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Obrevs[dyom m Backneck,

Beveitung mit verjdicdenem Gejdmad. Obers (Sdlag:
obers, Titfer Mahnt oder dicke Salne), weldjes su Schaum gejdhlagen toerben
foll, muff ofhne Mild) abgenontmen, gang dick und noch vollfontmen iy
fein. Bor dem Gebvauche ftellt man das Oberd und das Schneebecten von
Meffing, it demt es gejhlagen werben foll, auf Gis oder fiir ein paar
Stunben in faltes Waffer: Dann wifcht man das Gejhive aus, gibt bos
DObers Hinein und jdhliat e3 mit der Schneevute, bHid 8 gu fejtem Siefaunt
gewordent ift. Man fann e3 aud) in einer ticfen Porgellanjchiifjel mit einey
Rute aus abgejchilten Bivfenpweigen jehlagen. Wenn man cine guifiere
Quantitit Dbers jchligt, jo nimmt mon wihrend des Schlagens bitersd
ben {chon feft gesvordenen Schaunt mit einent Loffel ab. Sobald det Syt
gang feft ift, mijcht man beliebigen Gejchmac und den feingeftopenen Buder
(umgefihr 2 CRlbffelooll Bucer fiv ein Desiliter Dbers) gleich bagi und
vithrt dabei jo wenig ald mbglich. Dann ftellt man den Schaunt auf Gis
ober in faltes Waffer und Hauft iGn evft wnmittelbar vor dem Serviewen
auf eine Schitfjel.

Dbersjdanm mit Banille Ju twie oben gejehlagenent fejten
@dyaune von 8% bis 4 Desiliter Obers mifeht man 10 big 15 Defa feine
geftofienent Bucfer und Fulept feingejtofgene, mit Bucer vevviebene Banille:

Mit Schofolade. Man focht 7 Defa feine Banille-Schofolade it
einer halben Raffecjchalevoll Waifer, rithrt fie, big fie evfaltet ift und
mifdht dann nad) und nacd) den Schaum wvon 87, Desiliter DOberd nbd
10 Defa Fucc daj.

Mit Raffee. Man riihet ftavfen jhwarzen Kajfee von b Dl
Raffecbofuen mit 14 Deta Bucker auf is, bis er 3ihe wird, und wifd!
pann Schaum von 4 Degiliter Obers dajir.

Weiffer Schaum mit Vavasdino. Man vihet ein Desilier
pont Rifor mit 20 Defa Jucker und mijeht den Schnee von 4 big b Degi
liter Obers nady und nach dagu.
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Sdaum mit Banille-Lifdr. Man bereitet ihu wie den mit
Wavaschino und fann ihn mit einigen Tropfen Alfermesjaft farben.

Pomerangen- oder Rumidaun. Bu Schaum von b Desiliter
Obers mijcht man 15 Defa Jucfer mit Poweranzengerudh und 2 Gf-
[offel. SHamr.

NWavillenjdhawm NMan vithet in einer auj Gig geftellten Schiifjel
T Defa Marillenfalfe, His fic weify witd, und mijeht dann (Hffelweife den
gepucerten Schawm dagu.

Ananasihaun. Man jdneidet von frijher ober ecingejottencr
Ananas fleine Stircchen, ftoft bdiefelben mit Jucer, ftreicht das Giejtofene
durd) ein Sich und vithvt ven Obersjchanm dagw.

Crobeer- ober Himbeerjhaunt. Man preft 4 Deiliter
fiiicie Beeren durch Leinwand, vithet: diefen Sajt mit 15 Defa Juefer,
mijdht ben  Dbersjchaum dogw und ftellt iHm ouf G Man fon
bamit noch)  gange, ausgejucht fohone Beeren Fum Schaume mrifchen.
Die Farbe des Schaumes fann nan durc) ein paar Frvopfen Alfermes-
aft. Geben.

Vandelr, Nup- vder Hajelnufidaun. Bu gesucertent
Lbersihoume mifeht man jehr fein gefchnittene ungejchilte Mandeln,
Nitfje. oder Hajelniiffe.

Saftantenidaum Manfodt, jtoft und pajjiert 30 Defa NMaroui
b wmifcht ein wenig Marasching-Litdr, Schaum von 3 big 4 Deiliter
Dbers and Jueber nac) Gejhntact dagu.

Dder: Man gibt 156 Deta Beeren von getrodneten Malaga-Trauben
}Tltb da8 Raftanienpitvee in gefochten Juder, vithrt dag Gange, bis ¢3 falt
i, und mijeht damm den Schaunt dagi.

Noter Raftanienjdaun. Nan gibt Vanilleyucer und Alkermes-
[0ft gu dem Sajtanienpiivee und mijht dann ben Obersjchaunt dagu.

Gariicrungen 3u Dberd=Sdhaunt. Nian Hiujt Dbers-Schaum
in ey Schiifjel bergartig auf und Deftectt 1hn mit Vistuits (S. H45)
0er Hohlhippen (S. 521) oder mit Diitenn von Deanbdelteig oder von
Sdmanter] (&. 522), welche man mit andbersfarbigem Sdauwme
gefitllt pat.

Dber: Man garniert den Nand der Schitffel, in die man den
Shawm gehiuft fat, mit Hiufchen vou anbersjarbigemt Sdhaum ober
I Gefrorvenem oder mit fleinen Bufjerin.

Oder: Man legt unt den Schmun Halbe, mit Eig iiberzogene
\Hlbmnerflapfcu( 546) ooer Schiijjclchen von Brojelteig

©.533), bie man mit andevsfarbigem Schaunte gefitllt hat (Fig. 46).
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Ober: Nan filllt die Krapfen ober die Schitfjelchen mit Srd:
beerven oder Himbeeren, welche man frither jtart mit Sucker Defuseit
untd falt geftellt Hot, und fegt fie unt den Schawm.

Dder: Van gavniert Wearillen- oder Lifor-Schaunt mit Kaftanies-
fugeln (. 589).

Dbera-Sehanm in Krujte. Mit Bistuits Man befeuchiet
PBistuits mit Mavasdino, beftreicht jie auf dev unteren Seite mit Maxillen-
falfe und legt dann eine glatte Formt amt Boden und feittodrts o mit
den Bistuits aus, daf die bejtrichene Seite derfelben gegen innen Fomumt.
Hievauf Fillt man die Fornt mit Schaum mit belicbigem Gefchmact, Dedt
penfelben mit Bistuits au, ftellt die Form fiir eine Weile in Eig umd
ftiizst Dann das Ganze.

Sn Torvte ober Krufte. Man gibt in cine ausgehihlte Bistuit:
Torte, Die man Umf)u, in Den Ofen qejtellt Hat, dDamit fie fprode ift, oder

A in eine Srufte von Hohl aus
gebacfenent . Butterteig Oberd:
{chaum mit beliebigem Gejchma
und belegt denjelben am Hande
mit fleinen Windbujjerln
(©. 570), die man unten nil
Galfe beftrichen hat. Auch fann
man ein Gitter pon Vanille
ober Raffee-Scharm diber eins

= gefitllten Scjaum jpripen odev
i85 400 Schaumt von et ober Dl
Farben fchichtenveife iibereinanbder einfitllen.

Sn einem Kranze bon verzudevten Kaftanien. Man
formt einen Rrang aus drei itbeveinanderliegenden Reihen von verzucterten
Saftanien. Die Kaftanien werden mit Qirnc[)g,nrﬁr aneinander geflebt mid
bie Deihen jo aufeinander gefebt, dafy in der obeven Reife immer da eine
Raftanie su legen fontmt, wo in ber unteven zwei sufammenijtofen. Man
macht den Srany exft furz vor dem Gebrauch und fiillt ihn mit Obers
fchoum agehinft voll.

Dbera:Shaum in Bedern.  Gegucerten Dbers-Schaum mit
- Banille-, Kaffee- oder Schotolade-Beintijchung Hauft wan in Kaffeebecier
und ftellt ihn falt. Beim Servieren gibt man feined Gebac dozu. Wiar
fann Windmaffe auf ten Sdaum Haufen, jie glatt feveidjen wnd ftatt
it Bucker beftrewen und diefen dann mit einem glithenden Eijen bremnel
damit fte eine gelbe Haut befommt.
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Sehanm in Glafern. Shofolade]daum. Man focht 14 Defa
getiebene Schofolade mit 14 Defa Jucder und 3 Dejiliter Waffer, bis
fle di ioird, ftellt jie Damn in faltes Wajfer und rithrt, wibhrend jie
austiglt, nach und nad) 4 Dotter bagu. Wenn fjie vollformmen erfaltet
ijt, mijdht man 2 Dejiliter zu Schaum  gefchlagenes Obers dagu,  fitllk
die Mijchung in Kelchglafer und ftellt diefelben wijdhen Eis. Dann
fhligt man wieder 2 Degiliter Obers u Schaunt und Hauft einen Loffel-
boll bon Demjelben auf jedes Glas. MWan gibt Bachwerf oder feine
Stipfel dazu.

