XI. AbfGnitt. Bom Gefrornen aller Avt. 215

S -~ e e i e T e " e e T e e T e e

XL Abfhnitt.
Bom Sefrornen aller Urt.

maﬁ Geftorne Fann nidht wobl bereitet werden, rwenn
man nift juerft die nbthigen Gerdthithaften jur Hand
vidhet, fo 3. B :

Die Gefrierbiidyfe, eine lange, ftarfe, aus Jinn ges
goffene Ndbre mit einem Boden und einem genau juidlie:
fienbeq Deckel; dann einen Eigkiibel, der nddyit pem Boben
mit einem Qodye und &ypunbde verfeben ift, um bas aus
vem Gife entftehende TRaffer von Jeit yu Jeit abjapfen ju
Ebnnen. Gin Kbel mit einem holzernen Veile, um das
nbehige Eis fein ftampfen ju Ednnen, endlidy ein paar
aus ftarkem Blede gefdlagene Loffel, die die Form Elei-
ner Sddufelhen haben, wm mit denfelben das Gefrorne
von ben Wanden der Gefrierbiidfe abfhaben zu Edgnen.

Endlidy cine gewiffe Anjabl Sefriergldschen unbd ver=
fiedene Fovmen, in welde bas Gefrovne theils sterlidy
gebduft angeridhtet, wie . . in die Gldsden, oder in
bie Formen gegeben wird. Die Formen find vund und
glatt, oder vund unbd auf vier Theile abgetheilt; diefe Ab-
theilung muB aber {o angebradyt feyn, daf man fie wieber
auffeben Famn, wenn die Form gefiill ift; denn'fie ift
nur barum vorbanben, um die Fovm mit Sefrornem von
verfdhiedener Farbe filllen gu Ednnen, ofne dap biefelben
burdy einanber gemengt werben.

. Endlich verfdiedene Fovmen, von Jinn gegoffen,
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mannidfaltige Fuidite vorftelfend. So eine Form wivd
immer in ywey Toheilen und mit Shanieren gegoffen , nady
dem Filllen werben fie dann wieber genau jufammen ge-
flige , mit einem ugevidyteten LWadhfe verpidht und in’s Gig
eingraben; bep dem Anridhten werben fie bann mit einem

- warmen Tudyé abgetrodFnet, aus einanber gethan und (iber

Sdyalen oder fonft hiersu beftimmee Gefdfe geftirst.

=X e c e pen,
Mild) « Sefrornes,

Man fhlage fechs Coerdottie: von frifden Eyern in eine
Maaf fitfies gutes Obers (Sabne), {lifit o8 mit drey Biertel-
pfund Sucer und {diligt es Fodhend beifi 1iber einen Wind-
ofen; {obald es auf diefen Punct Fommt, fo fangt es an ju
verdicken, man hebt es aber fogleich vom Feuer und {hldge
e8 big jum AusEdblen fort, eim [ingeres fiber dem Feuer
Dleiben wiivde das Jerrinnen der Cperdotter nadh fidy gie=
ben. Nady den vdlligen AusEihlen wird die Maffe duvdy ein
feines Haavtud) oder eine Serviette geprefit und in die Ge-
frierbiichfen gethan. Jent wird ein Stifct Eis von ungefdpe
3ebn Pfund in dem Kulbel fein geftampft und mitvier Vfund
geviebenem Salie vermengt. Bon diefem Cife wird deey Fin-
ger hod) in den Eiskiibel gethan, die Gefrierhiichfe dariiber ge=
fefst , bis oben anmit bem Cife angefitllt; nadhy einer Weile
fdngt man an mit dev Bitchfe ju drehen ; nadh funf Minuten
wird fie behuthfam aufgemadyt und das Gefrorne mit dem
Gefrierfeffel von ben TWanden rund herum (o8 gemadt; bann .
wird die Wiid)fe wieder jugemadyt, vas Wafler von dem
Ciskiibel abgeyapft , wieder zugemacht und auf's newe
fdhnell fortgedrebt, nady andeven fiinf Minuten wird die
Biidpfe wieder aufgemadht und das Gefrorne von den Wdn-
ben [0 gemadht, dann wieber bebeckt; biefes wird von
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finf ju flinf SMinuten wiedberbolt, b8 endlid) die ganye
Maffe gefroven iff, welded in drep Wievtelftunden voll-
Eommen gefcheben ift; nun wied bas Gefrorne in der Biidhfe
mit dem Gefrievldffel fo lange und -emfig durdy einander
gearbeitet, bis es bie Milde einer abgearbeitefen Vutter
befommt, es wird dann wieder jugemacht und Lis jum
Gebraudye im Cife fieben gelaffen, weldyes ywar nidyt lange
fepn foll , weil es ju ftarf gefrieren und dadurdy an feinem
Gefdhmacke verlieren wiirbe.

