N
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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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1953. Piivjid)-Suppe.
MWird wie die , Marillenfuppe’’ (M. 1952) bereitet, nur dajs jtatt Marillen
Piirlide verwendet merdert. “
1954. Apfel-Suppe.

Bon 15 Gtitd gefdalten Majdhanster- ober Taffetinerapfel jdyneidet man
den driften Theil in Scheiben, gibt zu diefen !/, Riter Rbeinwein oder weifen
MWein, 32 Defa Juder, den Sajt einer Citrone und lafst dies weichfodyen. Die
{ibrigen, ebenfalls bldtterig gejdhnitterten Wpfel Todht man in 1/, Riter Wajjer und
dem Gafte ciner Citrone, pajjiert jie durd) ein Sieb und rithrt diejes mit '/, Kilo
geftogertent Suder, dem Gafte einer Citrone und 1'/, Biter gutem Wein unter-
einander. 24 Defa rein gewajdene, durchjudhte Weinbeeren (Korinthen) und
cbentjoviel Rofinen lajst man in Y/, LQiter Wajjer etwas auffoden, feiht jie
burd) ein Giech und gibt die Rofinen mit den Weinbeeren und mit den Apjel:
jnitten in die Guppenjciiffel, worauj man jie ins Gis ftellt. Man jerviert
dieje Suppe ebenjo wie die Erdbeerenjuppe.

1955, Ribijel- (Johaunisbeerven-) Suppe.

Wird wie die Himbeerenfuppe (Nr. 1951) bereitet, nmuv mit dem Unter-
jchiede, bajs bie KRerne der ausgejuchten Ribifeln mittellt eines Holzipdandens
herausgenomnmen werder. 2

1956. nanas-Suppe mit Champaguer.

Das Weidhite einer groBen, gejhalten Ananas [dneidet man in fleine
Gtiide, bejtreut diefe mit 8 Defa gejtoBenem Juder und [tellt fie aufs Cis.
Die Gdale und Uberrejte gibt man in eine Sdiifjel, mijdht 16 Deta Juder
dazi und pajfiert das Juviidgeblicbene durd) ein Sieb 3u der gejdnittenen
Ananas. Man gibt es in eine Cafferolle, Ildjst es mit !/, Liter Wajjer mit
8 Defa Suder auffodyen, pajjiert es nodymals durch ein Sieb und wemt s
ausgefithlt ijt, giegt mMan 1 Vouteille Champagner, '/, Liter Rbeinwein mit
16 Defa Suder und ben Sajt einer Citrone dagu, mijdt alles Fujammen und
Jtellt es Bierauf mit einer Gdhiifjel einige Stunden auj das Cis.

Anmerfung: Alle oben genannten falten Suppen fonnen aud) auf viel einfadyere
At bereitet werden, 3. B. Shine, reife Prirfide werden abgejddlt, mit fein gejtopenent
Suder jtarf bejtreut, mit weigem Wein ibergofjen und jugevedt aufs Eis gejtellt. Anf
dicfe vt Tonnen Marillen, Apfeln oder was immer fiix eine Objtgatturg behanvelt werder,
MWenn man will, fann 1 Mejjerjpige Jimmt, Vanille ober jeder beliebige Gejdmad beigegeber
werben. — Alle bieje Talten Guppen werben in Guppenbedjern mit Defjertldfjeln jexviert,

1957. Tutti-Feutti [Kaltfdalen]. (Macedoine de fruits.)

Beliebige Friidhte: Ananas, Marillen, Apfel, Bivnen, Ribijel, Erbbeeren,
Pirfiche werben wiirfelig oder bldtterig gejchnitter. Man gibt jie dann i eine
CSehiifel, iiberftreut die Friihte mit jein gejtopenem Juder und iibergieht jie mit
Rbetnwein, Champagner, Nojel- oder beliebigem Wein. Wenn man will, qibt
man einige 2offel Cognac bdazu. Jumt ftellt man die Sehiijjel aufs Eis und
lajst jie durcd) 2—3 Gtunden im Cis eingegraben jtehen. Nadhher wird es in
einer glajernen Sdiifjel anjtatt Gefrornem zu Diners, Solpers |erviert,
1958. Bier-Suppe [Breujiide Kalt-Shale]. (Soupe froide a la biére.)

