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1861. Gejdhlagene Sulzen. (Gelées fouettées.)

Boun jeder beliebigen Gulzmaijje fann nman aud) gejdhlagene Sulzen beveiten,
wobei ju benterfen ijt, dajs man jhon in b BVierteljtunden mittellt Eis eine jdhone
Gulz 3u Tijd geben fann. Man madt jie auf folgende Art: Nadhdem man eine
beliebige Gulzmalje bereitet und gejeibt hat, giept man davon in eine in Cis
eingegrabene Form 2 Finger hod) Sulzmaijje ein. Wabhrend diejelbe jtodt, jdhldat
man in einem Sdneefefiel die iibrige Majje mit der Schneeruthe auj dem Cis,
wodurh jie jo weif und feft wie Ciweil wird, worauf man jie, wenn jid
Blaschent bilden, in der Form auf das jhon gejulzte gibt und jo fjtocden Idjst.
Es ijt nux 3u bemterfen, dajs man die Majje nidht 3u feit jdlagen darf. Eine
jebr jchome Sulz exhalt man, wenn man eine rothe Sul3 in der angegebenen Weije
jhldgt, Den Boven bder Form 2 Finger hod) mit weifer Sulz aufgiet und
vani, naddem Ddie gejhlagene Sul3 eingelegt ift, die Form mit flarer Gul3
vollfiillt; dies fordert eine fehr [dhnelle und aujmerfjame BVehandlung.

P e o
Crémes, Gefrornes.
1862. Gefjdlagene Créme ohune Haunjenblaje. (Créme fouettée.)

Man ftellt 1/, Liter gutes Sdlagobers !/, Stunde friiher aufs Cis, gibt
es dann mit 1 DefferjpiBe fein gejtofenenm Gummitraganth in einen Sdnee-
fefjel unb [dlagt das Obers auf dem Eife bis es 3w einem bdiden Sdhoaum
with, den man !/, Stunde jo jtehen lajst. Mun hebt man mittelft eines Bad:
Ibffels den Sdhaum ab, gibt ihn in eine tiefe Schitfjel und mijdyt einen beliebigen
Gefdniad leidyt Dei, 3. B.: 1 Clslbjfel Kajfee-Cijeng mit 8 Defa Juder; oder
8 Defa BVanillezuder; oder 3 Efsldffel Mavasdhino mit 8§ Defa Juder; oder
4 Fafeln geriebene Chocolate mit 8 Defa Fuder; 3 CEjslbfjel Erdbeer- ober
SHimbeerntart mit 12 Defa Juder; 5 jehr groe Piirjiche oder Marillen mit
16 Defa Juder und einigen Tropfen WUltermesjaft. Jever beliebige, aud) hier
nicht genannte Gejchmad Tann in diejer Weije beigemilcht werden. Man ridhtet
diefenn Obersidhaum dann auf einer Schiifjel exhoht an und bejtedt und 3iert
ibn mit Hoblhippen, fpanijdhem Wind oder beliebigem Badwer.

1863. Grémes in Bedjern oder Cronjtaden. (Créme en petits pots.)
Man gibt in eine Cajjerolle 8 EGierdotter, 16 Defa Juder und 1 Kajfeeldifel

Reismehl oder anbderes feirnes Nehl, wverriihrt dies gut und gieht nach wd
nady '/, Liter Obers dazu, gibt es in einen Sdyneefejjel, jtellt es aufs Feuer

untd jhlagt es mit der Sdneeruthe jolange, -bis jidy die Mafje bindet, das beipt

anfingt did zu werden, jedod) Todyen darf jie niht, worauj man jie durd) ein
Haarjieb it eine tiefe Sdiifjel pajjiert und Ddieje aufs Eis jtellt. Erxjt furgze
Beit vor dem Wnridhtenn gibt man einen beliebigen Gejdmad von Vanille,
Citronen, Orangen, Kajjee, Chocolate oder Friidtenjajt (ungefahr 3 Ejslvifel)
bei und mijdht Fulegt 1/, Liter did gejdlagenes Obers darvunter. Diefe Créme
fitllt man dann in Bedher oder Crouftadent und bejtedt jie mit fpanijdent Wind.
1864. Gejrovene Vanille-Crénte ohne Haujenblaje und Gelatine,

Man gibt in eine Cajjerolle 4 Dotter, 8 Defa BVanillezuder und 1/, Kafjee-
[offel Reismehl oder anbderes jeines Miehl, wverriihrt dies gut und gieft nad
und nad) '/, RQiter rohes Obers dazu, aibt es in einen Sdreelefjel, jtellt es
aufs Fewer und jdhlagt es mit dev Schreeruthe jolange, bis jid)y die Majie
bindet, b. h. anfdngt dbid 3u werden, jedod) fodjent darf jie nicht, worauf man
jie durdy ein Haarjieb pajjiert und am Eije jolange riihrt, bis jie falt gemorden
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ijt. 3jt dies der Fall, jo rithrt man 1/, Qiter fejt gejhlagenes Obers dagu und
fllllt es inm eine Fovm, welhe mit zwei gut pajjenven Dedeln u jdlieken ijt
und fjrither jdhon in Cis eingefe§t war. Hierauf verjchliegt man bie Form,
widelt jie in Fliegpapier, dann in ein Tud) ein und gibt fie in gefalzenes Eis,
worin man jie einige Stunden jtehen lajst. Nad) diefer Jeit nimmt man die Form
heraus, wijdt jie mit einem FTudye gut ab, nimmt den einen Dedel Herunter, ftivzt
pie Créme auf einte Schitfjfel, ninumt den gweitent Dedel Herunter, driidt die Créme
mit ben Fingern an den Seitenn leicht ein und Hebt dann die Form vorfichtig
hevunter. Man Jerviert dazu Hoblhippen, Biscotten oder [panijdhen Wind.

1865. Gefrovene Chocolate-Créme.

Man gibt in eine Cajjerolle 12 Defa Chocolate, Idjst jie am  Feuer
ereidyen, giept unter bejtandigem Nithren '/, Liter Obers bazu, Idfst es
aujfochent und ftellt es beijeite, bamit es auskiiblt, gibt bann 4 Cierdotter und
8 Defa Juder dazu und jdlagt es am Feuer mit der Schneerrithe, bis fidh
die Malje bindet, d. h. anjangt did zu werben, jedod) foden darf fie nidht.
Sierauf pajfiert man Jie durd) ein Haarjieb, lajst jie ecfalten, vithet I/, Qiter
gejdhlagenes Obers dazu und behandelt jie weiter wie , Gejrorene Banille-Créne”
(Jtr. 1864). Wuf dieje Weije fann man jede Dbelichige Créme bereiten.

1866. Von ver Auflafung der Gelatine (Gallerte) 3 Crémes, Blanc-
mangers ete.

Die Gelatine, welde man jtatt SHaujenblaje zu Créme und Blanc-
mangers verwendet, wird auf folgende Wrt aufgelvst: Man qibt 2!/, Defa
Gelatine in '/, Liter faltes Wafjer, |tellt diejes auf den BHeifen Herd und
lajst die Gelatine bei bejtandigent Nithren, wobei der Kodyloffel fich immer
auf bem Boven der Cajjerolle bewegen foll, ganj aufldjen. Es wird jid) dadurd)
eine tritbe, ‘graue Flitjjigfeit bilven, weldye fedodh) nie fohen darf, aber immer
jiedend Beil erhalten werden mujs und aud) jo zu der betreffenden, ebenfalls
immer fiedentd Dheien, jeboch nie fodhenven Majje, die ver Créme ober Blane-
manger ben Hauptgejdymad gibt, geriihrt wird. Es ift Hier 3u bemerfenr, bajs
mart 3u dieferm Jwede nur bie weife, blaulicd) durdhjidhtige Gelatine verwenvet
und rnientals eine farbige. (Die gelblide Gelatine hat einen [dlechien Gejdmad.)
Die Gelatine [Ost fid) tmumer nur inmt Waljer und in feiner anbderen Flifjigleit
auf. Bei dem Auflojert derfelben mujs man fehr vorjidhtig und jdnell jein, da
ntart fonjt ein Mijslingen 31 befiivdhten Hat.

1867, Gelatine pder Stand von Kalbsfitfen.

6 gereinigte Kalbsfiige (Jtr. 625) werden in fleine Stilde zerhadt und
mit 4 Qiter faltem Wajjer aujs Feuer gejtellt. Wenn es focht, wird Fett und
Gdaum rein abgenommen. Nan lajst es bis zu 11/, Liter Fhiijjigleit einfochen.
Dann wird es durd ein Sieb in eine tiefe Schiijel aejeiht und man Idjst die
glitfjigfeit bis 3um ndaditen Tag an einem fiihlen Orte jtehen. Sollte |ich nod
obenauf etwas Fett gebildet Haben, o wird es rein abgenonumen wund mit einent
Tud), weldes in Heifes Waljer getaudyt wird, abgewijdt, jo dajs das Fett weg-
fommt. Nun jdlagt man in eine Cafjerolle das Klave von 2 Giern auf, giefst die
heife Mafie bazu und jhlagt dies mitteljt einer SHreeruthe jolange, bis es gut ver-
nengt ijt. Hierauf [djst man es entweder in der Heifen Badrdhre jolange jteben,
bis id) bie Gierflar gebunden hat und die Fliijjigleit wajferhell ausjieht, ober man
[d)st es ant Herde jtehen wnd jolange gugededt focdhen, bis jid) die Flhifjigleit vom
Citeil jheidet. Die fernere Kldrung wird jo durdhgefiihr, wie bei Ajpif (Nr. 174).
Man erhdalt davon 1 Liter wajferhelle, jejte Majje, die Jich jchreiden lajst. Will
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matnt Sithnerajpit haben, jo wird mit den Kalbsfiigen jhon 1 Hubhn gefodt. Die
RKRodzeit ijt 4 Stundent. Wenn es 3ur Hilfte gefodt ift, jo gibt man */, Liter weifen
Wein und Y/, Qiter Weinefjig dagu und Iifst es gujammen nod) 2 Stunven
fodjen. Das Fett mujs immer rein abgenommen werden. Ehenjo fann man die
gefodhte Kalbsfugmajje anjtatt 3u Wjpit 3u jiigen Sulzen verwenden, und jwar
verfahrt man dabei wie bdies bet dem Gebraud) bder Gelatine (Jr. 1846)
angegeben iff, ndmlicdh) man verwenbet 4/, Liter aujgeldste Kalbsjumafje 31 dex
Mijhung von 1/, Liter Juder und 1/, Liter Friidhlenjaft, 3u welder Quantitat
dann nidht 6 Kalbsfiige, jordern blok 3 GHid und nidt 4 Liter Whafjer, jondern
nur 2 Riter erforderlidh jind und daxf fein Salz wnd feirre Sire dagufonumen.
Die gange Majje darj nidht mehr als 1 Liter betragen, jonjt hall fie nidt.