Dafi das Eis mandes Mabl aufgefrifht werden mug,
verfleht fidy wobl von felbft

Mild-Gefrornes mit Banille,

Mildh-Gefrornes mit Kaffeb.

NMildh:Gefrornes mit Chocolabde.

Mild:Gefrornes mit Maraddino.

Mild:Gefrornesd mit Orangen=Bllthe.

Mild:Gefrornes mit Rofengerud,.

Mildh:Gefrornes mit Krebsbuttern

Mild:-Gefrovned mit Trdffeln

Mild:Gefrornes mit Reif.

Alle diefe Gefrorne werben nacy dev vorn gegebenen

. Anleitung bereitet. Die BVanille unbd der Kaffeh werden duvch
Snfufion dem Obers mitgetheilt. Die Vanille (3wey Eleine
©dyoten ungefabr) wird Elein dber{dhnitten und mit dem
Obers tiber dem Feuer gefdlagen, bann durd) bas Durds
feiben von bemfelben abgefonbdert.

Der Kaffeh wird gebrannt und in-einen veinen A.,opf
gethan, nad einigemn Ausbdbl., wird bas tber dem Feuev
gefdlagene Obers diber benfelben gegefien, nady bdem
vhlligen Erfalten wird dbas Gange endlich) duvdy ein Haar=
tudy gepi‘eﬁt; s Gefrovnem mic Chocolabe wird leltere
brey bis vier elthen tber einem Cafferole - Deckel langfam
big jum Weidpwerden gewdrme, dann mit dem Obers fer
fein abgerithre und mebrmablen durdy ein Hoavtud gefiehen.
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- Marasdhing , Orangen - BIithe und Rofengerud,
wetben bem Obers durd) den Marasddhino » Liqueur, Oran-
gen - Bliithe - TWaffer und Rofemwafler mitgetheilt, jedod
bann erft, wenn bdas Hber bem Feuer gefdlagene Obers
gang Talt und fdhon in ber Gefrierbitdfe befindlich ift.

. Kiebsbutter wird bem Obers nad) warm jugefest.

Bu Trdffel - Gefrovnem, werben diefelben febr frifd
gewdblt, vein gefddlt und in einem freinernen Mbrfer
meblfein geftofien) mit dem jum Gefrornen beftimmten
Obers (1. dag erfte Gefrorne) nady und nad) abgerdbrt,
gefdlagen, burdy ein Haartud) geftridien unbd gang bem
evften gleid) beendet. Dag Werhdltnifi Lleibt immer drey
SBierteI'pfunb Sucker ju einer Maafi Obers, nebft fed)s
Eyerbotter und einem Stdubdyen Saly, :

Obers = Gefrornes mit Reiff wird aus fein geftofienem
Reif der durdygefiebt mit dem Obers und Jucfer vermengt
und jueinem dinnfldfigen BWrey aufgebodht wird, Beveitet,

2o ectioom

Obersfhaum » Gefrornes mit Banille,

Man fhlage eine Maaf dickes fiifes Obers U feftemn
©daume. Um diefes ju bewerffelligen, wird bdasfelbe in
einen Weidling gegoffen, mit {edhs Loth fein geftofienem
Bucter beftaubt und nun fiber gefiofenem Cife, mit einer
vicken @dneeruthe ju feftem Schaume gefchlagen. Dasd
Obers muf fehr gut fevn, fonft Ebnnte man nie fo weif bas
mit gelangen. Nady bem « dhlagen wird der Edaum eine
Wiertelftunde lang rubig ftehen gelaffen, um baf bas etwa
nody fltfige Obers ju Boben finfen Fann. Nun werden