Kaffeefdhaum. Man fufit gesucterten Obersjchaim, 3u dent utan
Saffee-Qifor gemifdht hat, in Keldhgldfer, ftellt diejelben Fwijhen €is und
gibt auf jebed ®las einen Lojfel weifen Schaunt.

Dberz=Schatm mit Creme oder CHandean., Mit be-
liebiger Crene. NMan fodht Creme (S. 63 bis 63), jtellt fie in faltes
Waffer 1umd jehldgt fie mit der Schneerute, bis jie gang erfaltet ijt, nuijcht
dann gegucterten ©chawm von 3 Desiliter Obers dazu, haujt die Metfching
i einer Schitfiel auf und garntert fie mit %uﬁer[u von {panijcem Wind
ober beftectt fie mit Hohlhippen.

Mit Marvillenjdhaum Nan mijdt falte Creme von 3 Dei-
liter Dbers, 6 Dottern und 10 Defa Bucfer mit Mavillenjdhaunt, hauft
Jie auf eine Sdhitffel und garniert fic wic die obige.

Mit Himbeeriaft. Man bereitet Creme von 2 Desiliter Dbers,
6 Dottern und 7 Defa Jucer, mijcht, wenn: jie erfaltet ift, auggeprepten
Dimbeerfaft und dann Schaunt von 2 Deiliter Dbers und Fucer nad
Oefchmac dagu und jtellt die Mijcdung auf Eis.

Meit Litdr- oder Num=Creme. WMan mijdht Obergjhaum mit
fdr="oder Rum=Creme, flveicht die Mijchung {chichteniveife in eine aus-
gebiflte, mit Marillenfalje ausgejtrichene Bistuit-Torte und gibt Fwifchen
die: Schichten Ragen von eingejottenen Weichjeln, ohne Kerne, jtreicht den
Sdjawm oben glatt, jpript ein Gitter von Vbevsjchaum davitber und belegt
e Rand desjelben mit Windbufferin. ;

A3 Rujjijche Creme. Nujfijhe Creme (S. 65) hauft man in
eier Schitifel auf oder ferviert jie in Kelchglifern. Man gibt Bachwert dagu.

Mit Chawdeaw (Weinjchaunr). Vean bereitet Chaudean von 2 Deyi-
litee Malaga, 6 Dottern und Juder nach Gejchmact, EHE ihn evfalten,
mijd)t ihn bann mit Schaum von 3 Deziliter Oberd und Bucer, Haujt
hn in eine Srufte und unterlegt ihn dabei mit Friichten.

Alpenbutter-Creme. Nian freibt 14 Defq fehr jiife, frifche
Buttey flawmig ab, gibt 7 Defa Vanilleyuder dagu, nijdf dann aus=
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getiiplte dife Creme von 6 Dottexn [Bifelweife davunter, gibt dag Gange
i eine mit Mandeldl audgejtrichene Forme, ftelt es auf Eis und fifegk
es erjt wnmittelbar vor bem Gebrauche. Man gibt dieje Cremte wie Butter
st Tee ober RKaffee und fervievt Sehnitten bon mitrbem Gebdcke dagu.

Gefrovener Dberd:-Sdyanm. Man mijdt zu feftem Schaum
von einem BHalben Liter Schlagobers 10 Defa Bucder und 10 Defa fleins
aerbrbietelte Ntandel-Watronen, teilt dann den Schawm in 3 Teile, mijcyt
aum erjien geftoRene Banille und einige Lbffel Mavadchino, jum pweiten
Crdbeerfaft, einige Tvopfen Alfermesiaft und einige Erdbeeven, i dritten
geriebene GSchofolade, gibt die drei Teile, einen nach dem anbern, in eine
Fovm mit gut jdliependent Deckel, umbiillt die Form mit Pergament:
papier, grdbt fie in ftarf gefalzened Eis unb [ifit fie 4 Stunben bavin.
LWenn das €8 in diefer Jeit aufgeht, muf nan es erncuern. Unmittelbor
por Dem Ynrichten nimmt man die Form ausd dent Eife, wdjcht fie mit
faltem Waffer ab, wijcht jie mit einem Tuch ab und ftitrzt den’ Schaum
auf die Sehiiffel. Al
Gelnulstes.

Sum Sulzen von Oberjchaum und Crente nimmt man Gelatine
vort der Dejten Qualitdt, [Bft jie mit Deifer Milch (3 Degiliter Milkh
15 Gramm” Gelatine) obder bei Weinjchaum mit Heifem Wein anf wmd
jeibt jie, wenn fie nodh Heify ift, Durd) eine GServiette. LWieniel Gelatine
man jur ©Sulge nimmt, Hingt davon ab, ob man Ddie Sulze in einer
Glagichiifjel fulst und jevviert ober fie in einer Fovm julzen [EfE und
Dann jtivgt. Sulgen in Glagidiifeln find leichter Gerzuftellen unbd wegen
ifres geringeven Gelatinegehaltes wohljchutectender ald geftiivste. Mait
gibt gum Sulsen in ciner Sehitfjel ungejihe 10 Gvamm (1 Defa), filo
geftiizgte @Sulzent ungefihr 30 Gramm (8 Defa) Gelatine u einent Litek
Slirfigleit (mit Snbegriff ber zum Auflbfen vevivendeten Milch). Wenn
man bie Sulgen im Sommer und ofhne €is macht, muf mon etwod
mehr Gelatine verwenden. Wenn die Gelatine aufgeldft und nod) lawe
warnt ijt, mijdt man die anberen Beftandteile der Sulze dazu und gibt
bie Mifchung in eine Glagichiiffel, die man dann in faltes Wafjer an
eien fithlen Ort ftellt (bamit fie nicht fpringt) und lange, womdglid)
iiber acht ftehn [5ft, ober fitllt den Model, Den man jhow eine Stunde
frither in ©i8 geftellt Hat, nicht gang mit dev Mijchung voll, bededt. Wn
mit einemr Blechdedel, legt auf dicfen Stitde von Gis, (aft die Sulgt
cinige Stundent ftehn und jtiteat fic dbann. (Uber Gingiefen wnd Sty
jich S, 84 und 35.)
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Bliv flave Gulzen vevwendet man Haujenblaje ober bie feinfte,
ouvhjichtig toeife ®elatine. Man [bft fie auf die Seite 35 angegebene
Beije auf und gibt fie 3u fhon geflaviem Bucker ober mifdht fie su
Juder und flirt die Mijdhung mit Gievjdynee (S. 38), lift fic abjtehn
und jeibt jie baun. Soll bie Sulie geftiivat werben, jo ninmt man
I Gramm Haujenbdlofe gu 7 Desiliter der gefamten. iibrigen Beftand-
tile einer Sufze oder 256 Gramun Gelatine gu einemt Liter. Jum Sulzen
i Dev Schitfjel ainmt man nur den britten Teil. Jnr Sommter braucht
man etwasd ntehr Houjenblaje oder Gelatine als im Winter.

Gejulzter Doevd=Shamm, Nit BVanille. Man jhldgt ein
halbes Qiter Schlagobers s fteifem Schaum, mifcht 14 Defa Jucler wmit
Banille dagu, viifhet den Showm nac) und nach ur aufgelditen, lou-
laviteny. Gelatine, von dev man, wemn er in der, Sehiiffel gefulzt werden
oll, 6 Gramnt, wenn ev geftitvzt werdben foll, 16 Gramne genonuen Dat,
WD julat uud fhivst ihn auf die oben angegebene Weife.

Wit Kavauel Man gibt sur lauwarnten Gelatine einige Loffel-
wll Savamel (S. 59), mijcht damm Den gezucterten Schaum Dagu -und
Bt thn auf die oben angegebene Weife fulsen.

Wit Rum ober Litdv. Man qibt ein paor LWoffelooll Rum
oder Mavascjino- oder andeven Lifsr sur lauen Gelatine, mijcht Den
gegucerten Schoumt, Dent man mit Cochenille (jieh) Boredte) blafroja
QeftiEbE Dat, bagu, fulat ihn in einemt mit Biskuits ausqeleaten Model
und ftivst ifn.

Mit Shotolade Man evweicht im Rohre 10 Defa feine
Sthofolode, vithet gefponnenen Bucer unbd, wenn Dderfelbe gut ‘mit der
Sliotolade gemifcht ift, bie aufgelbfte, warne Gelatine bagu, mijcht dann
lltifen Schawm vou einem Halben iter Obers nach und nadh davunter,
(&t s Ganze in ciner Schitffel julgen unbd ziert es mit tweifient ober
utem Obersjchaume. '

Mit Kaffee (Loner Raffee). WMan macht cinen ftavken Anfguf
on 7 Defa frijchgedbranntent Kaffee, mijcht, wenn er nod) gang Gei ift,
T ober 17 Gramm aufgeldjte wnd gefeithte Gelatine und, wenn er nuv
mehr etwas [ou ijt, Den feften, gesucterten Sehaunt von einent  Halben
diter Dbers dagw, gibt die Mifchung in eine Glasiditijel oder in einen
Mobel und (dft fie' fulzen. Wenn man fie in einen Mobel Fitllt, faun
Man vorher flaven, wmit Bucker und Gelatine gemifchien Saffee in bie
Qﬁcrtieflmgcn Desfelben giefen und fulzen laffen.

