fie auskiplen, ftofit fie damu mit ein wenig Obers, viifrt bon
pem Geftofenen nad) Gejchmac zur erfalteten Creme, mijcht dieje Dantt
3 feftaeichlagenem Schaunt von einent Halben Liter Dbers und (Gfst Die
Piijchung in der Bontbenform feft werben.

Ananas-Bombe, Man beveitet Crente wie fiir die Banille-Bombe
vitet ju vievectigen Stitcfen gejdnittene eingefochte Ananas mit ctiwed
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pon ifrem Saft und gejddlte, geftiftelt aejchnittene, mit Sucer gerbitete,
ausgefiihlte Mandeln nacd) Gefchmact dazu mifcht die Creme zu fefi-
gejchlagenem Schaum von einem halben Liter Obers und lift die Mifchung
in einer Bombenform frieven.

Boube mit Fondant=Cinlage. Man [Eft s Kilo mit Wafjer
befeuchteten Bucker in einemt Meffingpfinnchen. bis jum Fluge (S 60)
focjen, fchiittet ihn in eine Povyellanjchitffel, Laft ihn ftehn, bis jid) ein
Diutchen gebildet hat, vithrt ihn dann mit einem newen Rochloffel, bis
ev weip und Didlich) geworden ift, mijcht bievauf '« Kilo verjucterte
Mandeln, die man gu feinem Pulver geftofien Hat, bazu und formt von
bev Miidjung firjchengrofe Kugeln. (Sind die Kugeln jebr fejt, fo madht
man die Maffe mit em iwenig Gierjhnee locferer) Dann fprudelt man
Grente von 4 Dottern, einem geftrichenen RKaffeelffelvoll Mehl, dag man
mit gany wenig Mild) glatt verrithrt hat, 2 CHloffelvoll Banillegucer und
s Liter Milch, [aft fie unter beftindigent Sprudeln exfalten, nujcht Hievauf
ein Dalbes Siter ju fejtenm Schaum gejehlagenes Dbers und Staubucker nach
Gejdymac dagu, fitllt die Mifdjung in die Bombenform, qibt dabei die Kugeln
jo davunter, bap fie gleichmdpig vevteilt find, und (ift die Bombe frieren

Gbenjo bereitet man die Bombe aus Kaffec-Creme-Mafje und mit
geftofenen verzucterten Hajelniiffen vevmijdhter Fondantmafie.

Gejiillte Bomben (en surprise). Vian beveitet eine der ange-
gebenen Bomben und guéibt fie in Gig. Gine Stunde vor dem Gebrauche
nimmt man fie aus dem Gife, Hifnet die Bovay, mumt ntit etwem Silberlffel
vajd) einen eil der gefrorenen Majfe hevaus und fitllt den leeven Raum mit
einer paffenden Fiille, bedectt diefe mit ein wenig von der herausgenonmenen
Maffe, jchlieft die Form, verjhmiert ie, gidt fie wicder in Gis und ftitvst dre
Bombe erjt unmittelbar vor dem Gebraude. Sur Fiille cignet fich 3. B.
it eine Kaffee-Bombe dicfe Vanille-Crente, die man mit gejehalten, (dnglich
gejchnittenen, mit Jucker gevditeten, ausgefithlten Hajelnitfien gentijcht hat ;
jiiv eine Schofolade-Bombe gezucterter, mit wie die Hajelnitfie gerbdjteten
Mandeln gemijchter Obersjchaum; fitr eine Vanille-Boinbe gesucerter Dbers-
jaunt mit einer Veimijhung von Maraddjine nach) Gejchmact und ab-
getropjten eingefottenen Weichfeln; fiir eine Crdbeer-Bombe Punjch-Crene,
ft der utan auch verzuctevte Mandavinenjpalten mijchen fann, w. §. w.

Bevjdicvenjarbige Bomben. Man bereilet vevjdyiedenfarbige
Bombenmafien (3. B. BVanille-Crente- und Crdbeerjajt=Majje oder Kajfee
Crene- und Hafelnuf-Mafie oder Schofolade-Creme- und Mandel-Diafie)
6Bt diefelben in einer Bombenform mit Ginjas fricven und ftitvzt fie fehu
borfichtig.
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