swolf Loth Jucker mit einer {fhénen Sdjote WVanille fehr

fein geftofien, erft mit etwas ves (i) au Boben gefeliten
Obers ju fllifigem Teig abgerdbrt unt nun Fum gangen
Sdaume bebuthfom hinein verrithre,
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Diefes wird nady Erfolg deflen fogleid) in runbde For-
men gegoffen, genan jugemadyt und in jebn Pfund fein
geftampftes €is, das mit 4 Pfund Saly vermengt iff
eingegraben; nadh anbderthalb bis jwey Stunbden werden
bie Formen heraus genommen, mit heifi gemadytem Tudpe
{iberall forgfam abgewifdit, cufgemadyt und dberdie Hiers
juBeftimmten Teller geftiivyt. Aes dief muf gefdHwinb ge-
{deben , um dem Gefrorneit nidht Seit ju Taffen ju evweidhen.
Obersfdaum -@efrovnes mit Chocolabde.
Obersfdhaum :Gefrornes mit Orangen.
Oberd{haum-Gefrornes mit Jimmet.
Obers{daum -Gefrornes mit Crdbeeven
Obersfdaum »Sefrornes mit Himbeerven,
Obersfhoum « Gefrornes mit Caramel und
Rum.
Obevsfdauin-Gefrornesd mit einem ;eben
Liquenre.

Alle diefe Gefrorne werden jenem gefc@aumten Dberé:
Gefrornem mit Banille gleidh beveitet.

Der GefdhmaE ober Gerudy wird dem geftofenen Jue
der mitgetheilt und bdiefer mit dem Schaume vermengt;
bie Chocolade, drey Jeltchen, werden iber einem Cafferoles
Deckel am Feuer fo erweidt, daf fie fidh) leidhe mit etwas
Obers und dem feinen Sucker gu dinnflifigem Teige ab-
vlihren laffen. Die Orange Eann dber ben gangen Bucker
abgerieben unbd diefer bann geftofien werben, odevman aibt
ein paar Tvopfen Orangen = Oehl in den geftofenen Jucter
ber bann unter ben Shaum vermengt wird.

Der Rimme wird fehr fein gefiofen; und mittelft
bes Quckers bem Gangen bepgemifde. Ein Teller voll Exd-
Geeren werben dburd) ein feines Sieb gefdlagen, diefer
Saft mit dem feinen Sucfer verviihrt und dem Ganjen
beygemifdyt; gang fo werden die Himbeeren bebanbelt.

3u Caratmel werden fechs Loth Jucker gebrannt, dann
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bebuthlam aufgeldfet (f. b. 1. Ab{dynitt), dann mit dem Hri-
gen Jucfer und ywey bis drey EHEFel voll Rum dem
Sdaume beygemifdht. Cndlid) die Liquenre, weldher Avt fie
fepn wollen , wenn fie nur jur beften Sovte gehdven, wet-
den in den fein geftofienen Sucfer gegoffen, um mit dem-
felben einen diinnfllifigen Teig ju geben, ber dann forg:
fam unter den @dyaum gemifdht wird.

SeeS ecct oot
Manbdel - Gefrornes.

€3 werben wilf Loth flife und vier Loth bittere
Mandeln nady der gewbhnlichen Weife abgejdhdit , forgfam
ausgewafden unbd fein geftofen, endlidy unter etnigein
Sugiefien von Obers meblfein abgerieben , biefe Manbdeln
werden nun mit einer Maaf Obers und brey Wiertelpfund
Bucer vermengt, dannldft man fie dber dem Seuer His jum
Kodpen Leifi werven , abfdilagen, endlidy nady dem Augkih-
Ten mebrmalls durdy ein feines Haartud) feiben unh dem
Obers : Gefrornen gleid) beenden (f. 1. Lection). .
Diefes Gefrorne wird gern mit einem Wohlgeyudye
gegeben, wie 3. B, Wanille, Orangen-Bliithe u, ng

Hafelnuf - Gefrornes.