1868. Neis mit Vanille-Créme. (Créme de riz & la vanille)

16 Deta gewajdherer Reis werden in 1/, Liter Mild) gang did gefodht
und 3ugededt beifeite gejtellt. Unterdefjen werden 8 Eierdotter, !/, Liter Mild,
94 Defa fein gejtofener BVanillezucder, alles zujamimen in eimer Cajjerolle auf
dem Herde jolange geriihrt, bis es anféngt did u werben, ohne es {edod)
fodert 3u Iaffenn. Man feibt diefe Mafje bann durd) ein Sieb 3u dent Reis und
riihrt Diefes qut unteveinander, jo dajs jedes Reistorndhen filr Jid) ift, worauf
man den Reis auf den Herd jtellt. 2 Defa Gelatine werden mit !/, Liter faltem
MWajjer in einer Cajjerolle aufs Feuer geftellt und jolange geriihrt, bis jie jid)
gan3 aufgeldst hHat und fiedend beif ift, jedod) fochen foll fie nidht. Dann gibt
man die aufgeldste Gelatine ujamnien mit demt Neis in eine Cajjerolle und
riihrt beibes auf bem Heifen Herd, bis es gut gemijdt ijt, wobei es jedod) nidyt
fodjen barf. Hievauf wird diefe Mafje in eine tiefe Schiifjel gegeben und jolange
geriirt, bis fie iiberfiihlt ift. It bies gejdhehen, fo |hlagt man auf dem Cis
1/, Qiter Obers 3u fejtemt Schaum. Wenn fid) die bereitete Créme lau anfiihlen
lajst, fo mijdht man das gejdhlagene Dbers jo jdhnell als moglid) Ddarunter,
bis es gan3 verriihrt ift, gibt bdies Bievauj gleih in eine mit feinem OI
beftricdhene Form, die man 1 Gtunde friiher in Eis eingegraben hat. Die Form
wird mit einem Teller 3ugededt, auf weldjen man nod fiberdies ein Tud) gibt.
Nach beildufig 2 Stunden wird die Créme geniigend gejtodt jein. Die Form
witd jodann aus dem Eis genommen, abgewijdht, mit den Fingern die Créme
an der Geite von der Formt losgedriidt und die Créme auf eine flache Sdiijjel
gejtiitat. Sollte jie Jicdh nidht Hevausjtiivzen lajien, jo [toft mag die Form einen
Moment in Heihes Waljer, wijdt fie ab und jtiirst bie Créme heraus, die man,
wenn fie nicht gang jdhon Jein jollte, namlid) OI daran fidhtbar ware, jdnell mit
eirtem teinen Tuche abwijht,. — Diefe, wie jebe andere Créme gavniert man mit
Hohlhippen, fpanijdhem Wind, Tleinen Biidereien ober bejtedt jie mit in Dunjt

gefochten Friichten. Man fann aud) die Créme mit gejdlagenem Obers verzieren.

1869. Kafiee-Créme mit Gelatine. (Créme au café))

3n 1/, Liter Kaffee-Eljens (fehr jtarfem jdywarzen Rafjee) gibt nan 16 Defa
Suder und ldfst dies jehr heip werden, jedod) nicht fodhen. In. 1/, Liter faltes
Maljer gibt man 2 Defa Gelatine, gieht jie dann aufgeldst und jiedend bheik
(jedoch nicht Fodhend) zu bem gezuderten heiBen Kafjee und riihrt dies jolange in
einer tiefen Scbiifjel, bis es o geworden ift, worauj man gu diejer Fliijjiafeit
1/, LQiter gejhlagenes Obers riihrt und dieje Mafje gleid) in eine mit feinem
Ol bejtridhene Form qibt, die man 1 Stunde frither in Eis eingegraben hat,
und weiter wie ,,Reis mit BVanillecedme” (Nr. 1868) behanvelt.

Anmerfung: Bei Bereitung bdiefer Créme mujs Jehr |dnell gearbeitet werden.
In Ermangluing von Eis fann man jid) aud) jehr falten MWafjers bedienen. Fiix 2 Dela
Gelatine joll bie Fliifjigleit zujammen 1 Liter betragen.
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1870. GEhocolate-Eréme. (Créme au chocolat.)

Man lajst 6 Tafeln Chocolate in der Nohre exweidhen, gibt jie dann in
eine Cafjerolle, giefst !/, Liter Heijes Whafjer, in weldem man 12 Defa Juder
zergehen [iek, bazu unbd rithrt diejes gut ab, bis die Chocolate glatt und gldnzend
iit, worauj man fie 3u 2 Defa Beifer Gelatine, die man in !/, Liter Waijer
aufgeldst Hat, mijcht, diefes bann nody lau mit /, Kiter gejdlagenem Obers
vermengt und weiter wie bei dem |, Reis mit Banillecréme! (INr. 1868) verfahrt.

1871. Tutti-frutti-Créme.

2 Defa Gelatine werben mit 1/, Liter Waljer aufgelost und 1/, Liter
Marasdino, Orangenmwaijer oder beliebiger Brantwein feiner Gattung (Liqueur)
dazugegeber. Verjdyiedene fein eingefodyte Friidte, als : griine Manbeln, jhwarze
RNiijje, Angelica, gange Ribijel und Ananasjtiide, zujanmen 12 Defa, werden
wiitfelig gejhnitten und der erwirmte Brantwein (Liquenr) wird mit 16 Deta
Quder und den gejdynittenen Friichten in die aufgeldste Gelatine gegeben. Die
Fliiffigteit barf nicht mebr wie '/, Liter betragen. Dann gibt man fie in eine tiefe
Sahiifjel (Weibdling) und riihrt jie jolange, bis jie iiberfilhlt ijt. Dann mijdt man
1/, Qiter gejdhlagenes Obers leicht ein und gibt es in die mit Ol ausgejtrichene Form,
welde jdhon vorher !/, Shumbe in Eis eingegraben wurde. Aus viejer Majle,
wie aus jeber anderent Crémemafle fann man auf folgende Weije Cabinet=
pudbirtg bereiten.

Eine Dbeliebige Form oder Fortenplatte witd mit niejjerciidendidem
gebadenen Biscuit ober Karlsbader Oblaten oder beliebigem feinen gebadenen
Teig ausgeleat, mit beliebiger Créme 2 fingerhod) itbergofjen, dann abwedyfelno
wieber Biscuit und Gréme und jo fort aufgeleat, bis die Form voll ift. Dann
Bleibt fie 2 Gtunden 3ugededt in Cis eingegrabern. Jjt es i eine Form eingefiillt,
|0 wird es runbdherum eingedriidt und auf eine beliebige Sdyiifjel herausgeftiirst.
Gollte es nidht leiht Herausgehen, |o taudt man es etwas in heifes Waijer,
trodnet es ab und bringt es jo durd) Schiitteln auf bdie Sciifjel, und 3war
gibt man die pajjende Sehitjjel auf die Form, jtiirzt jie wn und nimmt die
Form ab. Gollte das Ausjehen nicht zterlich genug fein, fo Deftreut marn es
mit Suder oder belegt es mit verjchiedenen Friidten ober Dejprift es mit
belicbiger Marmelade oder gejdhlagenem Obers. Kommt es auf eine Torten-
platte, jo nimmt man einfach den Reifen von der Mafje ab.

1872. Thee:, Mandel-, Banille: und Cavamel-Créme.

Alle bdiefe Crémes werden wie ), Kaffeecvéme mit Gelatine” (. 1869)
bereitet, wobei mtan die befreffenden Ingredientien immer in fiederder Miild)
ausziehen lajst und den nothigen Juder beigibt.

1873. Grdbeer-, Himbeer:, Johannisbeer- (Ribijel-), Pfivfid- und
Miarvillen=-Crénte.

Mian beveitet alle dieje Crémes wie , Kaffeecrme mit Gelatine (Itr. 1869),
nie dajs man jtatt 1/, Qiter KRaffee-Ejjens ebenjoviel Sajt vorn durdgejtridhenem
frijhen OBjt, u weldem man gleid) den ndthigen Juder gibt (ungefahr
16 ©efa), verwenbdet. Diefes wird tmmer heil jur Gelatine gemijdt. Ebenjo
fann man aud) gewdrmte, verdiinte Marmelade dagurnehmer, wobei aber der
Buder wegbleibt, da dieje genug Siigigkeit in fid) hat. Ju Grdbeer- und Pfirfich=
ceénte gibt man einige Tropfent Ulfermesjajt oder etwas Eodjenillejarbe.  Je
nadhdent man etwas madyt, gibt man entjpredyende Farbe bazu.
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1874, Orvangen-Créme-Tovte mit gejhlagenem Obers,
(Hiezu Abbiloung auf Tafel XIX.)

2 Defa Gelatine werden in 1/, Liter faltemt Wajjer am Feuer unfer
fortwabhrendem Riihren aufgelost, fedod) fodhen darf es nicht. In eine Cajferolle
gibt man ben Sajt von 2 Orangen und von 1 Citrone und die Sdale einer
Drange, bagu 20 Defa IJuder, gibt joviel Wajjer dazu, bdajs die Fliljigleit
aufammen !/, Qiter betrdagt und Idjst dies Bei werben, jedod fochen darf es
nidt. Gobann giegt man bdas !/, Liter Orangenjaft und die Gelatine 3u-
jammen in eine Cafjerolle und viihrt es gut untereinander; es mujs angenehm
JiiB-Jauer fein, wie Orangeade. Damrt feiht man die Flijjigleit durd) ein Sieb
in eine tiefe Sdhiijel, Jo dajs bdie Orangenjdhale Furiidbleibt und riihrt fie
immerwahrend, bis bdie Majje iiberTithlt ijt; dbann riihrt man 1/, Qiter
gejdlagenes Obers bazu und gibt die Maffe in eine mit OI ausgejtridene
Form, welde '/, Shmbe frither in Cis eingegraben wurbe, bdedt fie 3u wund
lajst jie durch !/, Gtunde im Eis ftehen. Unterdefjen gibt man in den Schnee
von 2 Cierflar 2 Dotter, 2 Defa Juder, 2 Defa Mehl, mijht dies alles gut
untereinander und jtreidht es auf ein mit Butler beftridhenes, mit Diehl
bejtaubtes Bledh) in 2 vumden, mejjerviidendiden Platten auf, jo grof wie die
Formt, in welder Jid) die Créme befindet und badt es in der Nohre durdy
68 Minuten. Man madht nun die Platten mittellt eines grofen, ditnnen Mejjers
[os, Dann driidt nan die Créme in der Fovm an der Seite mit den Fingern los,
legt eine Platte davauf (jollte die Platte 3u grof jein, jo dueidet man fie mit
einter Schere gleich), taudyt die Form einen Moment in heiges Wajler und jtivst
Die Créme auf einen Anufla oder eine Sebiifjel heraus, indem man Sciijjel und
Form ujanumenbdlt und |diittelt, damit Jid) die Créme loslost. Dann gibt man
oie Form herunter, legt bie gweite Platte auf die Créme, belegt jie mit gejdalten,
sertheilten, in gefodyten Juder getaudyten Orangen, bejtvent dies mit Juder und
vergiert es mit Deliebiger Miavmelade mittel]t einer Papierdiite. Es Tann aud
jtatt Marmelade gezudertes Sdylagobers genontmen werden. Anjtatt Orangen-
jajt fann man aud) !/, Riter Saft von Crdbeeren, Himbeeren, Bfirlichen oder
beliebigen Frudhtiajt nehmen. Bei Berwendung von Erdbeeren ift es nothwenbdig,
mit einigen Tropjen Cochenille oder Altermesiajt gu firben, ebenjo bei Pfivjiden,
Dei Diefent jedod) weniger, ba die Farbe viel blajjer fein mujs.