- Bunjdidyaum Man veibt 7 Defa Jucker an einer Pomeranze und
fley Rimtone ab, britckt ‘Den Saft dex Ponteranze und der Lintone auf ben
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Bucer, gibt biefen Ddann 3u 7 Gramm (qum Sulzen in der Schiifjel) 0Der
90 Gramm (yuut Stitvzen) mit Tee aufgeldjter Gelatine, mijcht 3 Liffele
poll. Phumt, Schaum von 4 Degiliter Obers und 7 Defa geftofpenen Juder
bazu und [aft das Gange in ciner Shiiffel julzen obev filllt ¢8 i enen
audgeprefiten Miodel oder in Raffechecher, lft e3 in Cis julzen umd
ftitrzt ez

Mehriarbiger Sehanm. ALs Sdnitten. Van. mifeht g
suckerten Oberdjdhaum 3u aufgelbjter Gelatine, teilt den Schawmt in 3 Teily
qibt aume erjten Banille und farbt den gweiten mit Schofolade und den
oritten it Marillenfale (©. 7). Hievauf liftt man ben erjten Feil it
{angen Model fulzen und gibt Dbann den weiten und, wenn diejer gefuli
ijt, Dent dritten davauf. ' Wenn aucy diefer gejulzt 1jt, ftiirat man bie Sulye

auf ein Brett, jereidet jic in gleichmafige Schnitten ynd legt diefelben §

in der Schitfjel. auf.

Marmoriert. Man teilt Den wmit Gelatine qemijchten Dbus g
jehoum in 3 Teile, firbt diefelben tvie oben umbd [dRt jeden Teil fiv §

fid) ein wenig fteif werden, gibt den Sdjaum dann [bifelweife in eine §

Torm und twechjelt dabet mit den Farben ab, mijt ihn hievauf il

einent jchmalen Meffer ein-wenig puvcheinaner, wobird) er twie marmoriet §

evfceint, (@Rt ihn. julent und ftitvat ibm.. |
Gefnlzter Mandel= oder Ruf=Shanmn, Man ftift 28 el

Iandeln, Mifie ober Hajeluiifje, Lefeuchict fie babei it ungefochteny
Obers, verreibt fie mit jolchem, B3 mian im ganzen 3 Deziliter Dhedf

Dagugegeben bat, und preft fie damn aus. Sievanf wifcht nton 3 DiEjE
audgepreften MMl ein Defa (oder yum Gtiirgen 2 Deta) mit Ml
gelbite Gelatine, dann 16 Defa Bucer und zulept Schaunt von eiitel

palben Liter Sthlagrafm und jult das Gange in eifer Ghitfjel bt

(fit o5 im DMiodel julzen und fivt es.
Ober: Man mijht zu 7 Gramm  aufgelbiter Gelatine i]ﬁnnbd’
efjeny, “14: Defa Bucker und Schuum von cinemt Balben Qiter Dbers ulk

/(i die Wijdung in einer Sdyiiffel julzen.

Piftazien=Sdhanme als Ghariotte.) Man jtdft 7 Defa ol
qebrithte und abgezogene Pijtazien wit ein wenig Obers recht fein und ftueldt
fie durch cin Sieb. Dann mijdht man fie mit 10 Defa Juder und 16 ©ranté
mit Obers aufgeldjter Gelatine, viihet die Mijchung auf Eis, mijcht Shaut
von 4 Degifiter Obers dapw und dfit dad Gamge in cinent Wiodel fulp

Snbefjen itbersieht man Bistuits wmit warnter Glajur mit Marasdiey

1y Gulzen, welche in mit Bistuits ausgelegien Formett gejulzt tuerdert oder andéf
man, fenn jie gejtitrst find, mit Veacilfenjalie Vackwerf antlebt, nennt man @faxfotitp
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* (©. 8b), bejtveut fie mit gjc[mcftcu Piftazien und lapt fie tvocnen. Dann

flebt man die Biskuits mit 3aher Marillenfalje rings um den geftiivsten
@t und belegt diejen oben mit abgetvopften eingefottenen Friichten.

Gejulzter Mavillen=Shamm. Man paffiect 10 jhine, veife
Marillen, rithet das Paffierte mit 14 Defa geftofenem Jucer, mijcht
4 Degiliter qute Mandelmild) und 2 Defa ‘aunfgeldfte Gelatine dazu, vithrt
Cihaum von 2 Degiliter Oberd davunter, [aft dag Gange i’ einer Foum
ober in Raffecbechern julzen und ftitvst es.

Gejulzter Crdbeer-Sdhamm. A3 Charvlotie. Man macdht
Ctbbecrichaum (&. 597), riifet ifn zu 18 Gramnt aufgeldjter Gelatine
md (@Bt hn in einer Reifform in Gi8 julzen. Jndefjen beftreicht man
mit Gis vevzicrte Schnitten von Genueferteig, die jo breit find wie bdie
deifform, ntit Marillenfalfe. Wenn dev gejulyte Reif qeftiivst ift, Hebt
man die Schnitten tings um bdie Seitenwand Ddesjelben, fitllt in den Reif
mit Banille gemijehten Dbersjcharm und legt unt den Reif halbe Indiancy-
fapjen von Windmafje, die man mit gesuckerten Grdbeeren gefitllt. Hat.

Oder: Man mijdht Obersjchaum mit BVanillezucter und Gelatine,
(85t 1hn in einer Reifform fulzen, ftiiryt den Reif, Eebt mit Mavillens
nlfe Mafronen von fiifen Meanbdeln unt feinen Rand, belegt ihn eben
evlich mit ausgejuchten grofen Grbbeeren und hauft bann in den Meif
Rbersichaum, den man mit Juder wnd Grdbeermarf genifht Hat.

Sialter Kajtanien-Wudding. Vian Lt ein Halbes Kilo grofe
gejdjilte Raftanien (Veavonen) in Beiflem Waffer Lliegen, 6is man ifhuen
Ve Haut abziehen fanm, ditnftet fie, wenn Hies gejchepen ift, mit Suder
o Waffer weid), ftopt fie Hievauf mit Obers und pafjiert fie. Dann
f?dlt man 20 Defa Jucer und ein Stidden BVanille mit Wafjer dick
an, wimmt die BVanille wieder heraus und [aft mit dem Juckerfirup
7_ Defa Rojinen anfhwellen, mifcht bie paffierten Kajtanien dagu, gibt
Die Mijdung 3u 156 Gramm aufgeldjter Gelatine, vithet dann den Schaun
b 3 Desiliter Dbers, 10 Defa bitnne Stiwdchen Quittentdje und
2 Boffel Mavaschino darunter und (it das Gange in einer Suppelforn
w Gis fulien. Dann foht nan 10 Defa Vanille-Schofolade mit 10 Defa
Juder und Wafjer fein und glatt, [Gft fie unter beftdndigem Riihren
?}‘ﬁt[tcn und mijeht jie mit Obersjchaunt 3u einer dicflitjjigen Sauce.
Wenn per Pubdding gejtitvzt ift, garniert man ihn mit grofien, wie oben
gefodhten Rajtanien und gibt beim Servieven die Sauce in einer Saucidre dazu.

Gefjulzter Meis. Man mifcht su mit Mildh iemlich reich qe-
fodjiem Steis. 2 Blitter weife Gelatine, die man mit Mild) aufgeldit

bat, und, wenn der Reiz ausgefithlt ijt, ein viertel Liter feit gejchlagenen,
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mit viel Banillegucker verfithten Obersjchaum, (Eft die Mijdhung in einer
gorm auf €is fulzen und ftiivyt fie.

Grdbeer=Reis. Man focht 7 Defa Reis mit Obers und 7 Dek
Bueer giemlid) weid), mifcht ein Defn mit Milh aufgeldjte Gelating
10 Defa Bueker und, wenn. der Reis erfaltet ift, 3 Degiliter paffiente
Grdbeeren und 2 Dejiliter au Sdhoune gefchlagenes Obers dagu, [ifk dod
Gange in einer Form fulen, ftiigt e3 damm, garniert es mit fehinen
©rdbeeven uud Dbeftvent diefelben mit Sucer.

Mavillen=MNeid. Nan beveitet den Neis wie den Grdbeer-Neis,
mijeht ihn aber ftatt mit Grbbeeren wit vecht veifen, pafjierten Marille
und garniert ihn, wenn er geftiivat ift, mit gediinfteten Marillen.