€5 werben 3wolf Coth aufgefdlagene Hafelnufferne
in einem Eleingn Pfinnchen iber fhwadhem Feuer gerps
ftet, bis fidy dbas feine Huchen, weldes fie unter der feei=
nigen Sdyale tiberzieht , auffpringt und leid)t Hevabiis
fden (45t , weldhes man dadburd) febr leidyt evveidht, dafi man
fiein einem groben veinen Tudje veibet. Die tibrige Veband:
lurg baben fie mic den vorhergehenden Mandeln gemein,

Piftagien SGefrornes,
Die Piftagien werden den Manteln gleich , - mittelft heis
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fiem affer, gefdhalt, rein gewafden und ju Pulver geftofen,
mit Obers abgertibre, liber dem Feuer bis yum Kocgen heif
werden, gefdlagen, endlid) buvd) ein Haartudy mehrmahls ge
feibet undin bie Gefrievblihfe gethan. Die Piftazien geben
veim Oberd ein waffergriines Anfehen, biefem pflegt man mit
etwas Spinatgriin big jur jortgriinen Favbe nacpgubelfen.

&Sdmanferl » Gefrornes,

@8 wird aus brey EHIBFel voll Prebl, drey Loffel voll
feinem Sucker und fiinf Adhtelmaag Mild ein@bdel gemadyt,
und aus diefern Kochel feine Nammel (Kruften) gebacken;
man beftreicht ndymlich ein feines Blec) mit Butter, ftelit
¢8 tiber ®luth, und fobald es erhist ift, fo wird dag Ko=
dyel daritber gegofien nachbem es nun eine LWeile viftet
unb tiberall gleich gefdrbt unbd dick angelegt ift, fo wird
bie nod flilgige Oberfldche Herab genommen , das Stammel
felbft mit etwas: Dutter Peftridien unb nody eine fleine
SReile gevBftet, endlid) mittelft des Meffers vom Bleche
gelbfet , umgewenbdet und wenn ¢6 von biefer Seite ab:
getrocknet ift, fo wird es bey Seite gelegt und: ein groeptesd
aufgegoflen unbd fo fort, bis bdas ganye Kide! in Kruften
vermwandelt ift.

Man viihre auf's newe brey bis viev {dhwade EHofs
fel voll Mepl mit einer Maap Obers und drey Biertel
pfund Jucker ab unbd {didge es wber dem Feuer , big ju
cinem bdiinnfliifigen Brep; nady dem AugEdhlen witd
¢ bem Obers = Gefrornen gleid behanbelt; wenn es nun
ein Mabl gefroven ift, fowerden bie Nammel ftickweife ge:
brodyen und hinein verarbeitet , gweyn der fthonften werben
aber genau nad) dev Form fund gefdynisten und eines ju
Boben , dag gweyte oben auf gelegt, und fo bas Gange,
genau vermadys, in's Eis eingegraben.

Biscuit-Gefrorned,
S cine Maaf Obers werden 6 Gyerbotter und ywolf




222 XI. Abfdnitt. 3. Qectivii. :

Loth Bucker gethan, fonady tiber dem Seuer erft Eodyend, beifs
bann berunter genommen und wieber Falt gefdlagen, nady
Crfolg deffen werben ein hatb Pfund febr trodene feine
Biscuiten fein jervieben , in das Obers vermengt und
in die Gefrierhiidife gethan. Nach dem Gefrieven werden
rund berum in eine runbe Sorm die {hénften BVigcuiten
aufgeftellt, bdas Gefrorne Dinein gepreft, wieber genau
bebecEt und in's Cig gegtaben. €8 ift vorn bemerft wors
ven, baf bas Gefrorne einmapl beendet, nicht lange mebr
im Cife verweilen darf, weil bas ju fefte Gefrieven dem:
felben Cintvag thus.

—

»

4. Lection
Bom Obft-und Shfte-Gefrornen
Pfirfich-Gefrornes.

€5 werben fedjzebn bis swangig vollfommen geveifte
Dhrfiche gefpalten undihr Sleifth durch ein Sieb geftric
dhen, bdiefes Mark wird mie ‘orey Wiertelpfund fein ge-
ftofienem Sucfer und dem Safte einer Pimonie abgeribre,
fo bafi bas Gange eiriem vickflifigem Safte gleidbe, wi-
brigen  Falls mifite man mit etwas LWafler nadhelfen.
€8 wird fonad) in die Gefrievbitdhfe gethan, und bdem
Oberdgefrornen gleidy beenbet ; alle Obt-Gefrorne brauden
eine [dngeve 3eit ju ifrem Gefrieren , als jene vorfergelen:
ven, in Vetrad)t dafh die Sdueren {dwer iU gefrieven {ind.