1875, Beildhen-Créme. (Créme aux violettes.)

PMan flart 16 Defa Juder und gibt in diejen, wenn er nod) beif ift,
16 Defa Beildenbliiten, wovon man alles Griine entfernt hat, decdt d n Juder
gu und Idjst ihre 7 Gtunden iiber den Beildjenbliiten jtehen, dami er den
Gerud) der Beilden annimmt. Alle Bliiten miiflen vor Sonnenaujgang gepiliidt
werdent. Wenn der “Juder nod) lauwarm ift, viihrt man 3 Esloffel Marasdino-
Liqueur und etwas aufgeldsten Indigo dazu, mijdt dies alles in 2 Dela auf-
geloste, nod) Deipe Gelatine (,Auflojung der Gelatine”, Nv. 1866), feibt es
durd) ein Tud, riihrt das Durdhgelaiifene nodh warm 3u 1/, Liter gejdlagenen
Obers und verfabrt weiter wie bei , Kaffee-Créne mit Gelatine (Mr. 1869).
Alle Vliiten, von welden man den Gerud) entziehen will, ntiijjen. vor dem
Thau gepjliict werden.

Cs i)t hier gu bemerfen, dajs man bei Beveitung der gefirbten Crénte:
majfen jehr jdynell arbeiten mufs und jelbe nicht 3u lang ftehen iirfer.

1876. Nojen-Créme, Ovangenblitten-Créme, Nelfen-Crome,

Auf bdiejelbe Weile wie BVeilden-Créme fann man Crémes mit Gejhmad
von Rofenblittern, MNelfen= oder Orangenbliiten bereiten, wozu nwan intmer
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etwas Alfermesjaft oder Codenille vermendet. Bei Jtelfen-Créme gibt man in
ben Juder 1 Gtiid Gewiirznelfe. Ju diefen Crémes fonnen beliebige Liqueure
verwendet werden. MWie dieje hier exmabhnten Bliiten fonnen aud) nod) Afazien,
Sasmin, Rejeda und jeder andere beliebige Geruch dex Blunent beigegeben werden.

1877. Kajjee-Créme mit Haunjenblaje. (Créme au café a la gelée.)

Naddem man 16 Defa Moffa-Kaffee gelbbraun gerdjtet hat, gibt man
ihn i 1/, Qiter fiedendes Obers, decdt diefes 3u und lijst es erfalten, worauf
man es drd) ein Tudy jeiht und hiegu 24 Defa feinenn Juder gibi. Hat man
mm fhon friiher 4 Defa Haujenblaje mit !/, Liter Wajjer ugejtellt und auf
/s Qiter einfochen Iajjen, jo vermijht man dies mit dem Durdygefeihten, |tellt
¢s aujs CGis und riihrt dieje Majje, bis jie anfiangt dider 3u werden, wo man
dann 1/, Qiter did gejdhlagenes Obers daruntermijcht, eine Form damit fiillt
und im Gis jtoden lajst. Statt 4 Defa Haufenblaje fann man aud) 2 Defa
aufgeldste Gelatine (Gallerte) nehmen.

1878. BVanille-MNReis mit Erdbeeven,

24 Defa Meis, welden man mehrmals mit Heigem Wajfer gewajdyen
hat, werden mit 8 Defa Vanillezuder in 1 Liter [iebendes Obers gegeben,
wo jih der Reis zugededt did anfodjen joll. Man fiillt dann den Neis in
eiite mit Mild) najsgemadhte Reifenform einn und jlitezt ihn, wenn er aus:
get{iblt iit, in eine Siiffel. Nun gibt man in eine Gefrierbiichie '/, Liter
pajjierte Crdbeerenr, 16 Defa Juder mit !/, Liter gejdhlagenen Dbers vermengt,
ftellt bie BWiichje ins CGis und riithrt da die Majje durch !/, Shunde, worauf
man jie it der Mitte bdes |dhon vorgeridhteten Meifens ierlih anvidhtet und
jerviert. Gtatt in eine Gefrierbiihfe fann man die Majle aud) in einen
Gdneelefjel ins Gis geben und Ddiefelbe mit der Sdyneeruthe [chlagen, Dbis fie
vollfonumen falt und didlid ift und mijdt alsbann 1/, Liter gejdhlagenes Obers
dazu. Cbenjo onnen ftalt Crdbeeren Himbeeren, Ribijel, Marillen, Biivjide .
vermendet werden.

1879, Obers mit Sdhawm, (Blanc-manger & la créme fouetée.)

Nadypem man 30 Defa Mandelt abgezogen bat, jtoht man fie jehr fein,
wobei man jie mit etwas MildH neht, und fodt jie unter bejtandigent Rithren
in 1 Qiter Milch, Idjst dieje dann austihlen und driict die Flijjigleit ourd
eint Tuch in eine Cafjerolle, wozu man nod) 16 Defa fein geliebtern Vanille-
suder qibt, diefes warm werden I[djst und hievauj 4 Defa aufgeldste,- nod
warme Haujenblaje (die man mit 1/, Liter faltem Wafjer ugejtellt hat und
auf 1/, Riter einfocdhen [ief) bdajuviihrt, damn in eine irdene Sdiifjel gibt
und darin jolange viihrt, bis es iiberfiiblt iit, worauf man 1/, Liter Sdlag-
Obersjchaum dazumijcht, diefe Mafje in eine in Eis eingegrabene Form gibt,
julzen Tdjst und dann Derausitivzt. Man fann jtatt Haujenblaje 2 Defa
Gelatine i 1/, Liter Wafjer aufgeldst verwenden. Die Manbelmild) darf nur
3/, RQiter betragen, weil dieje, die Haufenblaje und dbas Sdhlagobers Fujanumen
nr 1 Liter ausmadjen diivfen.

1880. Sdjattiertes NMandel-Blanc-manger.

Man  bereitet die angegebene Mafje 3u ,Obers-Blane-manger mit
Shaum (M. 1879), theilt jie in 3 bis 4 Theile und farbt jeden davon
beliebig, wie es fpater erflact wird (,Uber das Farben der Culzen, Créme
und Blanc-manger” ir. 1890) unbd fiillt dieje Mafjenn dann nad) Gejdmad
in eine mit feinem Ol bejtridhene Sulzjorm, die man 1 Stunde frither in Cis
eingegraben Bat, ein, wobei man imner jede Cinfiillung gut julzen lafjert mujs.
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1881. Blanc-manger von Haujenblaje mit Kajfee.

PMan qibt i eine Cafferolle '/, Liter faltes, gutes Dbers mit 8 Defa
fein gejtogentem Juder. Jn eine 3weite Cafjerolle gibt man '/, Liter jHwarzen,
abgejeibten, fehr flaren KRaffee mit 20 Deta Juder. Bon 8 Defa aufgeldster,
nod) warmer Haujenblaje, die man mit 1 LRiter Ialtem Wajjer zugejtellt hat
und auf i/, Liter einfochen liek, riihrt man 2 Theile 3u dem warnen Kaffee
und 1 Theil in das warme Obers. Naddem man eine Dbeliebige Form
1 Gtunde frither in Cis eingegraben BHat, filllt man nun die bereitete Maijje
mit den Farben abwedielnd 2 fingerhod) ecim, und Fwar fangt man  mit
der |hwarzen Kafjeemafje an. Wenn die Fovm gan3 voll ift, ldajst man bdie
Nafje gut julzen, wozu beildufig 1'/, Stunden ndthig jind. Man jtivgt fie
pann heraus, jedod) obhne Ddie Form vorher ins warme Wajjer zu tauden,
anjtatt ‘dejfjen man an ben Wanden mit den Fingern etwas. auf die Majje
oriidt, bie fich [o leidhter losldjen wird.

1882. Blanc-manger mit Gelatine.

Mnjtatt Haujenblaje fann man jur Bereitung von Blanc-manger aud
Gelatine verwenden, und zwar redhnet man auf 2 Defa Gelatine 1 Liter
Sliifjigeit, welche Veveitung auf folgende Weije gejchieht: 2 Defa Gelatine
werden mit '/, Liter faltem Wajjer auf die Heife Blatte gejtellt und unter
bejtanbdigent Mithren aufgelost. Von Ddiejer aufgelvsten heiken Gelatine mijcht
man /g Siter zu */; Liter heibem Obers, gemijht mit 8 Defa Juder und das
gweite 1/, Qiter Gelatine 3u %/, Liter jdhwarzem bheigen Kaffee mit 16 Defa
Suder. Die weitere Verfahrungsart ijt diefelbe, wie obent angegeben wurde.

1883, Mandel-Niild)-Blanc-manger. (Blanc-manger aulait d’amandes.)

Man gibt 1/, Kilo Mandeln, worunter jich 10 Stiid bittere befinden,
ourd) 24 Ctunden in faltes MWajjer, worauf nan ihre Sdalen abzieht, bdie
andeln mit etwas Wajjer fehr fein jtogt und danm in eine Cafjerolle mit
1 Liter Taltem Wajjer auf den SHerd gibt, wo dies jolange geriihrt wird, bis
es jiedend beip ift, jedod) Iodjen darf es nidht. Mian prejst es jodann durd)
ein. Tuch tn eine Cafjerolle, tn welde man nod) 40 Defa fein gejiebten
Gerudhzuder gibt, bdiejes warm werden [ajst und 8 Defa aufgeldste, warme
$Haujenblaje gut einviihrt. Man fiillt Hievauj dieje DMiajje, wenn jie iiberfithlt
ijt, in eine Deliebige Form, die man 1 Gtunde frither ins Cis eingegraben
hat und verfahrt weiter, wie Dbet ,Meis mit Vanillecréme (Nr. 1868). Oder
man verwendet Jtatt Haujendblaje 2 Defa Gelatine in */, Liter Wafjer aufgelist
und mijdht diefe Heip mit */, Liter pajjierter Mandelmild).

1884, RKalte Gréme ofie Shlag-Obers.