Salter Neiz=PBudding., Mit Pomeranzenjaft und
Marvillen. Man dimjtet 14 Defa blandhierten NReis mit  Juekes,

Pontevangenjaft und weifem Wein yeid), vithet ihn zu einem Defn auf*
geldjter Gelatine und 7 Defa ditnner Marillenfalfe, mengt dann Schaunt
bon 4 Degiliter DObers, witrfelig gefchnittence eingejottene Ananans und

7 Defa Nofinen, bie man vorher mit gefponnenent Jucer anjdhwellen liek,
bagu, [aft bas Gange tn einev Puddingforme fulzen, tizzt e3 und legt
bann eine Reihe eingejottener Halber Mavillen um den Pudding.

it A p feln. Vean focht 10 Defa Reis ntit Dbers, £ Sucer und Banille

pick und weid), vithrt ihn, wihrend ex un;tuf)[f, au einem Defa aufgelditer:

Gelatine, mifd)t dann 2 Degiliter Obersjchaunt mit Vanillegucter daglt
untetlegt die Mifchung in einer Puddingform in et Schichten mit tn Fuders
waffer unb Wein gediinjteten Apfeljpalten, (EHt fie fubien und ftitezt fie
Niit Marasdhino und Himbeer-Sance Vean nifcht wie
oben gefochten und 3u - Gelatine gevithrten Neis mit Maraschino nad)
Gejchmac, aibt dann exft den gegucerten Obevsichaum dogn und ikt bas
Gange i ciner Puddingform fulzen. IJndefjen treibt man frijche Hine
beeren durd) ein @ieb, vithrt dag Raifierte mit Jucker zu einev dicklidhen
Gauce und jtellt diejelbe auf Gis. Man ferviert jte dann zum gejtiizten
Budbing. :
nanad=Shanum mit Friidhten. Das Fleijch einer Halben
fleinen Unanas wird mit 14 Defa Jueker geftofen und durd) ein &ich
geftrichen, dann mit 16 Gramm aufgeldjter Gelatine unbd dictlich gefochtent
Buder vevmifdht und zu 4 Degiliter ju Schaum ge]cf)[agmu11 Dhers e
viihet. Man fiillt dicjen Schawm in 4 Schichten in einen Diobel, [t
imnter Die eine Schicht fulzen, ehe ‘man die nichite davaufgibt, und belegs
jede der B erjten Schichten, wenn fie gefulst ift, mit abgetropften et
gejottenen Frichten. (Man fann 3 B, auf bdie evfte gevicvteilte Meili=
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clouden, auj die aweite Antavellen [Weichfeln], auf die dritte Marillen
legen). Die geftitrste Sulse garnievt man mit BVistuitfeapferin ober Wind-
buffertn.

Gejulzte Creme, Man beveitet Creme (S. 63) von einent halben
Gifer Obers, 14 Defa Juder, 8 Dottern und belichigem Gefchmace, fiellt

fie in faltes Waffer, vitfet fie, wihrend man fie ousfithlen (ift, mifoht

jle mit 15 Gvamm aufgeldfter Gelatine, fiillt fie, wenn fie au ftocken
beginnt, in cine jievlich ausqeprefte Fovm, die wan vovher in Gis oder
faltent Wafjer feftaejtellt Hat, CEfit fie fulsen und ftitvat fie.

Banille-Creme a la Bavaroise. Vit vofhen Dottern. Nan
tithet 8 Dotter und 14 Defa Jueer mit Vanillegerud) eine Halhe Stunde
long, gibt dann 16 Granum aufgelifte Gelatine und 4 Degiliter 3u Schaum
gefchlagenes Obers dagu und (afit dbag Gange in einer Form in Gis fulsen.
Domn treibt man 4 Degiliter vecht veife Grdbeeren durch ein Sieb, vithrt
b8 Pajfierte mit 10 Defa Buder eme halbe Stunde und qibt ¢s ald
Bequfp um die geftiivste Sulje. |

AL Charlotte Man beveitet Vanille-Crente von 3 Degiliter
Obers, 16 Defa Buefer und 6 Dottern, laft fie in faltem Waifer ansd-
fiblen und fchldgt fie Dabei mit der @dyneerute, gibt, wenn fie ein wenig
libexEiifLt ijt, 2 Defa aufgelbite Gelatine bagit und fchldgt fort, bis fie
gang Tt gevoorden ift. Donn mifht man 87 Degiliter Ju Schaum ge-
Ihlagenes Dbexs darunter, fitllt dag Gange in cine Hhohe Fovn, in welcher
an feitwivts Bistuits aufgeftellt Hat, (EFt e3 fuljen, ftiivgt dann bie
Gulie und vt fie mit Fritchten. '

Gejulzte Hafers nud Kaffee-Creme. Man brennt 2 Hinde=
ooll veinen, ausgefuciten Hafer wic Kaffee, qibt ihn in 4 Degiliter Heifes
Boffer, dectt dasfelbe au und (ifFt e3 an einem warnen vk cinte Stinde
tehn. Dann feiht man die Flijjigleit, fprudelt fie mtit 8 Dottern und
1 Defa Jueev su Creme, mijht qu diejer 29 Defa aufgelivfte Gelatine
und, wenn fie erfaltet ijt, ein Dalbes Liter zu Schaum gejehlagenes Dbers
}lﬂb RBanillegucker, fitllt dag Gange in vine Form, (&t e3 in faltem Whaffer
Mlgen und ftitest es dann.

titv Kaffee-Creme gibt man 7 Defa frifhgebrannten faffee in Heifes
Baffer oder in heifjes Dbers und verfihrt teiter wie oben.

Gejulzte Nuf= over Hajetnuiz=Creme. Man ftoft 10 Defa

 Witffe odey Hajelniiffe wmit etwas Obers ved)t fein, gibt fie su 4 Degiliter

flﬂif%cm Dbers unbd (iRt dasfelbe austithlen. Dann. feiht man das Dbers,
IBligt e3 mit 6 Dottern und Sucker zu Cremte, qibt su diejer 7 Gramm
ngelifte Gelatine, [6fit die Crveme in faltem Wafjer ausfiihlen und jehlagt
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fie Dabei fort, mifcht dann ben Schaumt von 3 Desiliter Oberd dagw und
fdpt bag Gange in einer Sdhitfjel julzen.

Mit Gierjhaum Man macht die Creme von 7 Deiliter Vbers,
6 biz 8 Dottern und 14 Defa Mandeln, gibt Jucer, Vanille und
16 Gramm aufgeldite Gelatine und, wenn fie erfaltet ijt, feften Stynee

pon 6 Rlar dazu und laft die Mijchung auf Gis julzen. (Wenn ntan fie -
in Waffer fulgen lafjen will, mup man 17 Gramin Gelatine dazugeben)

Geulzte Savanelz=Creme, Man vithet 3/ Desiliter Obees,

20 Defa Bueer, 4 Dotter und ein Defa Gelatine im Schneebecen auf =

®lut, 6i3 das Gerithrte fei ijt (bamit die Dotter nicht rof jind), Lahe
¢3 aber nicht auffochen. Dann mijcht man BVanille und gebrannten, mit
Safjer aufgefochten Jucker dagu, feiht die Mijchung in eine tiefe Scitffel
und (afit fie bei beftandigem Rithren erfalten. Wenn fie dicklic) gu werden
feginnt, mijdht man den Schaun von 4 Degiliter Obers davunter, [ift Das

Gange in einent: Mobel fulzen und it e3. Sehv widtig ift es, dew

Schaum Fur tichtigen HBeit beinwmifhen; denn wenn nan i u fuith
Dazugibt, evgeht er, gejchieht e$ aber erft, wenn die Creme fich teilieife
jchon gejulzt Bat, jo mijeht-ex fich nicht ntehr vollfonmen mit berjelben.
ALs Rabinetts-Pudding Man fiillt einen Model fngerhod
it wic oben Beveiteter Greme, (iRt diefelbe fulgen und beftreut fie mit
Jiofinen, Weinbeerm und linglich gejhnittenen Pijtazien. Dann legt man
cin Blatt von Bistuit (S. 547), welches man auf einer Seite mit Mavillen:
falje Beftrichen Hat, mit e bejtvichenen Seite auj die gejulzte Creme, gibt
auf das Blatt wieder Creme, [aft fie fulzen und bejtreut fie und fabi
jo fort, big der Piodel voll ijft. Julebt legt man ein Blatt von Bigkuit
ein. Man [EFE den Pudding 2 bis 4 Stunbden in Ei8 ftehn, {tiirgt if
bann und ziert ihn wie eine Torte mit eingefottenen Friichten.
Gejulzte Shhofolade=Creme. Man (it 14 Defa feine GSdjolos

{abe und 7 Defa Jucfer niit ein wenig von heifem Waffer auf, viihut bie

Sjofolade am Feuer, bis fie vecht glatt ift, mijeht fie Bievauf mi
16 Gramm aufgeldjter Gelatine und [aft fie exfalten. Dann mijdt man
fie su Grente bon 4 Dottern, 7 Defa Jucer und 2 Desifiter Obers, gibt
nach und nad) Shaum von 3 Deziliter Obers dagu und Lift das Gaie
in Gi3 julzen.