Soll diefes. Giefrorne in per Sornt feiner urfpritnglis
den Frudt ex{deinen, fo fAE man e (nadybein bdasfelbe
fthon gefroven ift) in Dfirfich - Formen , die aus Iinn ge:
goffen jur Hand geridytet find , folche Formen find ge:
wihnlidh in ey Theilen gegoflen und mit einer {darfen
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@danier verfeben; find fie nun nad) Angabe voll gefiillt,
fo werben fie jufammen geftectt unbd bdie- Sdanier mit
SBads tibetlegt, fodann in's Eis eingegraben; nady un-
gefdbr einer &tunbde werben: fie aug dem Cife genommen,
mit einem wavimen Jude {dnell abzetrocknet , fobann
aufgemadyt und. die eine Seite mittelft eines Pinfeld ., den
man in einen €offel voll mit etwas Earmin rothgefdrbien
Saftes von dem tbrig geblichenen Gefrornen taudt, roth
niancivt, {ie werben fogleidy in einen Eupfernen Keffel, bev
mit Ubtbeilungen gevichtet und im ebwas flavfer ge-
falzenen Gife eingegvaben ift , gethan und {chnell bedecft;
badburd) erlangt tan den feinen Sammt Wher der Frudyt,
ven fie bat, wenn fie frifd) gepflibeEe 1t ‘WVey dem Anvidy-
ten werbden fie fber Teller, die mit jievlidy jufammen ge-
Tegten Servietten belegt {ind, gethan.
Abricofen:Gefrovned.
Aepfel-Gefrovrnes.
BVirnen-Gefrorned. -
Quitten-Gefrovnesd,
Angelifa:- Gefrovnesd.

Afe diefe Gefrone werden dem Pfivfid) - Gefrornen
gleich bereitet.

Die BVivnen und Aepfel miiffen aber juerft geFodpt
und ju einer Marmelade (Lativerge) verwanbdelt werben.
@o audy die Angelifa, die man nur in Sucker eingefotten
gu diefem Cnbywecke gebraudyen Fann, fie witd im fteiner-
nen SNovfer yu feinem Brey geffofen, mit dem Syruy,
in bem fie gelegen Daben, und etwas Wajfer biinnflifig
abgeriibre, mit Cimonien - €aft bis yum Angenehmen geho-
Ben undb {o frieven laffen.

Sft Feine der Tenannten Jridite vorhanden, {o wwird
deren Mavmelade ju diefem Endywece gebraudyt , mit etwas
LWaffer verditnnet und mit Limonien - Saft gehoben,
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Sellerie-Gefrornes.
Meerrettig Gefrovrnes.
@dwarzes Brot-Gefrornesd.
Maronen:-Gefrornes.
Melonen-Gefrornes.

Wilden Salbep-Gefrornes.
Sagan-Senf- Gefrories.

Alle diefe Gefrorne twerden nady der gegebenen An:
eifung bey dem Phrfidh:Gefrornen bereitet, big auf bie
gwey leBten, die mit beifem IJucker tbergoffen werbten,
um deren Gefdymack nur gelinde ju beFommen, die bann

- mit Cimonien - Gaft bis jum mbglicdh(t Ungenehmen geho=

- ben werden. Die erfteven mwerben im Waffer weidy geFodht

und gur Marmelade verwanbdelt, allein folde Gefrorne
werben als Capriciofa betradhtet, und fteben nur ba um ju
geigen, dafi man fie fo jiemlid) aug allen Subftangen, mit ei:
figer Senntnif den Gefhmack ju fteigern, beveiten Eanm.