Su eine Cafjerolle gibt man 4 Defa Mebl, vithrt es mit 1/, Liter Mildh
gut ab, Jo Dbajs feine Brddeln entjtehen und ldjst es am Feuer unter fort:
wahrendem Nithren did fochen, dann gibt man in einen Weidling !/, Liter
Frudtiaft, Rajfee oder Chocolate, 24 Defa Juder, 2 Deta Gelatine, welde
man frither in !/, Siter faltem Wajjer unter forfwahrendem Riihren am Feuer,
obne jedod) ju fochen, aufgelost hat, daju, viihrt dies alles gut untereinander
und fiillt es in eine mit Ol ausgejtricdhene Fovm, welde man jhon jriiher
eine Stunde ins Cis eingejelt hat. Wenn es vollformumen feit ijt, driidt man
es vumd Berumt vont deér Fovm los, ftiivst es auf ecine Sehiijjel und ferviert es
mit dem dazu pajjenden Sajt.
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1885. Gejfhaumte, bittere Mandel-Créme,

Mian fiokt 5 bittere und 20 fiife, abgezogene Mandeln jehr fein, Idjst
Jie mit !/, Riter Obers fochen und prejst dies durdy ein Tuch. Tun riibrt man
es mit 5 Dotter und 16 Defa Juder am Feuer jolange, bis es did wirDd,
pajjiert dann die Mafje durd) ein Haarjieh in eine tiefe Shiijfel, gibt 8 Defa
aujgeldste, warme $Haufenblaje, die man mit !/, Qiter faltem Wajler 3ugejtellt
hat und auf !/, Qiter einfodjen lieh, ober 2 Defa aufgeldste Gelatine (), Saffee-
ceene mit Gelatine Nr. 1869) 3u der Créme und riihrt dies jolange, bis es
anjiangt did ju werben und ganz falt ift. 1 Stunde friiber jtellt man 1, Qiter
Sdlagobers it einem Schneeteffel aufs Cis, jhlagt dbas Obers 3u einem fejten
Sdaunt, in welden man bie Créme einriihrt. Mun wird eine beliebige Form mit
feinem Ol bejtridyen, in Cis eingegraben, mit der fertigen Créme gefilllt und jo
einige Stunden jtehen gelajjen. Kurg vor dem Anvidten wird die Form einen
Augenblid ins Deie Wailer getaudht, jdhnell abgewijcht und auj eine Gdiijjel
gejtiivgt. Die Créme garniert man mit Hohlhippen oder ipantjdem Winb,

1886. WhHybs von Rwm. (Whybs au rhum.)

Man gibt in einen Sdhneefefjel 24 Defa Orangen- oder 24 Defa Citronen-
uder, dazu den Gaft von 4 Orangen und 4 Citroment, ferner 12 Gierbofter,
'/, Riter weifen Wein und */,, Liter Rum ober '/ ¢ Liter Cognac, welder 3war
etwas theurer, jedoch beffer ijt. Diefes alles wird auf dem Feuer zu einem diden
Sdautt gejdlagen, hievauf vom Feuer weggejtellt und der fehr jejte Sdhnee von
4 Ciern eingeriihrt. Dann mijdt man 4 Defa Haufenblaje ein (die man mit
!/ Riter Taltem Waffer sugeitellt hat und auf 1/s Riter einfodhen Tiek) ober gibt
1/, Deta Gelatine in 1/, Liter Walfer aufgeldst heil dazu und peitidht dies
mit der Scdyneeruthe jolange, bis es falt ijt, filllt dann die Malje in eine
beliebige Form und verfidhrt weiter wie bet der ,Gejdhaumten bitteren Mandel-
caenre (MNr. 1885).

1887. Euglijhe Créme. (Créme a l'anglaise.)

PMan gibt i eiren Shneefejfel 1/, Liter weifen Wein, 12 Dotter und
32 Deta Juder, jtellt dies auf bdas Feuer und [dlagt es jolange, bis die
Mafje 3u jteigen anfingt, worauf man jie vont Ferer wegjtellt und weiter ihlagt,
bis Jie falt wird. Jun rithrt man gleid) 4 Defa aufgeldste, warne Saujenblaje
dagu (die man mit !/, Siter Waljer ugejtellt hat wd auf e Riter einfodhen
lieg) oder 2 Defa Gelatine in 1/, Liter Walfer aufgeldst wd, weni diejes iiber-
Tihlt, jedoch nicht falt ijt, mijdht man 1/, Qiter auf dem Gis 3u Sdaum
aejlagenes Obers ein, filllt damit eine beliebige Form und verfahrt weifer,
wi¢ bei der ,Gejdaumten bitterent Mandelcréme” (Tir. 1885). JNad) Beliehen
fann man die Créme mit einigen Tvopfen Alfermesjaft roth farben.

1888. Dbersjdaum in Biscuit-Krujte mit Gelatine oder Hanfenblaje.
(Pouding & la cabinet.)

Pian madt eine Biscuitmajje von 16 Defa Vanillezuder, 6 CGierdottern,
12 Defa Mehl und von dem Sdyee der 6 Eiertlar. Man ftreid)t dann diefelbe
auf 3wei Badbleche mefferviicfendicd auj und bejtreut eines davon ftarf mit
geriebenter Chocolate. Wenn dann Dbeide gebaden find, Iost man fie von dem
Bled) ab und lajst fie an einem Hihlen Orte durd) mehreve Stunden flehern,
wodurd) Jie weid) werdert und fich befjer jdhneiden Iafjen. Nun wird von der
braunen Biscuitmajje eine Gternform ausgejdnitten, mit welder man bden
Boven der betreffenden glatten Form mit der braunen Seite belegt. Bon dem
anberen Biscuit |drieidet man Stiide, mit denen man die leeren Raume im
Stern ausfiillt, jedod) o, dajs die gelbe Seite auf die Form 3u liegen Tommt,
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damit dies von dem jHwarzen Stern abitidht. Hievauj jdneidet man beliebig
Dreite Gtreifen und aus bdiefen gleidgroge Dreiecte, Ddie, je fleiner, Dejto 3ier-
Tiher ausfehen und mit weldyen man die Winde des Models belegt, jedod fo,
bajs fich immer die Kanten eines gelben Dreieds an jene eines jhwarzen
anjchliegen. Wenn die Cajferolle jo belegt ift, wird fie in das Cis gejtellt und
mit gefhaumter bitterer SMandelcéme oder beliebiger Créme mit Haujenblaje
oder Gelatine gefilllt. So Idjst man dies 1 Stunbe 3ugededt in Eis |tehen,
driidt Dann mit den Fingern an den Winden etwas auf die Créme und ftirst
jie Deraus. Gollte es nothwendig fein, jo fann man aud) mit einem ditien
Mefjer an den Wanden die Biscuitmajje vorjidytig losmadjer und beim Heraus-
jtitrsen ein wenig an die Form Hopfen. Anjtatt der gebadenen Biscuitmaije
fann man aud) Biscotten verwendern.

1889, Sronen von verjdicdenen Teigen.
(Hiezu Nbbilbung auf FTafel XX.)

1 Rilo Jilge Kajtanien werden am Niiden eingejdnitten (gejhrdpft), in einer
Cafjerolle in foviel faltes MWajjer gegebern, dajs diejes iiber denjelben ujammens
gebt, und ungefdabhr 1/, Stunde getodyt, bis das Irutere der Kajtanien weid) wnd
meblig ijt, worauf man felbes, nacdhdem das Wafjer abgefeiht wirde, mit einent
Qoffelitiele  Hevausnimmt und burd) ein Sieb in eine tiefe Sdiijjel pajjiert.
10 bis 12 Defa feingefiebter Juder wird hierauj mit den pajjierten Kajtanien gut
perrithrt und von diefem Teig werben nufsgrofe Kugelit geformt. Sobald mm
ber Teig in biefer Weife bearbeitet iff, werben bdie Kugeln mit einer Drefjier-
navel eingeln aufgefajst, in Heigen Breitlaufzuder getaudt wnd jogleid) in einer
beftinumten Sdhiifjel 3wei Neibhen in der Runde nebeneinander gelegt, welde
man it eirer 3weiten, ebenfalls doppeltent Reihe mit in Heien Juder getauditen
RKaftanienfugeln belegt. Etwas fleiner geformte Kugeln werden, naddem jie auj-
gefajst und eingeln in Heifen Breitlaufauder getaucht find, unmittelbar auf die
Mitte der 3wei doppelt liegenden Reihen gegeben, worauf ntan von nod fleineren,
in Juder getaudten Kajtanientugeln verhaltnismaigig groBe Kronenjpifen aufjest.
MWenn ninr die SKrone vollendet ijt, witd das Gange mit verfodhter Chocolate
Bejprit und der in der Mitte der Krone entjfandene leere Raum mit gejdhlagenem,
mit Buder gemijhtem Obers gefiillt, weldem man einen beliebigen Gejdhmad
beigeben Tann. S gleider Weife fann Ddieje Krone jtatt von diejer Kajtanien-
majje von gebadenen Brandteigfugeln bereitet werden. Obder jtatt diefen mit
, Sajtanien von Mandelteig” (Nr. 1807). Ober man fann fie aud) von allen
Diejent drei Gattungen ujammengemijdt beveiten.

Anmerfung Um die Krone zu bilden, bedient man jid entweber der dazu
bejtimmten Sdiijjel oder einer Flajde, einer Doje, {iberhaupt eines runden Gegen-
jtanbes, ber auj die Sdiijjel pajst, Tet die in Juder getaudten RKajtanien rundlaujend
nebeneinanber, bann legt man bden 3weiten Nand auf, und jwar 6, dann 4, dann
2 RKugeln, dann eine, wie es die Abbildung deutlich madt. GStatt ber Drejjiernadel
fann man aud) ein Holzjtabden verwenden.

1890. Wber da3 Favben der Sulzen, Crémes und Blanc-mangers.

Sum. Farben der Sulgen, Crémes und Blanc-mangers bedient man fid)
folgender Miittel :

Roth farbt man die Sulzen durd) Beimijdng ves Sajtes von Johannis-
oder GSauerbeeren (Berberifen, Weinjdyarl). Jiu dent Blane-mangers wnd Crenes
verwendet nan in Wajjer aufgeloste Cochenillefarbe oder audy flijjigen Kavnin
oder Alfermesiaft.

Blau erhdalt man von Kornbhumen oder Beildenbliiten, die man nad
Cntfernmung alles Griinen mit Jucder und Citronenjajt jtot, durdyprejst, dann
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burd) ein Tud) feiht wnd in die gu farbende Majfe mijdt. Man fann aud
Sndigo verwenden, den man mit Gpiritus aufldst wnd durdyfeiht. Su ber
bereitetert blauen Farbe fann man 1 Mefjerjpibe Spinattopfen geben. Kornbhumen
und Beildenbliitent jind bem Indigo vorzuziehen.

Griin ejeugt man durd) eine Mijdjung von Safran und Beildenjajt.
3u Crémes verwendet man GSpinattopfen.

Gelb erhalt man, wenn man Gafran im Whajjer ausziehen Ildfst ober
rohe Eierdotter einmijdt.

Braun durd in Wajjer aufgeldste Chocolate, indem mntan uerjt Ddie
Delteln i der Rohre evweichen lajst, dann mit Heikem Wajjer gut abriihrt.

Sdwarg durd) jhwarzen Kaffee und Caramel3uder, gebrannten Juder
(I, 1703).

Marmoriert durch gericbene Chocolate.

Es ijt hier 3u bemerfen, bajs wian bei Bereitung der gefdrbten Crénte-
ntaffent jehr jdnell avbeiten mujs und biejelberr nicht gu lange jtehen bdiirfen.