(s Charlotte Man (iRt wie oben bereitete Maffe in el
Reifforne auf Cig julzen. Jndefjen glafiert man Schnitten von @enueer
Teig, Die man etwas niedever, als dic Reifform ift, gefdhnitten wuud nbel
abgerundet fat, Deftreut fie teild mit gehacten SPijtagien, teils mit ot
gefithtem DHagelgucter unh [ift fie trocnen. Nian £lebt bdicje Slynitten
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ann mit Marilfenfalje wm die gejtiivyte reifformige Sulze, belegt Diefelbe
oben mit eingefoktenen Frithten und Hauft in den Reif gegucerten weiffen
Dbersjchaumn.

Salter Kabinetts-Pudding. Mit Friidten Man Jprudelt
Cremte von 2 Degiliter Dbers, 6 Dottern und Buder nach) Gefchmad,
mijdt, wahrend bdiejelbe auskihlt, 16 Gramm aufgeldfte Gelatine dazu
md viihet, wenw fie gang falt ift, fteifen Schaum von einem hHalben Liter
Dbers und Fucer davunter. Dann (EHt man ungefdhr den Ddritten Teil
bec Grente n einem Quppelwodel fulzen, Delegt die Sulze mit wiirfelis
gejdynittenen eingejotternen Marillen, Wtelonenfpalten, Quitten und Ananas,
filllt wicder ‘Greme ein und belegt fie, wenn fie gejulzt ift, mit Friichten,
qibt bent Neft der Creme davauf, lift auc) diefen fulsen und ftiryt damr
oent Pudding.

Wit RNojinen und JFitvonat. Man Jprudelt Crente von 3 Deyi-
liter Dbers, 8 Dottern und Vanillesucter, mijcht fie, wilhrend fie auskiiplt,
mit 2 Defa aufgelofter, lauer Gelatine und rihrt gesuckerten Schaum von
tinem Galben Liter Schlagobers dazt. Dann legt man i einen mit Wafjer
befeuchteten Model 2 nach der Grisfe des Models gejchnittene, mit Marillen-
Jalje sufammengefiilite Bldtter von Bigtuitmaffe, beftrent biefelben mit dem
dtitten: Teil einer Mijdhung von 18 Defa Rofinen, 18 Defa Weinbeer!
i 7 Defa Bitvonat, die man jhon ant Tage vorher mtit Rum gqut an-
gefeuchtet hat, gibt Den britten:Teil der Creme daritber, legt auf die Crente
I_t'!ieber 2 ujammengefitlite Bistuitblatter, beftreut Ddiefelben und bedectt
lie mit Greme und wiederholt diefen BVorgang ein drittes Mal. Hierauf
Jtellt man ben Model auf €ig, (4Bt den Pudding julzen, wozn er ungefihr
Ul Stunbden braudht, und fitvst ihn dann.

Nit Rofinen und Marasdino. Man (&t ungefdhr Sen dritten
il von wie oben Dereiteter, mit Gelatine und Dbersjchaunt gemijd)ter
Creme in einenmt Meodel fulgen, diinftet indeffen 10 Defa tiirfijche Nojinen
i 10 Defa Weinbeer[ mit Jucferwajjer und ctwas Marasdino auf,
damit jie jaftig werden, belegt dann die gefulzte Creme mit fleinen Stitcken
von Bistuits, die man vorfher in mit Maraschino gemijchten gefponnenen
Jucer getoucht Hat, und ftreut diber bie Bisinits die Halfte der Rofinen
nd MWeinbeer(, Dann fitllt man ieder Creme ein, [ft fie fulzen und
Belegt unb beftreut fie, qibt Bierauf den MReft der Greme in den NModel
0 [t auch diefen julzen. Jndeffen mijeht man ein wenig ohne Gelatine
b_t‘_l‘t‘itcte Grente mit Obersjchaum und etwad Mavaddhino, [ift fie auf
Gis fteln, bis ber Pubding geftiivat ift, und ferviert jie dbann als Sauce
dum Ludding. -
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Gefulzte s oder Mavaddhino=Crente. Man  madt
Greme von 4 Dottern, 2 Degiliter Obers und 10 Defa Budler, gibt
8 Gramm Gelatine und Rum oder Marasdino nach) Gefchmad und;
wenn die Greme st ftocfen beginnt, 4 Degiliter zu Schawm aefchlagenes
Dberd dazu, Hinjt das Gange in cine Schitfiel und ([t e8 fulzen.

@elatine Dazu, mijcht dann nubelig gejchnittene eingejottene Friichte vare
unter, [dfit die Greme in cinem mit Bigtuits auggelegten Meodel fulzn
und ftiivst fte obev fulat fie in einem nicht ausgelegten Model und Hebt
lig oic Biskuits dann mit Salfe an die gejtitrate Sulze.

Bistuitihaunm. (it tofen Dottern.) Vean riihet 6 bis 8 Dotter
mit 16 Defa feingeftofienem Sucer cine halbe Stunde, gibt dann eint Defo
mit ML aufgeldjte Gelatine, Schaum von 4 Dejiliter Dbers und 3 Lol
Mavaschino dogu, Hiujt bas Gange in eine Glasichiifiel, Lipt o3 futlzen
und gorniert e mit Windbufjerln.

Rujiiicher Pudding, Man Bt 2 Defa Gelatine mit Milch auf
qibt 2 Desiliter Obexs, 12 Dotter und 10 Defa Bucer dagun und fprubelt
die Mifhung su Cremte, gibt, whhrend biejelbe austiiplt, Juder, St
and 7 Defa Nofinen dagu, vithet, wenn fie gans falt ijt, Schaum von
einent Gatben Qiter Obers davunter, ([ERt das Gauge in einent Mmit Biskuits
ausgelegten Piodel fulzen und ftiivst es. : '

Gefnlzte Duitten=Creme. Man jdldgt 4 Deziliter Dbets
6 Dotter, 2 Desiliter Duittenfaft, Bucer nach) Sejchmac wund ein Defa e
{atine auf demt Feuer zu Creme, (FRE diefelbe unter Riiren augtiiflen, mifdt
fie Bicvauj mit Schaum von 4 Degiliter Obers, Hiinft die Mifchung in ene

Geqlzte Ananas-Creme, Dan fprudelt 4 Cievfdjalen poll Saft
pon eingefottener Ynanas, 4 Dotter, 8 Gurammt aufgeliite Gelatine w1
Buder nad) Gefchmact in einem Topf auf deut Herde gu Ereme. et
diejelbe gang falt ift, ‘mijdgt man fejten Schaum von 4 Degiliter Dberd
fowie fleinmwiirfelig gejdnittene Ananas dagu und Ildpt die Mijchung i
einer Schiffel julzen.

mit Saft und abgevichenem Geruch etner Pomevange, 2 Degiliter Waflir
1 B Dottern auf dem Feuer zu Creme, qibt, wikrend diefelbe auafiilh
9 Defa Gelatine. und, wenn fie falt geworben ift, 4 Deiliter Fu Scjomnt
gejchlagenes, mit Gochenille viifich gefarbtes Dbers dazy, (it Dag Ganit
in einemt Mobel in Gig fulzen und ziest die geftivgte Sulze fodbant it
eingefottenen Friichten.

ALs Charlotte. Man bexeitet die Ereme wie oben, gibt 18 Gramm  §

Schiifjel, [aBt fie julzen und beftectt Dann die Sulze mit fleinen HohLhipper ¢

Gesulzte Pomevangen=Crene, Man fprudelt 21 Defa Suder
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Ober: Man hingt einen fleinen Kuppelmodel in cinen griferen,
filllt den Bwifdenvaum ntit Wafferfulze (fieh diefe) aus und [aft Diefelbe
fulsen, nimmt dann den Eeineven Model bevaus, fiillt den leeven Naunt
it wie oben beveiteter Ponteranzen-Greme volf, (§fit auch Ddieje julzen
und ftitrzt dag Gange, Man fann audh einen gebhnlichen Model mit
eiem Spiegel von Wafjerfulze ausgiefen, diefen mit Friidjten Delegen und
davfiber die Pomeranzen-Crente einfiillen.

Wiec Gefrovenes. Man rithrt Saft von 2 Pomerangen und
& Dotter auf Glut, big dag Geriifrte dict wird, mijcht, wilrend e3 aus-

{ihlt, ein Defa aufgeldite Gelatine und 21 Defa Jueker mit Ponterangen-

geruc) dogu, rihvt, wenn die Greme falt ijt, 4 Deziliter 3 Schaum
gcjhlagenes Obers darunter und tithet fort, bis das Gange ivie ein

- Bisfuitteig wird. Dann fitllt man 3 in die ®efrierbiichje und Lefandelt es

wie Gefrovenes, ftitust e3 Hievauf und garniert es mit gefchaumtent Obers.

Ehavivtie bou Dbjtajt. DMan mijdt 5 Dotter mit 28 Defa
Juder und 3 Deziliter frijchent Obftfaft, fchlagt die Mijchung iiber dem
deier wie Chaudeant, gibt, wihrend fie ausfiihlt, 2 Defa aufgelbite Gela-
tie 1md, wenn fie falt ijt, 4 Deziliter su Schaum gejehlagenes Dbers
dogt, fiillt Das Gange eine Stunbde vor Hent Gebraud) in einen mit Big-
fits ausgelegten Mobdel, [ft e3 in Gis julzen und ftitvgt es.