Grbbeeren:Gefrornes,

Man nimmt ey, bis dbricthalb Cgﬂfunb gcb’é’ri‘.{‘}‘i%
te Crbbeeren und ein balb Pfund Jebannisbeeren. Diefe
werben burd) ein Sieb leicht geftrichen , welthes einen bick:
flifigen @aft, der mit einem Pfund fein geftofenem Ju-
cfer und etwas Waffer abgertibrt, in die Gefriecblidife ge-
geben wird. Diefe wird dem Worbergehenven gleidy in's
geftampfte und mit flinf Prund Daly vermengte Eis in
ben: CisElilel eingegraben unbd dann gebrebt, von gebn ju
sebn Minuten aufgemadyt, das Gefrorme von ben Seiten=
wdanden ber Gefrierblich{e mit pem @dydufeldyen ab-
geldfet unb wieber jugemadyt, big eg endlidy gdinglich ge:
froven iff. Dann wird ed dem Obers-Gefrornen gleidy emfig
' abgearbeitet , Bis e8 einen butterdhnlidpe Weide und
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9Milbe erlangt, e wird dann wieder bebecft , nody eine
Weile gugebectt im Eife frehen gelaffen.

Diefe unbd dhnliche Gefrovne braudyen anbderthalb big
jwety Stunden u ihrem Gefrieren, ungeadytet das Cis :
dburd) eine grbfiere SNenge Saly verftarke worden ift,

Himbeeven:-Gefrornes.
Sobannisbeeren-Gefrornes.
RKRirfdhen:-Gefrornesd

Weinfdrarl (Berbisbeeren)Sefrornesd,
Rofen-Gefrornes.
BVeilden-Gefrornes.

Alle diefe und nody mehr devgleidjen Gefrorne wer-
den nady. sem Crdbeer= Gefrornen bereitet.

Ju Sohannigbeeven wird der dritte Theil Kirfdhen ge-
nomimen , pm ihre ju frarfe Sddrfe i mildern.

3u Nofen - Gefrovniem werden bdie jarteren Vldtter
ein Pfund ungefdhr mit einem Pfund gefldvtem Jucker
fiberbriibet (f. 1. 0. 1. Abfehnitt die Avt ben Jueker ju fldren)
bann werben fie durdy ein Sieb geftridhen, mit bem Safte
von |, Gitvoner; gehoben und fo frieven laffen; ganj fo wird
mit den Beildhen verfabren. Die Weinfdyarl werden rein-
lidy entbeevet, mit fiinf iertelpfund Jucker geFochi und
vann burd) ein Haarfieb geftrichen,

Man’ darf nidt aufer ADt Iaffen, dafi, je mebr
©dure die ju gefrierende GSubftany enthdlt, um fo mebe
bas Gis mit Saly geftdrEe und eine lingeve Jeit jum Gar:
madyen gebraudt wird.

Unanad « Gefrornes.

Man nimme. gwey grofie oder vier Eleine Ananas,
reibt ihre Oberfldche tiber einem StiicE Jucfer von 12 Loth,
deffen Oberfldche, fobald fie birveh das Neiben mit den Ana-

nas gelb gefdrbt ift, miteinem Mefer 1iber einen Teller
15

Renfer’s Juckerbacders
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gefdhabe wird, bdie auf diefe Weife gany abgeviebenen
Ananas werben dinnbldtterig gefdhnitten und in einen Ca-
ramel = Loffel, in weldem wolf Loth Jucker ju diinnem Sy-
rup Fodien, gethan und bey Seite gefetst. Nady volligemn
Auskiihlen werden endlidy die AUnanas - Sdheiben aus dem
Bucfer genommen und in cinem fteinernen Motfer mehl-
fein jufammen geévieben, dann mit den bepden Theilen
Bucker vermengt und duvdy ein feines Haarfieb geftridhen,
diefe dinnflii{fige Marmelade wird nod) mit bem Saftevon
awey big ovep Limonien verftdrfe und man 146t fie den Erds
beeven gleidy frieven. :
Orangen: Gefrornes.
Citronen=Gefrornes.
Granat-Aepfel- Gefrornes.
Diefe Gefrovnen werden dem Ananas s Gefrornen
gleidy beenbdet.
@ie Eonnen aber audy mit Sdften Deveitet werben,
{0 3 B. mic dem Syrup, in weldem bie Ananas einige
Qeit aufbewabrt waven,. {o audh) Orvangen, Citronen und
Granaten. : i
Auf gleiche Weife ESnnen alle bdie im flinfeen Ab:
fdmitte enthaltenen Mavmeladen und Sdfte ju Gefrornem
verwenbet werben.