1891. BVon dem Gefrormen,

Jur Bereitung des Gefrornen bedient nan jidy eines Apparvates, welder
aus drei Theilen bejtehen joll, namlidy: 1. aus dem Eimer, aud) Stiige genannt.
Diefer ijt ein hobes, holzernes Schaff, in weldent fich 3 Finger Hod) iiber dem
Booen ein mit einem Japfen verjehenes Lod) befinvet; 2. aus der zinnernen
Blidfe, weldye mit eimem gut pafenden Dedel und Ddiefer mit einem ®riff
verjehen ijt, und 3. aus dem Gpatel, einer Avt Shaufel mit langem Stiel, Dex
Boden des an einen fiihlen Ort geftellien Cimers wird ungefihr handhody mit
grob gejlagenem Eis bededt, iiber weldes man, damit es nidt 3u fchmell
jchmilat, eine Hand voll Galy jtreut. Hievauf jtellt man auf die Mitte diejes
Cijes die ermdbhnte 3innerne BViihje, weldhe man von allen Seiten mit einer
Gdyidte Cis, das man in einem Tud) mitteljt eines Holzhammers ganz. fein
serjdhlagen Hat, umgibt. Auf dieje Shidhte jtreut man mum wie friiher eine Hand
voll Sal3, dect diefes wieder mit einer Lage Cis, dann Salz und fahrt jo fort,
bis Dder Cimer voll gefiillt ijt. Die Viidje, an welde fih bdas Gis feit
anjdylieen mufs, Joll jedod) 2 Finger iiber dem Einter in die Hdhe jtehen.
JNaddem man mm  diefelbe mit der Detreffenden Malje gefitllt wnd damn
ver|dloffen hat, bededt man den Decel derjelben mit einem Tud), auf weldes
man Cis legt, auf diejes gibt man wieder ein Tudh) und lajst die Mafje jo
'/, Stunde jtehen, worauj man die Biidje, nadhdem man das Hervorjtehende
verfelben abgewifht hat, beim Griff anfajst wid jo jdnell als mbglich von
tecdhts nad) linfs und von linfs nad) vedhts 3u dreben anfingt. Sobald das
€is 3u jdmelzen beginnt, nimmt man den Fapfen des Ginters ab und la)st
das Waljer ablaufen, worauj man wieder flein erhadtes Eis mit 3iemlich viel
Galz nadfiillt und erjteres immer gut einjftampft. Cine Hauptjade ijt mut
oas [ogenannte Tablieren, das heift, dajs man die in der Biidyje befindbliche
Majle, wenn fie anjangt 3u frieven, namlich an ven Seitenwanden eine Krujte
bilbet, mit dem dazu bejtimmten Spatel losmadht, die Mafje an die Wand der
Biihfe andriidt und fo fortfibhet, bis alles gut durcdhgearbeitet ijt, worauf man
Jie wieder mit dem abgewijdhten Dedel |Hliegt und wie friiher dreht. Wenn
das Gefrorie anfingt did zu werden, viihrt man es gut ab, wodburd) es fein
wie Butter wird, dreht es dann wieder wie vorher, [habi mit dem Spatel alles
von den Wanden, jtreidyt die Majje gleid, jhlieht die Biichje mit dem Dedel,
auj weldhen man aud) Cis legt und Iajst das Gefrorne nod) einige Stunden
bis 3um Gebraud) im Gis jtehen. Wird es dann in Portionen auf Fleinen
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Tajfen ferviert, o fafst man mitteljt ecines Gjsloffels. beliebig viel aus der
Biidhje heraus und fireidht es mit einem Fweiten Lojfel )Luf Die dagu bejtintmtte
Tafje ab. Wird es aber in fleine oder grofe Formen gedriidt, jo
filllt man jolche, nachdem man fie 1/, Stunde friiher in ungejalzenem
Eis eingegraben und bdamit Herausgenomnten hat, damit fejt an,
ihliekt jie mit Dem Dedel, widelt jie in FlieBpapier und jest fie
dann wieder gang in das Cis ein. BVor dem Gebraud) taud)t man
bie Formen auf allen Seiten [dnell in Heies Wajjer, wijdht Jie
rajd ab und ftiivzt das Gefrotne auf die dagu bejtimmie Sciiffel
oder einen Teller. Hat man bdasfelbe in Form von Friidten oder
Blunen eingedriidt, jo gibt man bdiefen mitteljt einer Feder oder
cittes Pinjels beim Wnridhten auf einer Geite einen firbigen Anjlug
mittelit Himbeerjajt, Altermesiaft, Codyenille ober jolcher Farbe, welde
aum ODbjt pafst. :

Der Sajt gum Gefrornen foll mit einer Judermage (jiehe
Abbilbung; Rospini's Juderwage bejteht aus Glas und Tojtet
ungefahr 1 K 40 h) gemwogen werdert, er foll nidyt mehr wie 20 Grade
aum weifen Gefrornen und jum rothen 18 Grade haben. Bon
Simbeeren mur 17 Grade und von Weidhjeln 19 Grade. Wieat es
mehr als angegeben, jo giept man etwas Wajjer nad), jollte es weniger wiegen,
gibt man Juder da3u, da das Gefrorne jonjt feinen Halt hat, weil es 3u
fhwer und zu jitg wdre. ;

Wm in furger Jeit Gefrornes beveiten zu fonnen, bedient man fid) hiegu
einer blechernen, verzinnten Biihje und bejtveut das Eis nidht allein mit Salj,
jordern aud) mit einer Mijdhung von grob gejtofenem Salpeter und Salmiaf,
ungefahr 8 bis 10 Defa. Ju diefem fogenannten Minufe- oder Cijenbahn-
gefrornen foll die betreffende Mafle ungefocht jein, da fie dann dejto leichter
friect. 3u erwdhnen ijt, dajs bei den neuen Erfindungen von Gefrovnesmajdinen
die Bereitung der um Gefrieren bejtimmten Nafje trmmer gleidh) bleibt, walhrend
man eine genaue Wnleitung iiber die Behanblung der Majdyine beim Anfauf
detjelben jederzeit erbilt.

1892, Obers-Gefrornes mit BVanille. (Glace de créme a la vanille.)
Man gibt in einen Scneefeflel 8 Cierbotter, 20 Defa fein gefiebten Juder
wnd ein DHalbfingerlanges Gtiid BVanille und giept nad) und nad) 1 Liter
wngefodhtes, gutes Obers dazu. Diefes [dlagt man mit der Schneeruthe auf
jhwadiem Feuer folange, bis die Majje anfangt fich su bilden, das Heikt dider
wird; fochen darf fie jedodh nicht. PMan jtellt jie dann vom Feuer weg und
jdldgt fie nod fort, bis jie lauwarm geworden ijt, worauf man fjie duvd) ein
feines Haarjieb in eine ivdene oder Porzellanjdiiljel pafjiert, dann die Gejrier-
biichje mit diejer Majje fiillt und bdabei, wie oben erflavt wurde, verfibhrt.
1893, BVanille-Gefrornes andever Avt,

42 Defa gejtogenter Juder wird mit 12 Gierdottern und 1 RLiter gefodylen
Obers in einem Kefjel am Feuer jolange geriihet, bis bie Mafje anfingt fid) 3u
binben, bas heigt did wird, foden bdarf fie jedod) nidht. Man ftellt jie damn
vomt Feuer weg und verfabhrt weiter wie in Nv. 1892 angegeben.

1894, Weijies Vanille-Gefrornes.

Man (Hlagt 8 Cierflar u Halbem (nicht gang jeitem) Schnee, gibt 42 Defa
Buder, 1 Riter Obers, '/, Stange Vanille dbazu und verfahrt weiters wie in
Nr. 1892 angegeben, :
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1895, Obers-Gefrornes mit Kaffee (fitr 1 Qiter).
'/y Liter febr Jtarfer jhwarger Kaffee obne Gurrogatzujal, %/, Qiter 1n-
gefodhtes Obers, 42 Defa Juder und 12 Gierdotter werden gufammen in

einen Sdyneefeljel gegebert 1und weiter fo behanbdelt, wie es bei dDem ,,Gefrornen
ntit BVanille” (M. 1892) angegeben ijt.
1896. Kajjec-Gefrornes ofhne Gier,
'/, Riter jtarfer Kaffee, 1 RQiter bdoppelt ftarfes, ungefodhtes Obers und
42 Deta Juder werden gujammen falt verriihrt, hierauf in die Gefrierbiichje

gegebent und weiter jo behandelt, wie es bei dem »®efrornen mit Vanille"
(M. 1892) angegeben iit.

1897, Dbers-Gefrornes mit Kaffee. (Glace de créme au café.)

Man brennt 16 Defa feinen Motfataifee, bis er lidhtbraun ilt, |chiittet ihn
Deig in 1 Rifer |iedendes Obers, dedt es i und ldafjst es 1/, Stunde jtehen.
Hierauf gibt man in einen Sdneelefjel 8 Gierdotter und 24 Defa Juder, |hlagt
Diejes mit ber Schneeruthe, wahrend man nad) und nad) das ausgeliiblte,
gejeibte Dbers dagugieht und jdlagt dies auf bem Feuer jolange, bis es anfangt
Did 3u werben, jedod) nicht fodht, worauf man es vom Fever wegijtellf und
jolange |dhldgt, bis es lauwarm ijt. Nadydem man dann nieje Majje durd ein
Haarjieb gejeibt hat, fiillt man jie, vollfommen erfaltet, in die Gefrierbiidje.

1898. Weifies Kajffee-Gefrovies.

Man jhlagt 6 Cierflar zu Halbem Schiee, gibt 42 Defa Juder, etmwas
Banille, 1 Liter Obers und 16 Defa gebranntenn Kaffee dazu und Ildjst es
einige Gtunden gut zugededt ftehen. Nach diefer Jeit jeiht man die Majje durd
ein feines Gieb ober Tuch und verfahrt weiters, wie bei Obersgefrornes mit
Kajfee” (Nr. 1897).

1899. Obers-Gejrornes mit Chocolate.

28 Defa Vanillecdhocolate werden auf einem Blede in bder Robre erweidt,
ierauf in eine Cafjeolle gegeben unb unter bejtandigem Riihren mit 1 Liter
jicdendem Dbers aujgegojien, glatt verrithrt wund austiiblen gelajjen. Sievauf
gibt man_in einen Sdneefefjel 8 Cierdotter, 20 Defa fein gefiebtert Suder
und bie vollfommen ausgefiihlte Chocolate und verfahrt weiter, wie es Dbei
e, Gefrornen mit Vanille” (Nr. 1892) angegeben ift.

1900. €hocolate-Gefrornes ohne Gier,

Die Bereitung diejes it diejelbe, wie fie in Yer vorhergehenden Nr. 1899
angegeben ijt, mit bem Unterjdiede, dajs man jtatt 28 Defa 94 Defa Ehocolate
nimmt und deshalb bann bdie Eierdotter gan3 entfallern.

1901, Thee-Gejrornes. (Glace au thé)

Dasfelbe wird wie das , Orangengefrorne” (Nr. 1904) bereitef, nur mit
bem lnterjchiede, dajs man jtatt Orangenjdalen 4 Defa Thee in bas Deile,
geguderte Obers wirft.

1902. Carvanel-Gefrornes.

Man  gibt in ein Gejdhive 1 Liter ungefodhtes Obers, 12 Eierbdotter,
21 Defa gejtoBenen Suder wnd tiihrt es gut unteveinander. Unterdejjen gibt
man 21 Defa Juder in einen Kejjel aufs Feuer und lajst ihn jolange parauf,
bis der Juder gefhmolzen und jdhon braum ijt, wonadh man das Obers mit
den Eierdottern und dem Juder langjam unter bejtandigem Riihren 3u dem
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gebramnten Juder giegt und nod) jolange ant Feuer vithrt, bis fidh die Majje
gebunben Bat, jedbodh foden darf jie nicdt. Man feiht es dann burd) ein Sieb
oder Fud) und rithrt es wieder, bis es erfaltet iJt.

1908, Obers-Gefrornes mit Cavamel. (Glace de créme au caramel.)

Dasjelbe wird wie das ,Banillegefrorne (Jir. 1892) bereitef, nur dajs
man jtatt Banille 1/, Qiter ausgefiihlien Carameljuder (gebrannter Juder,
. 1703) in den Schneefefjel gu dem Obers, den Eiern und dem Juder gibt.