Sdhweizer Mildh, Man (6]t 17 Defa Juder mit 4 Desiliter
Wajer: auf, focjt thn, bis ev flov ift, und laft ihn auskihlen. Dann
prudelt man ign mit 10 Dottern tie Chaudeau, gibt 10 Gramm Gela-
fine dazu, ftellt dic Mijchung in faltes Wafjer und riihut jie, bi8 fie aus-
Gt ift. Hierauf mijeht man ettoas Jum oder Lifdr, Bucker und 4 Dejie
liter u Scharm gejehlagenes Dbers dagu und Lt bas Ganze in einer
Sdjiiffel julzen.

Gejulzter Chaudean oder Wein-Shaunt, Vian bereitet
Chaudeau (&. 63) von 4 Degiliter gutem weifen Wein, [Eft ihn in
faltem BWaijfer unter beftindigem Schlagen mit der Sthneerute auskithlen,
it iGn dann wit einem Defa aufoeldfter Gelatine, fitllt ihn, wenn
& gang evfaltet ift, in eine Form, LRt ihn fulsen und ftiiggt ihn.

Wit Pomeranzen. Dan madht Chaudean aus Saft von 2 Orangen,

- abgeriehenem Geruche von einer Orange, 3 Desiliter mildem Weine,
rl‘l Defa. Jucer und 8 Dottern, mijcht ihn, wilhrend er austitplt, mit

Oelatinte, (fit ign, wenn cv gany evfaltet ift, in einer Form ulgen und
Itite3t i,

Mit Qifor. Man gibt au Chaubdeau von gewdffectent Weine,
Vihrend er austithlt, zugleich mit dev Gelatine Vtarasdjinos, Vanilles
Frato, Siidbeutide Sidje. ¢ 89
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pber ambern Qifdr nach Gefchmact und Laft den Ehaubeart toie be
vorigen julzen.

IMit pafjierten Grbbeeren nder Himbeerfaft Mt bes i
reitet Chaudean von 2 Desiliter Wein, 4 Dottern und 14 Defa Buder, F
mijht ein Dalbes Liter pajjierte Erdbeeren, bafit 2 Defa Gelatine wid F
etoas Gochenillefarbe und aulept Schuee von 3 Klav dagu und It bie §
Mijchung auf die oben angegebene Weife julzen. Statt Der Grbbeeven famt 4=

man Himbeerjaft und ein wenig Lintonenjaft sum Ehaudeau geben.

Gharlotie vor Chaubean. Man macht Chaudeau born 4 Do B

liter teifient Wein, 8 Dottern und 14 Defa Bucer nit Pouteranies
geruch und gibt 2 Loffelooll Runt und 2 Defa Gelatine dagu. Dant
gibt man den vierten Teil des Chaudeart in eine Reifform, (Rt ihn julsen,
befegt ifn mit/in Punjd) getanchten Bistuitd und ftreut iiber Diefe ab:
getropfte eingefottene Weichieln. Hievauj gibt man toieder Ehaubdean i

die Formt, [ifit ihn julzen 1und belegt und bejtrent ihm, yoieberfolt Diefert :

Borgang noch einnal, fitllt dann den eft ded Ghaudean ein, lift aue
biefen julgen und jtiirst das Gange. Dann flebt man fleine, tunide Bids
fuitfrapfer(, weldje man mit Perlen von Gis eingefaft wnd mit Glajur
fibersogen Hat, mit Meavillenjalfe rings unt die Sulze wund belegt Diefelte
pben mtit ‘eingejottenen Friichien.

Punjdh=Raje. Man vithrt 28 Defa Jucer und ben @aft von
4 Pomerangen in einer irdenen Schitffel vecht fange, qibt Dann ausge
fiihlten Ghoubdean von 2 Degiliter gutem Weine, 10 Defa Juefer und
8 Dottern bagy, mijht 2> Defa Gelatine, weldhe man mit 4 Desiliter
vuffijhent Tee aufgeldft Hot, und 2 Qiffel Jumt Ddarunter,! (it Bif
Gange in einer Form in Ei8 ober Wafjer fuljen unbd jtiirzt es. '

26hivs (englifde Sulze). Man jhligt 21 Defa Aucer, O
mud) einer Halben Ponteranse und einer Halben Lonone, Saft von 2 Pome
rangen und einer Qimone, 2 Degiliter guten Wein und 6 Dotter auf deil
Seuer, big das Gejchlagene dic wird, gibt dann 2 Defa elatine dajt
und rithet e3 auj Gig, bis es falt witd, mijcht Bierauf ben Schnee vol
6 Rlar und ein Dejiliter Rum darunter, (aht Dag Gange in einent Mobel
fulzen und jtiirzt es.

Gentlzter Marilfen=-Sdhanm, Man riifrt Saft von 4 o
ranzen, 14 Defa Bucer und 21 Defa Marvillenjalje vecht gut, mifdt dat
17 Gramm  aufgelbjte Gelatine und feften Schnee von 5 Giweify odeF
Dbersfchaum dag, [Eft bas Gamge in einer Form fulzen und ftitegt &

Blancmanger odver Maudel:Sulze. Weife Ranille

$Mandeljulze. Man lift 14 Defa Mandeln in faltem Wajjer Lieget
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- bi§ manfnen die SHaut absichen fann, {topt die gefchdlten Mandeln und

verreibt fie im Morfer mit cin wenig Obers. Dann laft man 7 Deji-
liter leidjtes Dbers heif twerben, aber nicht Jieden, rithrt die Manbdeln dagu,
edt: bie IMijchung au, (Rt fie eine Stunde ftehn, driickt fie bievauf durcy
tine Gerwiette, [(Aft fie wieber warm iwerden wund gibt 16 Grvammr mit
Mifeh aufgeldjte Gelatine und Jueer mit Banille nad) ®ejchmad dazi.
Man ftellt dann das Gange in faltes Baifer, lift es austithlen und riihrt
6 babei bejtindig, bamit {ich feine Haut bilbet. Ghe es st ftocen De-
ginnt, fitllt man es in einen eodel, welden man vorfer in Waffer qe-
mucht wnd ausgejchwungen ober mit reinem Manbeldl audgejtrichen Dat,
und lifit e8 fulzen. Wenn man ¢8 dagi in ©i8 ftellt, fann man es {dhon
tady einigen Stunbden ftitvgen. Il man e in faltem Waffer fulzen, fo
i man s {iber Nacht darin ftehn laffen.

Ober: Man nimmt nicht 14, fondern 20 Defa NViandeln, verceibt
I, wenn fie gefehilt und geftofen find, mit Waffer ftatt Dberd unbd
vervitrt fie mit fiebendem Waffer. Dann bereitet man die Sulze auf die
oben amgegeberte Weife weiter.

Mit Limonen-, Bomeranjen- ndexr KRaffee=-Gefdmad
Man mijeht ven GejchmacE demt DObers bei (©. 62) und bereitet die Sulze
tvie ie vorige.

Rote Sulze Man bereitet fie wie die weifie, mijdht aber frifd)
Wsaehreften Saft von Erdbeeren oder Himbeeren bagu. Oder man ntifdht
tingefottenen Crdbeerfaft, Maraddjino, Vanille-Lifsr oder Rojenrwaffer bozu,
febt aber bann die Joarbe Der Gulze mit Cochenille oder Alfermesiaft.

®elbe Sulze. Man fprudelt ein paar Doter und Pomerangen-
fuder mit faltem Obers ab, mijdht dag Gefprudelte u dem mit Der
‘Jl}mlbc[tui[d] gemifchten, fiebend Beifen Dbers, gibt Danm Gelatine und

-~ Jiey dagn, [ifit Das Gamge nodimals purch) eine Serviette fliefen und

eveitet bie Gulze weiter wie die 1weife.

Gritne Sulze. Man bereitet die Stle von PBijtazien ftatt von
m_mlbt‘lu (21 Deta Pijtagien zut 7 Desiliter Obers) und erhoht ihre Farbe
Mt ein wenig Spinattopfen. ‘-

Weifes Blancmanger mit Spicgel. Man giefit Hare $Hint-
beer- ppyey Mavillenfule fleinfingerhod) in den Model, (afit fie fulzen, fitllt
dann pen Model mit Banilfe-Blancmanger voll, [Aft aud) Diefes fulzen
D ftiivst dag Ganze.
~ Braune Mandeljulze. Man Bit Schofolade mit ein wenig von
lidereny Waffer auf, viihet fie, wihrend fie auskihlt, mit Jueer, mijoh,

L fie fein und falt ift, die dibrigen Veftanbdteile der Mandeljulze nad

89%
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und nach daz und [Eft Das Gange fulzen. Oder man mijeht ftarfen
jdpwarzen Kaffee nad) der Gelatine zuv Manbdeljulze und (Rt diefelbe ftocken.