Harlefin = Sefrornes,
Durdy diefe Venennung wird ein Gefrornes begeid
net, bag aus Obers - Gefrornem mit BVanille und Erdbeer-
ober Himbeer:Gefrovnem beftebt, man gibe ndhmlidh ein
Gldsden voll mit jenem de¥ BVanille und tiberhduft e mit
jenem der Erbbeeven.
Orangen-=Blidthen:Gefrornes.
Sasmin-Gefrovnes.
Musbat-Rofen- Gefrornes.
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Nelfen:-Gefrornes.
Tuberofen-Gefrornes.

Alle diefe Blumen werben auf gleidie Weife in Ge:
frornes umgemwandelt. Die BVliithen werden von ihren Kel-
den abgegupft und fechzebn Loth in ein gut jugemadtes
®efdp gethan; nun werden drep Wiertelpfund Sucfer zu
diinnem @yrup gebldrt , und wenn bderfelbe etwasd abge-
Eiblt ift, uber die Wllithen gegoffen und wieber juges
madht; nady vier bis flinf Stunden , wihrend welder Ieit
fie Bfters durd) einander gemengt worben find, wird das
®ange in eine Gefrierbiidhfe gefeihet, gut ausgeprefit, mit
etwas Lmonien »Saft geboben und fonad) ben Erbbeeven
gleidh beenbdet.

Sind Feine frijdhen Blumen vorhanden, {o Eann man
wohl diefelben woblviedyenden TWdffer gebrauchen; allein das
Gefrorne wird dann niemabls o fein, als wenn es mit
frifhen Blumen beveitet worben wdve.

Ein jebes Obers - Gefrorne Fann mit einem diefer Se-
riidye modificivt werden, und dann heift es MNild) - Gefror-
nes mit Orangen = Blithe , Jasmin 2. 26

5..Sqe .10
MarasddinoGefrornes.

Es werden fecdhs Cyerflar ju feftem Sdnee gefdla-
gen , wabrend deffen, oder aud) friper, werden fedhs fhdne
Limonien fein abgefddlt und in eine halbe Maaf Waffer
gethan , in dasfelbe WafferFomme audy der Limonien-Saft
und fechzehbn Qoth Sucter; fobald diefer ergangen ift, fo
wird bag Gange in Ddie Cpevlar gefeibet, eine Bouteille
Marasdhine hingu gethan, das Gange gut durdy einander

19-*
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gemengt, in die Gefrierbiidhfe gethan und dem Erbdbeer-
Gefrornen gleidh beendet. Auf bdiefe Weife werden alle
Liguenr = Gefrotne gemadyt.

Champagner = Gefrornes.

S eine halbe Maaf Waffer wird der Saft von vier
big funf Cimonien gepreft und fedysebn Loth Sucer hinzu
gethan; wenn bder Sucer jerfloffen iff, (fo werden fed)s
Cperflar pon febr frifden Cpern ju feftem Sdhnee gefdhla-
gen und nun mit dem leicyten Syrup und einer Bouteille
Champagner = Mouffé genau vermengt und in die Gefrier=
biidyfe gethon und dem Mildh- Gefrornen gleich Gehans
belt ; alle Wein-Gefrorne, fo wie allefene , die einige Sdure
enthalten, gefrieven bedeutend {dhwerer, als Mildy - Ge-
frovne , darum muf mebr Saly unter dag Eid gemifdht
werden und bdie Jeit jum Gefrieven [dnger bemeffen fepn.

Muscat-Wein-Gefrornes.
MallagasWein-Gefrornes.
Madera-Wein-=-Gefrornes.
D Arboi-Wein:-Gefrornes.
> Cap-Wein-Gefrornes.
Tokaper-Wein-Gefrorned.
Cote-rotie-Gefrornes.