1904. Obers-Gefrornes mit Ovangen-Gerud). (Glace de créme odeur
d’oranges.)

Man jdHreidet dbas Gelbe einer Orange behutjam Herab, jedod) Darf nicht
bas Geringfte von ber weigen Schale daran fein, da s jonjt bitter wdre. Pan
gibt es fobann in 1 Qiter fiedend Deifes Obers und ldjst dasjelbe ugededt
austithlen. Tm werden 30 Defa Juder mit 8 Cierbottern gut abgeriihtt, das
erfaltete Obers nad) und nady dazuaegoffen, dann auj das Feuer gejtellt 1itd
weiters wie das ,Vanillegefrorne” (r. 1892) behanbelt.

1905. Obers-Gefrornes mit Ovangenblitten. (Glace de créme aux
fleurs d’oranges.)

Dasfelbe wird wie das ,Orangengefrorne’ (Nr. 1904) Dereitet, mur
dajs man ftatt Orangenjdalen 6 Defa gerdjtete Orangenbliiten in das heihe
Obers wirft.

1906. Obersd-Gejrornes mit Citvonen-Gernd). (Glace de créme odeur
de citrons.)

MWird ebenjo wie das ,Obersgefrorne mit Drangengeruch” (Nr. 1904)
bereitet, nur dajs man jtatt Orangenjdyale Citronenjdale perwendet.

1907, Sbhers-Gefrornes mit Erdbeeven. (Glace de créme aux fraises.)

Man [djst 50 Defa Juder in 1/, Liter Faltem Waljer sergehen, vithrt
1/, Riter bdurchpaijiertes Erdbeerenmarf von frijden Grbbeeren gut daruter
und lajst bdies wie das ,Banillegefrorne” (N 1892) frieren. Unterdejjen
jhlagt man '/, Siter Obers 3u Sdaum, vithrt biefen in die Viidje zu den
gefrorien Erdbeeren, vermengt ihn gut mit der Majje, tabliert diefe, bamit [ie
nidht grieslid) wird, und Idjst fie dann Fugevedt fertig gefrievert.

1908. Grobeer-Gejrovnes mit Giern und Obers. (Glace de créme
: . aux fraises.)

Man viihrt 30 Defa Juder mit 8 Eierdottern in einem Gdyneeteljel qut
ab, worauf man 1 fiter gutes, ungefodjtes Vbers nady und nad) dagzugielt
wnd auf bem Feuer jdlagt, bis es anjingt did 3u werden, ohre dabei 3
fodhen. adydem bdie Mafje dann durd) ein feines Haarjieb pafjiert worden
ift, lajst man fie unter jortwdhrendem Sdlagen mit der Sdneeruthe erfalien
und behanbelt fie weiter wie das ,BVanillegefrorne (Nr. 1892). 3it es dani
felt gefroven 1md fein abgearbeitef, |o vermengt man bamit !/, Liter durch-
pajjierte Crdbeeret.

1909, Sbhers-Gefrornes mit friflen Himbecren (Glace de créme aux

framboises)
wird ebenjo wie das ,Erdbeergefrovne mit Eiern und Obers” (Nr. 1908) bereitet.
1910. Obers-Gefrornes von frijhen Mavillen, Piivfidhen und Ananasd
witd auf diejelbe Weije wie bdas ,Erdbeergefrorne mit Eiern und Obers”
(Jr. 1908) bereitet 1nd in Gldjern ferviert.
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1911. Obers-Gefrornes mit Fritdhten. (Glace de créme aux fruits.)

Auf diejelbe Weije wie , Obersgefrories mit Crdbeeren' (Nr. 1908) fann man
Gefrornes von frijhen Himbeeren, Ribifelr, mit ben Kernen gejtoBenen, pajlierten
MWeidfeln, NMarillen, Piirjichen und allen anderen Friidhien nebjt dem Safte von
2 Citvonen Dbereitenr, wobei man wm 2 Defa mehr Juder dazugeben fann.

1912, Obers-Gefrornes mit Hajelunis. (Glace de créme aux noisettes.)

Dan jiogt 12 Defa Hajelnufs- und 12 Defa Nufsferne mit !/, Liter
Dbers fehr feinr, gibt es dann zu 1/, LQiter Obers in eine Cajjernlle, tn welder
man es auf dem Feuer viihrt, bis die Maife Jebr Hei ift, in die man hievauf
1 gebrannte gejtogene Kajfeebohue gibt und die Majje Fugededt auskithlen lajst.
Dann verriihrt man m einem Schneefefjel 8 Cierdotter mit 20 Defa feinem
Jucer, prejst das Obers durd) ein Tuch, gieft es nad)y und nady 3u den Ciern,
jdlagt es auf bem Feuer, bis es anfingt did 3u werben, jedod) fodhen dbarf es
nidht, worauf man es weiter wie das ,BVanillegejrorne” (Nr. 1892) behandelt.

1913, Hajenuis-Gejrornes.

12 Defa Hajelnujsterne werben auf einem Vled) in ber Rihre jolange
gerdjtef, bis jid) die Kerne abjdalen Iajjen. Wenn fie gejhalt und ausgefithlt
Jind, werdeit fie im Morjer mit !/, Liter ungefodiem Obers fein 3errieben, in
eiert  Rejlel gegebenr, 42 Defa Juder, 12 Cierdotter, 3/, Liter ungefodes
Dbers dazugegeben, aufs Feuer gejtelll und weiter jo behandelt wie ,Banille
gejrornes” (v, 1892).

1914. Nuis-Gefrornes.

Man gibt i fochendes Walfer 20 Defa Nujslerne, lajst jie jolange darin,
bis jid) die feine Schale loslost, jdhdlt jie ab und reibt die Kerne mit 1/, Liter
Dbers im Mbdrjer jebr fein, gibt bdie Jijje in einen Kefjel, 42 Defa Juder,
12 Cierdotter, */, Liter ungefodhtes Obers dazu, riihrt es qut untereinander
und verfabrt weifers wie bei ,Vanillegefrornes” (Nr. 1892) angegeben.
1915. Obers-Gefrornes mit NMandeln. (Glace de créme aux amandes.)

Ptan jdhwellt und jehalt 24 Defa Mandeln und verfahrt genau wie bei
dem |, Hajelmijsgefrornen’ (Nr. 1912), nur dajs man die Kajfeebohne wegldlst.

1916. Obers-Gefrovnes von gevidjteten NMandeln, (Glace de créme
aux amandes pralinées.)

Man rojtet 16 Deta gejdhalte Manveln mit 8 Defa Juder gelb, jokt fie
pannt mit '/, Liter Obers jehr fein und ldjst dies mit 1 Liter Obers bis
sum Kodjent heily werden, worauf man es 3ugededt austiihlen [dfst und durd)
ett Tud) prejst. Diefe Flijjigleit gibt man bdbann mit 8 Eierbottern und
22 Defa Juder in einen Sdneetejfel und vexfahrt weiter wie beim , Vanille-
gefrornen’ (JMr. 1892).

1917, Mandel-Gefrornes.

Wird cbenjo beveitet wie ,Nujsgefrornes” (Nr. 1914), nur ninumt nian
ftatt Miijje 24 Defa Manbdeln, 1 bis 2 Stiid Dittere dazi; diefe erhohen den
Wobhlgejchmad. - ’

1918, Weifes Mandel-Gefrornes.

Wird ebenfo bereitet wie ,Piftagiengefrornes” (Nr. 1919), nur nimmt

man jtatt Pijtagien 20 Deta Mandeln und 2 bis 3 Gtiid bittere dazu.
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1919, Vijtazien-Gefrornes. (Glace aux pistaches.)
Man bereitet ,Vanillegefrornes” (MNr. 1892) und mijdt, wenn es beinabe
fertig gefroren ijt, 10 Gtiid Piftazien ein, die man wie die Manbeln gejdywellf,
abgezogent und dann jehr fein gejdnitten Hat.

1920, Obers-Gefrovnes mit Kajtanien. (Glace de créme aux marrons.)

Man gerdriidt 16 Defa gebratene ober qefodhte, gejdhilte Kajtanien mit
dent Treibholz (Mudelwalfer) auj einem Brett, gibt jie dann mit 5 Stiid
gefchiltenr, gejtogenen bitterent Miandeln in 1 Liter fochendes Obers, wo man fie
einige Minuten Toden und dann austithlen liajst. In einem Sceekeffel verriihri
man 40 Defa fein gefiebten Juder mit 8 Cierdottern, giekt dann nad) wnd
nad) das Obers mit den Kajtanien dazy, jtellt den Gdhneefeljel auf nidht 3u
ftarfes Feuer und jdlagt die Majje mit der Schneeruthe jolange, bis erjtere
Did 3u werben beginnt, jedod) fodhen barj jie nidht. Sie wird hierauf durd
ein Sieb pafjiert und gejhlagen, bis fie falt ijt. Man fillt damit die Gefrier-
biidyje, verfahrt weiter wie bei dem Vanillegefrormen® (Nr. 1892) und arbeitet
aulet 9/, Liter gejdhlagenes Obers darunter.

1921, Obers-Gefrovnes mit Mavasd)ino, (Glace de créme au
marasquin.)

Man gibt in einen Shreelefjel 20 Defa feinen Jnder, 8 Doffer und
1 Riter gutes, ungefodhtes Obers, [dlagt dies auj dem Feuer jolange, bis es
anfanat, did 3u werden (ohne jedod) zu Toden), nimmt es vom Feuer weg
und dligt es fort, bis es ausgelithlt ijt, worauf man die Miajje durch ein
Haarjieb in eine Sdiijjel pajjiert, einige Loffel Marasdhino davunterriihrt und
weiter wie bas ,BVanillegefrorne’ (Jir. 1892) behandvelt.

1922, Obers-Gefrornes mit Liguenr, (Glace de créme au liqueur.)

Wird wie ,Gefrornes mit Marasdino” (MNr. 1921) bereitet. Man fann
ftatt Deffen febert beliebigen Liqueir verwenden, und naddem das Gefrorne
abgerithrt ijt, Dbasfelbe mit etwas Codjenilleforbe roja farben. Wenn Ddas
Liqueurgefrorne fejt gefroven und fein abgearbeitet ijt, fann man es aud) mit
Y/, RQiter gejdhlagenem Obers vermengen und in Bedjern jervieren.

1923. Sdmanfer-Gefrornes. (Glace de créme & la Viennoise.)

Pian madt die Maije zu ,Banillegefrornes” (Jir. 1892); wenn dieje
gefroven ijt, mijdt man 1/, Liter gejdlagenes Obers mit in fleine Stiide
zerdriidtem gebadenen Shmanterlfod) darunter, weld) lefteres man auf jdon
friither angegebene vt (NMr. 1476) von 1/, Liter Obers bereitet hat, Beim
Gervieren bejtectt man das Gefrorne, weldes man aud) in Bedhern 3u Tijch
geben fanm, mit beliebig ausgejtohenen Sdymanterljtiictchen.