Mefrfarbig Man giefit weife Wandeljulze mit Banille, vote
Mandeljulze mit beliebigent Saft ober andevent Gejdhnade, gritne Piftagien:
jufze und braune Mandeljulze mit Sdjofolabe ober Raffee nacjeinande
in einen Feif- oder Stufen-Miodel ein und [Aft jede eingegoffene Sulge
feft werden, ehe man eine andere davaujgibt.

ALs Danenbrett. Man giept weiffe DMandeljulze in eie qlatte

Sornt ein, LRt fie fulzen, ftitust fte und jdhyeidet fie zu Bierecen vot

gleicher. Grofe, ftellt dicjelben o in eine grbffere Form, af. Jie mit e

Geben gufamutenjtofien, giefit dic Jwijdenrdunte nac) und nad) mit Sdpolo F

{abe-Blanemanger aus, lift auch diefed julzen und fHirgt dann die Gulje
Gier von Manbdeljulze in KOvbhen oder Bogelneftert

Man fireicht Cierjchalen, Ddenen man beim Gebrauche des Suhaltes nur

o

cin fleines Rappcgen mit einem Meffer abgeflopjt und bie man Dann
gleich) ausgewajchen Hat, mittels einer Feder mit Mandeldl aus, jtellt it
in Gis feft, gieft fie mit Deliebiger Mandeljulze voll und [Eft diefelbe
fufzen. Sury vor dem Servieren fchneidet man mit einer fleinen, fchavjen
Sdjeve die Schalen auf, jchlt die gefulzten Gier Geraus und gibt fie M
Rirbdjen von Manbdelgrillage oder in Bogelnejter von gefponnenem Gud
Gin Bogelnejt jtellt man Her, indemt man Fiden von big jum Brude
gefochtem Bucer vecht dicht wm einen mit IMandell beftrichenen Suppel
model jpinnt und bann vorfichtig herabichiebt./ Man fpinnt dann nod)
eine. Handvoll Fiden, gibt fie in Dag Jeft und legk bie mweifen, ot
oder lichtbraunen Eier davauf.

{pfel von Mandeljulze Man Lt gelbliche, mit Dottert
bereitete Mandelfulze in fleinen, Halbfugelformigen Wanneln fulzen, duiidt
bann je 12 Wanneln aneinander, Halt fie five einen ugenblicE in yoarmied
Wafjer, damit Ddie halbfugelformigen Sulzen fich zu fugeln pereinigeh
ftitrst Diefe Sugeln auf die Sditjfel und ftectt Dann jeder ald Krone eiﬂf
Gewitrznelfe und als Stengel ein Stidchen Bimt ein und malt ihuen m!f
Ulfermesiaft, welhen man mit MWaffer gemijcht hat, rote Backen, Dotk
fie yoie Ypfel augjehen. Bwijdhen dieje Apfel legt man Roerangenbliith

Sdjofolade-Snlze. Mit Dbers. Wan fodht ein Qiter Dbeté
14 Defa Bucer und 14 Defa Banille-Schotolade unter jleifiigem 6ptuheFﬂj
bi3 das Gejprudelte vecht fein ift, qibt hievauf 2 Defa Gelatine bk
jprudelt die Mifchung fort, big fie falt ift, Lkt fie Dann in einer g0

swijdfen @3 fulzen und ftitest jie. Man fann bie Sulse auch mit I

einent Defa Gelatine bexeiten und in ciner Schiiffel julgen Lafjen.
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Mit Waffer. Man beveitet die Sulze ftatt mit Dbers mit Whafier,
b gwar recjuet man auf 14 Defa Schotolade 9 Deziliter Waffer. Man
fonn fie jehv bitnn eingiefen, fulen laffen, Damn ausitechen und. pum
Sieven von Dberdjhawm u. dgl. verwenden.

SKaffec=Sulze mit Dbers. Man qibt in 7 Degiliter fiebendes
Dbers 10 Defa frijdgebrannte Raffecbohnen, deckt das Obers su und (dfit
8 erfalten, feiht e8 danm, gibt 2 Defa aufgeldfte Gelatine und Fucer
iod) Gejchmact dagw, jeiht e abermals, (iRt €3 in einer Form fulzen
o ftiivst bie Sulze. Oder man mijeht 3u ftarfem RKaffee Jucer, qutes
geiocjtes Obers und Gelating, fulst die Mifdhung in einer Form und
jtiitzt fic.

$fifare Kaffec=€ulze.!) Man brennt 10 Defa Kaffee, gibt 7 Defa
baven in 2 Desiliter: fiedendes Wafjer, Deckt basfelbe au, (aft es erfalten
umd feiht s Daun, reibt den dibrigen Sajfee und macht von demjelben
af einer Filtviermajchine 2 Degiliter mit Waffer aufgegofjenen Kafjee.

- Dann mijcht man bie beiden Flitffigieiten mit 2 Defa anjaelditer Haufen=

blaje, gibt fie su 28 Defa geflivtem Jucer, feiht das Game nodmals,
(it e in einer ausgepreften Form fulzen und ftiirst die Sulie.

Saffec- unb Sehofolade-Sulze fann wan auch in Kajfeebechern julzen
lafjen und aum Servieren entiveder auf eine Schiiffel ftiivzen oder in den
Becern auf cine mit einer Gerviette belegte Schiiffel ober Taffe ftellen.
 Vanilfe=Sulze. Man bt 26 Defa Jucfer mit einem Halben
difer Wafer auf, gibt 15 Granm aufgeldfte Haujenblafe und ein Stiicchen
Bnillejchote dagu, focht und fdvt Den Bueter, feiht thn burc eine auf-
Qefpannte. Sevviette und hebt Favbe und Gejchmad durd) cinige Tropfen
Codfenille wnd etivns Vanille-Lifdr odev Stirjdoaffer und Limonenfaft.
dann (6fit man die Gulge in einer Form ftocfen und izt fie.

Rojen-Culze. Man jdiittet 14 Defa gefldvten, fiedend Beifen
Juder ftber 3 bis 4 Defa Nojenbldtter (von HBentifolien), dectt ihn u
und (Bt hn erfalten. Damm gibt man Saft von einer Limone wnd
15 Gramim aufgeldite Doujenblaje dazu, jeiht das Gange, laft e3 im einer
POt fulen und ftiist es. Man fann aud) Kijdhwaffer und einige
~topfen Cochenille bagugeben.

Beildhen=Snlze. Man gibt 4 Degiliter vein abgezupfte Blunten-
Slétter Dev Hlamen Beildhen in' eine Schiffel, itbergicfit fie mit 4 Desiliter

{iedendem Waifer, dectt die Schiifjel zu und Lift fie einige Stunden ftehu.

Bany focht man 28 Defa Bucker mit 3 Degiliter Waifer, jehdumt ihn
b
e e

1) Qe floze Gulzen, Gelatine und Haujenblaje jieh) S. 85 und 601,
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rein ab und qibt, wenn cr ausgefithlt ift, dag nbgejeihte Veilchenivaijer,
@aft von 2 Linonen und 16 Gramm mit Wafjer und Lomonenjdalen

aufgefochte, gejeihte, lauroarnte Haujendblaje dazu. Wenn die Sulze gang

falt gemworden ift, fitllt man fte in eine Fovm, [dft fie in Ei froden
und jtivat fie.

Sulze vou cingejottenen Saften.’) Vian fodit 10 Telg

Buder mit 4 Deziliter Waifer, bid ev flar ijt, mijcht 4 Desiliter elie
gejottenen ©aft von NRibijeln, Himbeeren oder anderen Friichten, ehwed

Simonenfaft und 2 Defa Haujenblaje, die man mit 4 Degiliter Wafjer S
und Lintonenjaft aufgeldft und dann gejeilt Hat, dazu, Laft die Mijdung §

erfalten, fitllt fie in einen Mobel, Den man in Gis eingegraben .ober it
frijches TWaffer geftellt hat, [Aft fie fulzen und ftirzt jie.