2 Qiter BVier werden mit 1/, Kilo Juder, fein gejdnittenen Citronen=
jhalen, etwas Jimmt und, wenn ntan will, 1 Prije Sal3 gum Koden gebrad)f; :

man viihrt dann 8 Eierdotter, weldhe mit 1 Loffel falter Mild) abgefprudelt werden,
dagu; dann pajjiect man es durd) ein Gieb in eine Sdhiijjel und |tellt i’ falt.
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'/, Riter [Hwarze Brotbrojeln werben in der Bratrdhre gerdjtet. Kieine Rofinen,
Weinbeeren (Korinthen), gujammen 12 Defa, werden durchjucht, in 1/, Liter

Wajjer aufgefocht, abgeleiht und die RNofinen und Weinbeeren auf ein Tudy
gelegt. Diefe und die trodenen Brojel gibt man 3u der Bierjuppe, mifdHt es il
gut untereinander und jtellt die Sdiifjel einige Stunden in® Eis. i
1959. Chaudbean. (Gejprudelter Wein.) i

Man gibt in einert Schneelejjel 12 Dotter, 28 Defa feingejtogenen Juder, il};

!/, Riter weifen Wein und den Saft von 2 Citronen. Dies [Hlagt nan mit der ?ﬁill
Sdneeruthe auf dem Feuer jolange, bis die Majje einen feinen Schaum bildet, il
worauf man fie gleid) vom Fewer nimmt und in Heinen Vedhern [erviert.

1960. Mitldyjuppe mit Neis, (Soupe froide au lait.)

16 Defa durdhjuchten, ausgewafderen RNeis gibt man i eine Cajjerolle
mit 1 Liter falter Mild), 16 Defa gejtopenem BVanillezuder, etwas Salz und ]
lajst et Meis weidhfodhen. 1 Liter Mildh, 8 Defa Vanillezuder und etwas |l
Galy witd Todhend beip gemadht. Dagu giegt man 6 Loffel falte Mild mit
8 Cierdottern abgefprudelt, viihrt es gut untereinander und pafjiert es durdy
ein Gieb in eine Ghiiffel. Wenn es ausgekiihlt ijt, mijdht man ben Reis }
darunter und |tellt die Schiiffel 2 Stunden ins Eis. Statt BVanille Fann man |
aud) dem Juder jeden beliebigen Gejhmad beigeben. %

i)

I; 1961. Mild)-Suppe mit Shnee-Noden. (Soupe froide au quenelles
de neige.)

Bon 6 Cierflar wird ein fejter Shnee gejdlagen, worunter man 12 Defa %1
gejtoenen Juder leicht einmifcht. 1 Biter Mild und 6 Defa BVanille: ober Orangen- i
guder gibt man in eine Cajjerolle und bringt erjtere 3um Kochen. Man [egt dannin
Die Todjend heige Mild) von der Schneemajje mit einem Cisloffel Hleine Noden ein. |
Wenn diefe die Oberflace der Mild) bededen, wird die Cajjerolle beifeite gejtellt,
gugededt einige Minuten jtehen gelajjen, die Noden vorfidhtig gewendet und
wieder 1 Minute ugededt jtehen gelajjen. Mit einem Badbffel werden fie
pann herausgenomnten und auf ein Sieb gelegt. Unterdefjen Idjst man 1 Kiter i
Niild) mit 8 Defa Wanillezuder und 1 Mefjerfpie Salz auffodher und mengt
jie mit ber Mild), worin die Noden gefodht wurden, jprudet das Gange mit ,[
8 Cierdottern ab, viihrt es falt und pajjiert es durd) ein Sieb in eine tiefe !
Porgellan- oder Glasjdiifiel, die man dann ins Cis jtellt. Die ShHneenoden |
werden in Mildh) gegeben.

1962. Gejpruvelte Mild) mit €rdbeeren. (Créme plombiére aux fraises.)

PDian gibt in einenr Schneefeljel 6 Dotter, 1 Eeinen Ejsldffel Mehl, wenn
man hat, Reismehl und */, Liter Obers. Dies wird auf [hwadhem Feuer mit
der Schneeruthe jolange gejdlagen, bis die Majfe dider 3u werden beginnt,
jedod) Tochen darf fie nidht. Man gibt fie Hierauf in eine Cafjerolle, dazu
30 Defa durch ein Sieb pajjierte Erdbeeren und 20 Deta Juder und jHlagt
dies auj demt Gije jolange, bis die Majje falt geworden ijt. Kurz vor bdem [t
Anvidpten mifcht man 1/, Qiter gejdlagenes Obers Ieicht ein, gibt dies in i
Croujtades oder SKaffeebecdher und fjtreut oben jhone Erdbeeren daviiber.

