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XVIL Die widtighen Gattungen Eis oder
Gefrovenes,

915. Erdheer-Eia.

Dasfelbe wird mit und ohne Rahm beveitet. Sollte
e8 mit Rahm bereitet werden, dann werden verhdlinidmagig
Grbbeeren, bie durh) ein Sieh geprefit wurben, mit bem
Gajte einer Jitrone verfehen, mit Wein ober Waffer ver-
biinnt und durd) geliuterten Jucer entjprecdjend verjiift,
in bie Gefrierbiihje gebradht. Sollte bas Grobeer-Gis obue
Rahm Dbereitet werden, dann werden die durd) dbag Sieb
getriebenen Grdbeeren auf 27 mit Yy I Rahm oder Sabhne
verfehen und durd) geftofenen Jucer gum  Gefrieven
gebradht.

916. Hajelnuf-Gefrorenes,

200 g (20 dkg) Hajelniiffe werden vein abgepuft, von
ber braunen Haut gang befreit und gemahlen. Dann nimmt
man 100 g (10 dkg) feinen Suder, Y, i gute gefodhte
Mild), die diberkithlt fein muf, 9 rohe Dotter, fiir 24 A
(20 P§.) BVanille, alled das wird gut abgequiclt. Dann
pafiiert man e8 durd) ein Paffierfieh, gibt e8 in die Gefrier-
biihfe unbd wieder in Gisfitbel und mwird jo behanbdelt wie
jebed anbere Gefrovenes.

917. Himbeer-Eig.

Diegu: 4 Seidel (1%, 1) Himbeerjaft und 380 g
(38 dkg) Bucfer. Den Jucer laffe man in 1 Seidel (&)
Brunnenwafier auffoden; fobald er falt ijt, wird er in
ben Himbeerfajt Hineingegofjen, jeihe den Saft von 2 Bi-
tronen bdogu, jprudle alled bad recht qut ab, gicge e3 durdh
ein Haarfieb und gebe e hievauf in die Gefrierbiichie.

918. "Orangen-Gefrorenes.

An 'Yy kg Buder with von einer grofen Pome-
tange die ©djale abgeviebem, dann gieft man Yy ¢ Waijex
20%
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pavauf, [ift e8 fochen, nachdem bdiejex Bucer falt gerorden
ift, briift man von 5 Jitronen und von 5 Pometanzen
ben Gafjt durd) ein remes Tud) und {chiittet ihn in Dem
Yalten Suder, rithrt e8 10 Minuten redjt gut durd) umbd
verfihrt ebenfo bamit wie mit ben anderen.

919. Sdhmetten- und Banille-Eis.

Man fprudle 6 rohe Gier, 90 g (9 dkg) Buder
mit 1 Seidel (Y; 7) gutem falten Schmetien ab. Hierauf
with das Gange auf der Platte unter fortiwdfrendem Rithren

efocht, bann nehme man ed vom Fewer und quitle e mit
10 & (10 Bf.) Banille jolange, bis ed falt witb, und gebe
ed hierauf in bie Gefrierbiichje. Selbjtverftdnblich) darf
diefes ©is (Gefrorene) ebenjowentg wie bas oben angefiihrte
Grbbeereis nad) einer fletfchigen Xafel ferviert mwexbet.

920. Sdofoladen-Eis.

X 1 [ guter Mild) werden 120 g (12 dleg) ©do-=
Yolabe, 70 g (7 dkg) Buder, etwad Bimt und Vanille
gefocht und baju 5 Gibotter porfichtig gevithrt, damit bdie
Mifhung nicht gevinnt. Sobald biefelbe gu Fodjen beginut,
with fie vom Feuer genommen und geriifet, bid fie faijt
erfaltet ift. Gang erfaltet fommt fie in bie Gefrierbiichie.

921. Tutti-Frutti-Cis.

Allerlei eingemachte Fritchte wie: Ananas, Bitronat
1. j. w. in Fleine Wiirfel, mifdje jie unter dbag beveitd halb-
gefrorene Jitronen= ober Banille-Gis und [aft fie dbann mit
gefrieren.

922. Banille-Gefrovencs.

1, 1 abgefodjte SMild), Y/, kg Elater Bucer, 8 Giers
botter, fitx 20 & (15 Pf.) Banille werden in einem Topf
serquirlt, bann gibt man die Mafje auf bie Dfenplatte und
[8pt fie unter unaufhdrlicem Schlagen mit dex Sdyneexute
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fochen; wann es durdygefodht Hat und did wird, dann lift
man ed iiberfihlen und gibt e8 in bdie Gefrierbiihfe. Die
Biidhle muf '/, Stunde nach allen Seiten gedreht werbden.
Rachher lapt man bdie Biidhfe in Gis ftehen bis sum Ge-
frieven. Dann jdneibet man e8 mit einem filbernen Loffel
heraus unb gibt es mit Dliven zu Tijde.

923. Bitronen-Eis.

1 [ Waffer, Y, I guter weifer Wein, ein Stiid Jimt,
@ajt und Sdjale pon 5 Jitronen werden gefocht, fodann
pom Feuer genommen und 12 Gibdoiter eingequirlt. Aber-
mald witb bie Mijhung auf Feuer gebracht, bHid fie u
fieben beginnen will, with fie vom Feuer weggenonmen
und gerithrt, bis fie beinahe erfaltet ijt. Die Jitronenjhalen
werben auj Sudfer abgerieben unb der Jimt Herausgenommen,
bepor bie Maffe in die Gefrierbiichfe Fommt.

XIX. Wiktualien aufubewabren wnd frifd)
3u echalten,

924. Butter, ranzige, wieder frifd) su moden.

Die rtamgige Butter wird gefhmolzen, abgefchaumt
und in biefelbe cine gerditete Brotfrujte getaudt. RNadh
Berlauf von einer ober zwei Minuten Hat die Butter Feinen
unangenehmen Gejdymad mehr, die Brotfrujte hingegen, die
wan Pevaudnimmt, Hat ihn vollends angezogen.

925. Eier aufzubewahren.

Man [bfe einen Teil Wadh in gwei Teilen erwdrmien
Dlivendld auf. Mit diefer Lbjung werben bie Gier fiber-
gogen und follen 2 Jahre lang fih frijeh erBalten,
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