1924. Gewihulides Crobeer-Gejrornes. (Glace aux fraises.)

Man paifiert !/, Liter frijhe Wald-Erdbeerent mitteljt eines Holzloffels
durd) ein Haarjieb in eine Porzellanjdiijjel. T verriihrt man 50 Defa feinen
Buder in '/, Liter faltem Wajjer, mijcht diejes mit dem Saft von 2 Citronen
au dent Crdbeeren, pajjiert das ®ange wieder durch ein feines Sieb und rviihrt
es gut unfereinanbder, Lnt mum 3u erfennen, ob dieje Majje den ndihigen Fuder-
ftoff aum Gejrieren enthilt, bedient man fich der jogenannten Juderwage, an
welder genau exjicdhtlich wird, wie viel Grave Juder in der betrefjenden Majje
enthaltert jind., Der Dbereitete Crdbeerenjaft wird mm mit biejer Suderwage
gewoger. PVian taudt jie namlidh gleid) einem Thermonteter in die Fliijjigkeit,
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wo die Wage 18 Grad angeigen joll, Sollte der Sait diejen Grad nidyt erveidern,
Jo gibt man nod) den ndthigen, in etwas Waffer verviihrten Suder nad,
wabhrend man im entgegengejeten Falle nod etwas Waljer und Citronenjaft
beigeben miijste. Jun giefst man die gut verriihrie Majle in die Gefrierbiichie
und verjdhrt weiter, wie es anfangs (bei bem Gefrornen MNr. 1891) erflart
wurde, me mujs man 3u dbem Gefrornen von frijdhen Friidhten bdie Biid)je
immer 1 Stunde friiber ins Gis eingraben und lekteres mit einer griferen
Duantitat Salz oder aud) wie bei dem i la minute - ®efrorien nody iiberdies
mit einer Mijdyung von grob gejtoenem Salpeter und Salmiak bejtreuen. Bejonders
su bemerfen i}, dajs bei mehr als 18 Grad Juderftoff die Majje |dwerer
gefriect. Man fann dicfes Gefrorne aud) von frijhen Marillen, Pirjichen und
Ananas, welde man pafjiert, bereiten, nur ijt 3u bemerfen, dajs der Gajt bei
Diefent ODbjt 20 Grad Haben mujs.

1925. Himbeer-Gefjrornes. (Glace aux framboises.)
Wird ebenjo wie ,,Gewbdhnlides Erdbeergefrornes” (Mr. 1924) bereitet.
1926. @rdbeer-Gefrornes mit Wein. (Glace de fraises au vin.)

3u Y/, Liter durdypafjiertent Crdbeerermart riithrt man 56 Defa Suder,
mijht dann den Sajt von 1 Citrone und !/, Liter guten weiken Wein bazy,
fiillt diefe FliijligTeit in die Gefrierbiihie und verjahrt weiter, wie bei dem
pBanillegefrornen” (9tr. 1892). Cs wird in Bedhern jerviert.

1927. ‘Bijtazien-Gefrornes andever Avt.

o Deta Pijtagien werden gejdwellt, abgezogen und mit 1/, Liter Obers im
Midrfer fein gerieben, 8 Eiertlar werden 3u halbem SHnee (bas heipt nicht gan; fejt)
gejdlagen, 42 Deta Juder, */, Liter ungefodhtes Obers unbd die Pijtazien bagugegeber,
aujs Fewer geftellt und weiters behandelt wie ,BVanillegefrornes (TNr. 1892).

1928, Pfivjid-Gefrornes. (Glace aux péches.)

12—15 Gtiid [dhone Pfirfiche werben von den Kernen befreit und b
eint feines Gieb in eine tieje Schiifjel paijjiert, zu welder Mafje nman dann
28 Defa in !/, Liter faltem Wajjer vertiihrien  Juder und den Saft von
2 Gitronen gibt, bann wird etwas Altermesjaft ober Codyenillefarbe dazugeriihef,
vamit die Fliljjigheit eine blajsvothe Farbe erhalt. Hievauf paffiert man Ddie
Majje nodhmals, wiegt fie bis 3u 22 Grad und verfahrt wie bei dem 5 ®ewdhn:-
liden Erdbeergefrornen’ (JNr. 1924).

1929. Marillen-Gefrornes. (Glace aux abricots.)

1520 Gtiid reife Marillen werden durd) ein feines Sieb in eine tiefe
Sehiiffel paffiert. Ju diefer Majfe gibt man dann den Saft von 2 Citronen urnd
28 Defa Juder, weldhe man in !/, Qiter talten Whajjer vervithrt hat. Nadydem
mar hierauf die Serne der Mavillen etwas iiberfioken hat, rithet man fie gqut
3u dem Gaft, ldfst diejen durd) 1 Shunde gugedecdt jtehen, wiegt ihn dann bis
3u 22 Grad, feibt ihn Dierauf durdh ein feines Sieb und verfihrt weiter, wie
bei dem , Gewodhuliden Erdbbeergefrornen’ (Jr. 1924).

1930. 2nanas-Gefrornes. (Glace & I'ananas.)

Nadydent mar eine fleine Ananas gejdyalt und in Sheiben gejdynitten Hat, ftokt
mar fie mit 15 Defa Juder in einem Jteinernen Morjer; dann verviihet man 15 Defa
Juder mit !/, Liter Taltem Wajjer, mijdht dies mit dem Safte einer Citrone 3u bem
Gejtogenen, wiegt die Mafje bis 31 20 Grad, pajfiert jie hierauf durd) ein feines Sieh
und verfibhrt weiter, wie bei dem ,Gewdhnlichen Crdbeergefrornen’ (Rr. 1924).




1931. Apjel-Gefrornes. (Glace aux pommes.)

Man [dalt ungefihr 10 Stid (Taffetiners, Majdanster,, Tiroler- oder
Rosmarin:) Apfel, jhneidet jie in Spalten, veibt jie jdnell mit Citronenjaft ab
und ftokt fie mit 16 Defa Juder in einem fteinernen Morjer jehr fein, wobei man
nady und nad !/, Qiter faltes Waffer dazugibt. Nachdent man dieje Majle in eine
Porzellanjdiifjel gegeben Bat, rithrt man 16 Defa Juder mit !/, Liter Taltem
MWafjer ab, mengt dies mit bem Sajte 1 Citrone 3u der Apfelmafie, alles Fujamimen
mujs 1 Liter mefjen, und Ilajst diefes jo 1 Gtunbde ugededt jtehen, worauj man
es burd) ein grobes Gieb pajfiert, bis 3u 20 Grad wiegt und weiter wie bei
pem ,,Gewdhnlicdhen Erdbeergefrorren” (v, 1924) verfabrt.

1932, Ovangen-Gefjrornes. (Glace aux oranges.)

Man vithrt in 1/, Riter falten Wafjer 36 Defa Juder, prejst it diefem
den Saft von 4 Orangen und 1 Citrone, gibt die mit einem jdarfen Nefjer
Jebr fein abgeidnittene gelbe Shale von 1 Orange dazu und [dfst diefe Fliifjigleit
durd) beildujig 1 Shunde ugededt jtehen. Tad) diefer Jeit wiegt man die Majje
bis 3u 20 Grad, paffiert jie und verfahrt aud) weiter wie bei dem ,Gewdhn-
lichert Grbbeergefrornen’ (M. 1924). Das Orangengefrorne fann aud) in den
ausgehdhlten Orangenjdalen, welde jdon frither in Eis eingegraben wurden und
gut ausgetrociinet jind, eingefilllt wund auf einer mit eintr Serviette bedecten
Gddiiffel, mit Orangen- oder beliebigen griinen Bldttern vergiert, jerviert werden.

1933, Gitronen-Gefrornes (Glace aux citrons)
wirtd auf gleiche Weife wie ,Orangengefrornes’” (Jr. 1932) bereitet.
1934. Tutti-frutti-Gefrovnes. (Glace aux fruits divers.)

Bu fejtem, fein abgearbeitetem Anarnas-, Orangen- oder Citronengefrornen
(r. 1930—1933) mijdht man langjam feinwiirfelig gejdnittene, eingejotterne
Friichte, 3. B. Unanas, Reineclaudes, Marillen, Melonen, Quitten, Bivnen und
dergleidhen, und ridhtet diefes dann gehaujt auf Tajjen oder in Gldjern an.

1935. @rdbecr-Gefrornes mit gejdlagenem Obers.

Nady Belieben fann man Zu dem fertigen ,Crdbeergefrornen’ (Jr. 1924)
1/, Qiter gejdlagenes Obers einmijden, worauf nan es nod) in der BViid)je
bis zum ®ebraud) im Eis fjtehen Idjst. Die Beimijdung des gejhlageren
Obers fann, {jowie bei Erdbeergefrornem, aud) bei jedem anberen beliebigen
Friidhtengefrornen gemadit werden.

1936. Chanvean-Gefrornes. (Glace au chaudeau.)

Nadhdem man ein Chaudeau (Nr. 1545) von !/, Liter Weiit, 12 Cierdottern und
24 Defa Gerudyzuder bereitet hat, jtellt man es in faltes Wajjer und jpruvelt over
jdhliaat es fort, bis es falt geworden ijt, wovauj man die Gefrierbiihje damit
fiullt und weiter wie beim , Obersgefrorner mit BVanille” (Jv. 1892) verjabrt.

1937, Gefrornes in Jiegel-Forn.

Die Formen gum Gefrornen bejtehen gewdhnlich aus einemt Reifenr mit 3wei
pajjenden Dedeln, die gum Abnehmen find. Wenn man das fertige Gefrorne in
die jdhon friiher im Gis gejtandene Jiegelformt gibt, nintmt nan einen Dedel ab
wd driidt wungefiahr 2 Finger Hhod) Vanille ober beliebiges Gefrornes jchnell in
bie Form, darauf gibt man wieder 2—38 Finger hod) Himbeer- ober beliebiges
farbiges Gefrornes, prejst es fejt 3ujanimen, driidt den Dectel darauf, widelt
die Form in 3 Vogen Fliegpapier ein und (tellt fie ins Eis. Kurz vor dem
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Gebraud) ninimt man fjie heraus, entfernt das Papier, wijdt fie troden, nimmt
eirtert Decel davon ab, tiirst einen Holsteller, ein Brett oder eine flade Sdhiiffel
darauf, wendet die Form mit der Schiifjel jdhnell wum und nimmt den Reifert mit
dem Dedel rajd) ab, worauf man das Gefrorne mitteljt eines gerippten Drabies,
Meflers oder Loffels in belicbige Stitcde jdhneidet, die man zierlidhy auf einer
Sdijjel antidtet oder aud) die Mafje im Gangen ferviert. Man fann aud
die Jiegelform mit Schhreibpapier belegen und das Gefrorre daraufdriiden,

1938. Beridicdbenfirbiges Gejrornes in Formen,

Man nimmt die dagu bejtimmie Fovm (Gefrornes in Jiegelform) und gibt
einent Theil Gefrornes in eine Cde oder Seife der Form, legt dann ein jtarkes
Gdreibpapier gleidhjam als Jwijdenwand an der Seite an dieje Majje an wnd
gibt in den nod) leeren Raum der Form ein 3weites Gefrornes anberer Farbe;
hat man nod) ein drittes farbiges, jo fiillt man es auj diejelbe MWeife ein, driidt
es dann gut gujammen, gieht die Papiere hevaus, gibt den dazu gehorigen
Dedel auf die Form, umwidelt Jie mit 3 bis 4 Bogen FlieGpapier wnd legt
jie ins Cis, Knapp vor dem Gebraud) nimmt man die Form aus dem Eis,
entfernt das Fliepapier, taudyt die Form jHrell in lauwarmes Waijer, nimmt
pann den unteren Dedel ab, ftiigt die dazu bejtimmie Schifjel auf die Form,
fajst beides gu gleicher Jeit mit beiden $Hanben und wendet jie um, woraif
marn bert obeven Dedel mit dem NReifen |chnell von dem Gefrornen abhebt,
und dasjelbe joglei) mit Hohlhippen oder dergleidhen 3u Iijd gibt.