1963. Gejprudelte Mild) mit Himbeeren (Créme plombiére aux (!
= framboises)

wird ebenjo wie ;,Gejprudelte Mildh mit Erdbeeren (Nr. 1962) bereitet. Statt
CErdbeeren nimmt man ebenjoviel Himbeeren.
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1964. Gejprudelte Mild) mit Marasdino. (Créme plombiére an
marasquin.)

Man gibt in einen Sdhneefejlel 10 Cierbotter, 1 Cjsloffel feines Miehl
und 1/, Qiter Obers. Dies wird auf jhwadiem Feuer mit der Schneeruthe
jolange gejtblagen‘,’ bis fid) die Majje bindet, das heiht dider wird, ohne dabei
f au fodhen, worauf man fie in eine Cafjerolle gibt und mit 20 Defa Juder
i und 1 Prife Salz verriihrt aufs Cis jtellt und da fortjdlagt, bis die Mafje
falt ijt. Qurz vor dem Servieren vithet man /¢ Liter Marasdino hinein und
nady diefem mengt man '/, Liter gejdhlagenes Obers leiht ein. Man Jerviert
bieje Mafje in Croujtabes oder Bechern. Wuj Ddiejelbe Weife fanm man
gejprubelte Miild) mit beliebigem Gerudyzuder und Liqueur beveiten.

1965, Contentenent.
9 ganze Gier und 8 Gierdotter werben in einen Gehneelefiel gegeben, mit
der Gdneeruthe abgejdhlagen, !/, Liter Mildy, 1/, Liter Mandelmild) (INr. 1995),

vott 1 Gitrone bie Sdhale, nach Belieben Juder dagugegeben und am Duijte
jolange gejdlagen, bis jid) die Majfe binbet, wo es dann in Bedyern jerviert wird.

< s

Kalte wnd wavme @Getvanke,
1966. Punid). (Punch.)

Man qibt in ein Porzellangejdhivr !/, Kilo in Ieine Stiide gejdlagenen
Buder mit dem Gafte 1 Citrone und 4 fiigen Ovangen und '/, Liter Rum,
worauf main dies 3ugededt an einem warmen Orte jtehen lajst. Unterdefjen gibt
mait in ein 3weites Porzellangejdhive 2 Defa ruffijden Thee, giept 1 Liter jiebendes
Waifer darauf, weldes man nad) 15 NMinuten 3u dem aufgeldsten Juder feibt,
verriihrt und gleich jernievt. Gine Flajdhe Rum wird auf den Tijdh gejtellt. Ober:
Man gibt in ein Porzellangejhivy die ganz diinn abgefdnittere Sdyale von
1 Orange, Y/, Kilo Juder, den ntan i 1 Liter Wafjer gefodht hat, wird dariiber-
gegoffen 1d zugededt. nterdefjert prejst man den Saft von 5 Orangen und
9 Gitrortent aus, nimmt die Sdale Hevaus, feiht den Saft dagu und gibt
1/, SQiter Runt und ebenjoviel Thee dazu, worauf nan den Punjd) Heif jerviert.
Gollte er 3u wenig |if jein, jo gibt man den ndthigen Juder nad).

1967, Konigs-Punjd). (Punch royal.)

Nadhdem man die Schale von !/, WAnanas an 80 Defa Fuder abgerieben
hat, driidt man ihren Gajt zu dem Safte von 2 Orangen und 2 Cifronen. In
eien. Guppentopf gibt man den i Gtiide erjdhlagenen Juder, giekt 3u diefern
L Qiter Waffer und ldjst den Juder zergehen, 3u welden man dann 1/, Liter
guten, rothent Wein, ebenjoviel weifen und Champagnerwein, jowie !/; Liter
Arrad ober Rum und !/, Liter Mavasdyino gieht und dies alles gut vermijcht.
Diefer Punjdh) wird in Flajden gefiillt, ins ECis gejtellt und dann falt jerviert.

1968. Eier-Punid). (Punch aux oeufs.)

Man gibt in einen Topf 1/, Liter faltes Wajjer, in weldent man 40 Defa
Suder ergehen ldjst; dazu fommen die Gdalen von '/, Orange, 2 gange Eier
und 4 Doiter, die man darin abfprudelt. NRun gibt man in einen Sdyeetefjel
1/, Liter Reinwein, giet u diefern das Abgejprudelte, jtellt es auj das Feuer,
wo man es mit der Schneevuthe jolange [hliat, bis die Maijje eily ijt, jedodh
fodien barf fie nidht. Macdhdemt man dann nod) den Sajt von 3 Oramgen,
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