Diefeund fo viele anbdere Liqueur - Weine werben nady

pem Champagner 3u Gefrornem umgewanbelt,

1}

6, Lection
Punfd) » Gefrornes.
DBier Limonien werden'fiber einem Stitd Jucfer, yort

einetn Pfund ungefdbr , leid)t abgerieben und immer wie-
der auf einen Teller abgefdhabt , bis endlidy olle vier
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Limonien abgetieben {inb, dann wird nod) eine Dbittere
Orange bievju ebenfalls abgerieben. Der gefammte Jucker
wird nun in ein andeves Gefdf gethan und mit drey Sei-
tel €Waffer genelt und bder Saft der Limonien unbd bder
Orange dariiber geprefit; ift der Jucker gans aufgeisfet,
fo wird diefer Syrup durd) eine Serviette in eine Gefriers
bidyfe gefeibet und dem Saft- Gefroren gleidh) bearbeitet;
von gebn ju yebn Minuten wird die Vidhle aufgemadyt,
bag Gefrorne von bden LWdnbden geldfet und jedes Mabl
einige C6fel voll Rum hingu gegoffen, Bis eine Halbe
Louteille ded feinften Rum darin ift; nad) dem vollfom:-
menen Gefrieven wird es dann fehr ftark abgearbeitet , bis
ed ein feines butterdbnlidhes Anfehen beFomme.

Punfd) & la Glace,

€8 wird ein Pfund Sucer mit {o wenig Waifer be-
goffen , al8 berfelbe braudht, um in; einer Stunde aufgeld-
fet 3u werdben, hieryu wird nun der Saft von vier {dhonen
Citronen gepreft , ywep Bouteillen Champagner und %
Maaf Rum gegofien , dad Gange Eomme in eine Eefrier-
biidyfe , die in ftark gefalzenem Eife eingegraben ift , und es
wird nun dem BVorhergehenden gleidh bearbeitet. Bon einer
BVievtelTunde jur andern wird die BViidfe aufgemadt und
bag Gefrornme von den Wdnden derfelben, mittelft bes
®efrierloffels [08 gemad)t; unbd dief wirb fo lange wie-
derholt, bis es eine bicfliefende Mafe wich , bie Fliimps
vidht vom Qoffel flieft, e8 wird 'worjugdweife in Cham-
pagner - Gldsden fo fliefend prdfentivt.

Punfd) a la Romaine.

Sn ben vorhergehenden Pun(d) a la Glace, wenn
berfelbe etwas ftarFer gefroven hat, werben bep bemr Ser:
viven wier u feftem Sdhnee gefdlagene Cyerklar veray:
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beitet, dadurdh wird derfelbe dicffliifiig, enthdlt aber Eeine
Cigflimpdien wie der vorhergehenbde.

Gefrorner Thee,

Man (GGt ywey Seitel Mildy Foden und wirft jivey
Qoth Thee in diefelbe, die Cafferole wird bedeckt und bey
Seite gefenst , wibrend veffen wird eine Halbe Maaf Obers
aufgeEodyt und drey Wiertelyfund Sucfer hinein gethan ; nady
pem Ausbiblen wird nun bder Thee durd) eine Serviette
gefeibet und geprefit, fo audy das Obers, weldyes man erft
gut abnimmt, um baff der Jucker mit demfelben genan
verimengs weede; Gepdes wird jufammen in eine Gefrier
biidife gegoffen und in Gefrievkibel eingefetit. Man [aft
e8 rubig fteben , von einer Wiertelftunde jur anbdern wird
bie Bridhfe aufgemadyt und vasEis von der Gefrierbildfe
mit dem Loffel Toé gemadht, bis ed denn enbdlid) voll Eise
Efdmpchen ift, e8 wird fonady in eine Schale gegoffen 1unbd
auf den Theetifth gefest, LWird gefordert, daf die Eid:
Eimpdyen grdfier fopn follen, fo darf man bie Blidfe nur
alle halbe @Gtunden aufmachen, daburdh hatdas Sefrorne

Beit um ftdavkere Shidhten Eig ju bilden,

Ausg diefer Menge Gefrornem’ laffen {idh) mittelft Su=
fammenfeBungen - wobl nody ein Mabl fo viel heraus brin=
gen; ed Dleibt einem jeden unbenommen , bierin feinen
Searffinn und feinen Gaumen geltend ju machen.

e e e e R R
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