1939, Gefrovnes tn Rouleany.

Pan badt Hohlhippen in groeren Fovmen, vollt jie gleidh) auf und Fillt
jle, wemnt Jie erfaltet find, mit fejtem Sdhmanterlgefrornen (Nr. 1923) an.
Hiegu bedient man fjich einer Juderbiderfprife mit einem fingerdiden Anjteder.
Nachvem man jdon frither eine grohe Gejrierform ins Eis eingefeht Hat, wird
i in diefelbe 1 Bogen Papier gegeben, welden man der Lange der RKouleaux
anpaffend gujanmmengelegt hat, und dieje davauf gegeben. So Idjst man jie
vollfonumen fejt frieven, vichtet fie dann auf einer Glasidhiifjel, die man mit
jhon ausgezadtent Papier belegt Hat, ar wund ferviert jie gleid.

1940. Gis-Sdale (Sodel-Muterjat als Jierde).

IMan jtellt eine beliebige, abgeplattete Form, welde dert Wmfartg einer
Sciifjel hat, vorzugsweife eine Bledhfornt, und fich 3u einem Sodel (Unterjak)
eignet, in jtarf gejalzenes Cis, gemijcht mit Salpeter und Salmiaf, fiillt den
oritten. Theil bavon mit frijhem, flarem Wajjer an wnd lajst diejes jolange
darin, bis der Bobden und die Winde mit einer nefferviidendiden Eistrujte
libergogen jind, worauf man das iibrige Wajjer abjdhdpft. Die jo gebildete Eis-
jhale wird mur an der Ciswand herum mit Frijdgepfliidten Blhumen und
Blattern, die man app am Stengel abgejdnitten hat, in Kranz- ober Bouquet-
fornt mit den Gtengeln nad) einwirts 3ierlid) belegt, wobei man jede Blunte vorfer
etwas anhaudt und jo anfrieven lajst. Man giet dann wieder joviel Wajjex
nady, dajs der Sodel beildufig handhody ift, und ldjst das Waijer vollformmen
fejt gejrieven. KRurz vor dem Servieren taucht man die Gefrierbiidhje jchnell in
gang laues Wajjer und [tiirzt die Schale, die natiirlid) mur als Jierde dient,
auj eine mit einer Gerviette bededte Gdyiijlel. Sie wird dann mit beliebigent
Gefrornen belegt. Das Gange erhalt durd) die aus dem Eis Hervorjehenden
Blhumen, deren jhwadye Cisbede durd) das Taudyen in warmes Wajjer gejdmolzen
Jeint wird, ein jehr hiibjdhes Ausjehen. Man wahlt hiezu Wjtern oder dergleidhen
Blumen mit Bldttern, Mujdeln, verjdiedene Jieraten, aud) ausgejtodene Gentiije
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pber Deliebige Biibjdhe Friichte. Diefe Cisjdale verwenbdet man nidyt allein 3u
Gefrornent, fondern aud) als Sodel 3u Fijhen, Galantine oder dergleiden,
woju man eine pajjende, meijtens vieredige Form wablt, in welde man aud)
anjtatt, wie oben gefagt, reines Wajjer eingugiehert und Blhumen mit Blatter
eingulegen, Waijer, das man mit denfelben Ingredientien wie die Sulzent gefiirbt
Bat, eingieBt, bann ben gefrovmen Sodel auj eine mit einer Serviette belegte
Sdhiiffel ftitrat, oben mit ausgezadtem Papier belegt und dann Fijde, Galantine,
Grémes, Gefrotnes obder bdergleidhen darauf anvidtet. Ju bemerfen ijt, bajs
diefe Godel jebr feft gefrieren miiffen und bdajs erjt gang furg vor dem 2An-
ridyten die Sodel geftiivzt werben diirferr, weil fie |dhnell zevgehen.

1941, Granit ober Sorbet vou Ovangen. (Sorbet aux oranges.)

Unter Granit ober Sorbet verjteht man eine Halbfejt gefrorne Niajje, die
bei groBen Dejerners, Diners vor dem Braten in Glidfern ferviert wird. Man
Dereitet nad) angegebener Art ein Orvangengefrornes, liajst diejes halb gefrieren
und ferviert es in Gldjern,

1942. Mnanas-Gefrornes in Glafern. (Glace & I'ananas en verres.)

Hat man 1 Liter Ananasgefrories fertig beveitet, feit gefrieren lafjert und
fein abgeatbeitet, jo.mengt man den fejt gejdhlagenen Schnee von 3 Ciertlar
gut davunter, fiillt die Majje in Glajer und ferviert fie.

1943. Sorbet von Ananas mit Champaguer. (Sorbet d’ananas au
vin de champagne.)

In ein felt gefrornes, gut abgearbeitetes Ananasgefrornes verriihrt man
fur3 vor dem Gebraude !/, Liter Champagrevweint und jerviert es in Glajern.
1944, Sorbet von Weid)feln mit Bordeaur (Sorbet de cerises au vin

de Bordeaux)
unb iiberhoupt alle Sorbets vorn beliebigen Friihten werben auf gleidye Weile
wie das Gorbet von Ananas mit Champagner (Nr. 1943) bereitet, wobei mar
bei lidhten Gefrormen immer weifen, bei dbunflen rothen Wein vevwendet.

1945. 2Baldbmetjter-Sorbet.

Man gibt in eine Schiifjel ungefihr 10 Defa frijden Waldmeijter, 1/, Liter
guten Weikwein, 1/, Liter Wajjer, 30 Defa Staubzuder, einige Orangenjpalien,
dent Saft vont 2 Citronen, viihrt alles gut untereinanbder und Idjst es einige Shuden
jtehen. Mach diefer Jeit feibt man es diwd) ein feines Sieb ober Tud) in bdie
Gefrierbiidhje und jerviert dbas Sorbet, nadhdem es halb gefroven ijt, in Gldjern.

1946, 9pfel-Gefrornes mit Rum oder Arvvad in Glifern.

Nadderm man ein , pfelgefrornes” (Nr. 1939) bereitet und fein abgearbeitet
hat, wird es mit !/, RQiter Rum oder Wrrad unbd mit dem fejt gejdhlagenen
Gdynee vort 3 Cierflar untermengt, gut abgearbeitet und in Gldfern jerviert.

1947, Granit-Gefrornes vou jrijden Friidten., (Granit a;

fruitah:@s‘.
Dasjelbe mirkumrbﬂfcﬁf@éﬁ'%id)‘ten\.___innner auf gleidhe Weile, w1e -\

pas , ®ranit oder Sorbet von Orvangen' (v, 1941)-bereitet,
1948. Gefrorner Bunjd). (Punch a la—glace) — ———

Hiezut bereitet man ein , Orangengefrovnes (MNr. 1932) und avbeitet cs\{i; :
bann mit */, Liter Champagnermei o aiter i —2rvad oder Cognac

gut ab, worauf man es in-®ldjern ferviert.
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1949. Gefrorner Punid) auf vémijhe Avt, (Punch 3 la romaine.)

Man [Bst 12 Defa Juder in 6 Clsloffel faltern Wajjer auf, vermengt diejes : _:.; |
mit bem fejten Sdhnee von 4 Cierflar und mijdt es unter 1 Riter fejtes, jehr fein : 5

abgearbeitetes Orangengefrornes (Nv. 1932). Nadydem nan dann nod) '/, Liter It i
Champagnerwein, 6 Cslbjfel Arrad, Rum oder Cognac und ebenjoviel Saft von '4!.5}
eingefodhten Ananas und 1 Ejsivffel Altermesjaft oder 1 Kaffeeldffel Codenille- '*i:i?:
farbe daruntergeriihrt at, ferviert man diejen Punjdh in Glajern. Die Farbe s"E
darf niht gu dunfel gehalten werben, jondern nur jehr blajsroja ausiehen. HH

Ralte Friiditen- vder Raltfdalen-Buppen, I
(Bowle.) |

(3weite Guppe bei groBerven Diners fiir 12 Perjonen; wird .
aud) nad) dem Braten oder gum Goater gegeben) i

1950. Kalte Erdbeeren-Suppe.

2 Liter reife Crdbeeren legt man auf ein Tud) unbd fucht mittelft einer it
Navel ober efnem Holzlpiege die |Honjten, ungejahr den dritten Theil davon, I
aus, welde dann auj ein Gefdl gegeben und aufs Gis gejtellt werden. Die i
iibrigent Crdbeeren driidt man dann durd) ein Sieb in eine irdene Sehiifjel, gl
viihet das Pajjierte mit ungefahr 1 Kilo gejtoBenem Suder gut untereinander,
gieBt 2 Liter weiBen Wein (wenn mbglich Rbeinwein) mit dem Safte einer
Citrone dagu, Jeibt das Gange nod) einntal durd) eirt Sieb it einen jdhon friiher
in Cis eingegrabenen Suppentopf, dedt diefen 3u und Idjst es ungefdhr 3 bis
4 Gtunden falt ftehen. Die gangen Crdbbeeren werden dazugegeben, alles leidht
unfereinanbergeriihrt, in einem tiefen Glas- oder Porzellantopf 3u Tijd) gegeben
und in Guppenbechern ober in Diezu geeigreten weiten. Gldjern jerviert.

1951. Kalte Himbeeren-Suppe.

2 Liter Himbeeven aibt man in jehr frijdes Waljer, legt fie von da mit ;1
etnem Geihloffel jogleid) auf ein Tud) und Jucht mitteljt einer Nabel ober einem 3
Holzipiee die jdhpniten, ungefahr den dritten Theil davon, aus, welden man
in eine grope Schale gibt, mit Juder bejtreut und aufs Cis jtellt. 1 Kilo Juder

[ijst man in '/, Qiter Waljer gut verfocdhen, gieht diefes beif auf die iibrigen S |
Himbeerert und Iajst es sugededt einige Jeif, ungejiahr § Stunbden, falt ftehen. \ !
Man pafjiert dies dbann durd) ein Gieb, gieht 2 Liter weihen Wein und von !

1 Citrone den Gajt dagy, jeiht es nod) einmal durd) ein Sieb in eine Porzellan: 1
Iiifjel, mijcht die gangen Himbeeven dazu und gibt die Suppe zu Tijd. + '

1952. Marillen: (Aprifofens) Suppe.

15 Ctiict Viavillen werben gejdhilt, in die Hilfte getheilt, der dritte Theil [
in Gdyeiben gejdnitten, diefe mit Juder bejtreut und aujs Cis gejtellt. Die
ausgeldstert Kerne, welde jid) in den Gteinen der Marillen befinden, werden
gejtofgen, nebjt den iibrigen Marillen in eine Schiijjel gegeben und mit 1 Kilo
Jucker, welden man_in '/, Qiter Waffer gut verfodhen Iajst, Degoffen und
elajjen. MNach biefer Jeit pajjiert man es, gieBt es i

T
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