Crbbeer= uud Himbeer-Sulze. Man fodht 28 Defo Jucke
mit 7 Degiliter Wafjer, big er jdhivere Tropfen utacht, gieft dann it
Hiilfte ves Fuders diber' 1%s RLiter veine Erbdbeeven, dectt bdiefelben 3
(63t fie ftber Nacht ftehn und jeiht Dann Den Erdbeerjaft Durd) eine aufe
gefpannte Servictte. Den itbvigen Jucker focht man nit 2 Defa aufgelbjtery
gefochter Haujenblaje und Saft eiver Limone auf und jeiht thn, wenn
nod) Beifp 1ft, durc) eine aufgefpannte Serviette i eine Schitffel. Do
gibt man Den gefethten Erdbeerjaft Dazu, feibt dag Ganze abermals, lift

e in ciner Form julzen und jtiivst e3. Bei cbenjo beveiteter Himbeerfulit §

qibt man Saft bon 2 Lintonen oder von weifen Johannidbeeren ur Sulie
Nibijel=Sulze., Man zerdriidt die von den Stengeln geyubften
Beeven, preft fie dburd) ein Tudh), Kt den Durchgepreften Saft cin poat
Gtunben ftehu, feiht dann das Klave davon Gerab, gibt zu cinem Halba
Liter vom flaren Safte 30 Defa geflirten Jucker und 17 Gramm Haujens
blafe, feiht bie Mifchung wiederholt, fitblt fic, wenn fie vecht v ijt, i
eine Fornr, LRt fie julsen und jtitvzt die Sulze. '
Weid)jel=Sulze, Man qibt ju 4 Degiliter ausgeprefitent Weidjel
fafte 20 Defa gefldrten Bucer und 2 Defa Hanfenblaje, [Eft dic Wifdung
auffieben, feiht fie, Lapt fie in einer Form fulzen wund ftitrzt die Sulje
Mit Marasdhino. Man fohi 14 Defo Juer mit 3 Degiliter
Wajfer, gibt, wenn er vecdht flar ift, 2% Defa Hoaufenblaje, den Sajt
einer Halben Qimone, eimen Halben Qiter eingefottenen Weichfelfaft 1l

1) Feudhtidfte mitifen warm gum louwarmen Jucer gemijcht iverden. et
man fie fiebend heify madt, perlieren fie die Farbe. Bei Sdften, weldhe mit Ruder
eingefodht find, nimmt man wenigey Buder jur Gulze. Vet mit Budet pingefocdgien
Sohannisbeerjafte nimmt man aud) etwas weniger Haujenblafe, weil bder Saft jetl
fulsig ift.
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Mavaschino nach) Gejchmac dagu, feiht bie Mijchung durd) ein Tud,
laRt fie in einer Fovm in Eis julzen und jtinyt die Sulze. .

Berberifgen-Sulze. Man (it 7 Degiliter jchbne, teife, abgesupfte
Berberipen (auch Gffigbeeren und Weinjdharl genannt) mit 14 Defa ge-
[iutertent Bucer auffochen und bann im gugedectten Gejdivy austiiflen,
mijdyt ierauf 17 Gramm aujgeldjte, flave Haujenblaje dagu, jeibt die
Mifchung, [apt fie in einer Fovm julzen und jticzt die Sulze.

Marillen-Sulze. 15 jajtige, bunkelfleijdhige, gejchdlte und Halbierte
Marillen werden mit 28 Defa gefochtem geflarten Jucer iibevgoffen, zu-
gedectt, 24 Stunben ftehn gelafjen (ober jogleic) ein wenig aufgefocht) und
bann ouveh) ein Tuch gefeiht, DHievauf mit Saft bon 2 Qimonen und
17 Gramm aujgeldjter Haujenblaje vermijeht und nochmals gefeiht. Dann
ldft man die Mijdjung in einer Form fulzen und ftivst die Sulze.

Biviich-Sulze. 6 quofie, gejchilte und Halbierte Pfivfiche und die
ausgeichlagenen Wiandeln ey Piivjichlerne werben mit 28 Defa gefochtent
getlvten Bucer itbergoffen, mif dem Jucfer gefocht, bis die Biivfiche weid)
jind, Dann jugedectt, ausgefithlt und Hievauf gejeibt. Dann mifcht man
2'y Defa mit gutem Wein aufgeldite Haujenblaje dagu, fiillt die Mijchung
in einen Model und unterlegt fie dabei mit gefochten Pftrfichipalten, [dft
Jie fulzen und ftitvgt die Sulze.

nanas=Snlze. Man fodht 40 Defa Jucer mit 7 Desiliter
Wafjer, [duftert ihn und focht dann einen Teil Des Bucferd mit den ge-
jtopenen Schalen einer fleinen Ananas und bem Saft ciner Limone. Hieranf
dneidet man das Fleifch der Ananag ju Stiten von beliebiger Form,
focht/ Diefelben einige Minuten mit dem iibrigen gelduberten Jucer, legt
e dann Beraus, mifcht ihren Suckerjaft su Dem andern Jucer und feiht
die Mijchung, Donn gibt man 24 Defa aufgeldfte Hanjenblaje und ein
Olos vou gutem weifen Weine (vorziglic) Champagner) dagu, fitllt das
Gange in eine Fovm, unterlegt es mit den Unanasftiicten, Lift es julzen
und ftiizt bie Sulze.

Lon eingejottencr Ananas Man wmifht den Saft ciner
f‘ingeiuttcneu nanas ju gefochtem Bucker und Gelatine, filllt die Mijchung
M eine Fornt, unterlegt jie mit dev ju Spalten gejdhnittenen Ananas,
@3t fie Julzen und ftiist die Sulze.

Duitten-Sulze,") Man jiedet 28 Defn Juder mit 7 Deiliter
BWaffer, focht mit biejem Bucer 8 abgewifchte, su Seljeiben gejchnittene
Mhig fie weich find, Tt den Saft Der Vuitten auf einem Sieh

Y i‘};i—@ixiaen vort Quittens, Ipfel- ober Johannisbeer-GSiften nimmt man
€a3 weniger Hanjenblaje ald bei anderen, tweil die Siite felbft fulzig find.
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abfliefen, “mijdht iGn mit einem Defa aufgeldjter Haufenblaje und etwas

Limonenjaft, gibt Gochenille dagu, damit die Sulze rbtlich wird, feibt die * |

Mijchung durd) eine Serviette und it fie in einer Schitffel julzen.

piel=Culze, Man jhneidet 12 Stiic Bovsdorfer- oder Ma-

jchanzfer-iptel su Spalten, focht biejelben mit 1%z Kiter Wafjer, bis fie
vecht weich) find, Laft dann ifhren Saft durc) ein Tud) fliefen unbd Lochk
ign Hievauf mit 21 Defa Juder, 6i3 cr jchwere Tropfen macht. Foun
mijeht man ein Defa Haujenblafe dagu, feiht die Mijchung, fitllt fie in
eine Form, untevlegt fie mit eingefochten Friichten, (Gft fie fulzen und
ftiivst fie. Pan Fann die Sulze audh in Feine Fovuten fitllen und dann
ftitczen ober in Gldschen julzen und in denjelben ferbieren.

Weintranben=-Sulze. Man 3upft’ die Beeren von fehr guien
Weintvauben ab und preft fie durch) ein Tuch, laft den Saft eine Weile
ften, jeift ihn dann durd) eine Serviette, mijht zu einem Halben Siter
Saft 14 Defa geflarten Jucker, etwad Lintonenjaft und 17 Gramm Haujens
blaje, jeiht die Mijchung nocdhmals durch eine Serviette, (Afit fie in einen
FTraubenmodel fulzen und ftitzt die Sulze.

Bomeranzen=Sulze, Man iibergieft die fein Herabgejchnittene
Sdjale von 2 Orangen und einer Halben Bitvone mit zwei Degiliter fits
bendemt Waifer, (@Bt dasjelbe eine halbe Stunde jtehn, feiht es danu g
2 Defa mit einem Halben Liter Wafjer aufgelditer Gelatine ober Haujens
blafe, miijcht 20 Defa geflivten Juder dagu und ftellt die INijchung auf
mifige Wivme. Jndefjen dritcft man den Saft von 6 grofien Pomeransen
D einer Qimone nur leicht aus und [aft ihn ruhig ftehn. Dann jeibt
man den Soft Durd) eine aufgefpannte Serviette, qibt ihn zu Dem wei
abgefchiuntten Sucer, (Eft das Gange nod) einige Minuten auf mfioer
Warme ftehn, jchaumt 3 iieder ab, feiht 3 durch die Serviette, gibt
cinen 2offel quten Rum daju, fitllt e8 in Den Model, unterlegt’ ed it
Drangenjpalten, lifit e8 julzen und ftiivzt die Sulze.

Bunt Unterlegen teilt man Orangen, nachdem man die innere eife
Haut decfelben forgfam entfernt hat, in Spalten, ohne dag feine .@ﬁntcﬁe}l
s gerreifien, focht die Spalten in gefponnenent Jucer auf und It jie
auf einem Sieh austithlen.

Limonen=Sulze. Man teibt den Geruch einer grofen Limone
an Bucter ab, befeuchtet den Jucfer mit dem ausgedriicten, gejeihten Safte
pon 3 Qimonen, qibt 2 Defa von Der reinften Gelatine und 2 Desiliter
Weifiwein dazuw und [Eft das Ganze auf mapiger Wivme frehn. Dok
mijcht nare 28 Defa mit Wajjer flar gefodhten Bucer dazu und feibt oie
Mijchung. Sollte fie nicht Har genug fein, jo mijeht man fie mit leidtent
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©chnee von einem Ciweifs, focht fie, ofne fie aufsuviihren, gany furz auf
mifiger Hige unbd feiht fie, wenn fie erfaltet ift, abevmals. Hicvauf lift
man jic im Model julzen und ftiivst die Sulze.

Gejulzte Pomevanzen. NDan jGueidet Pomerangen an der
tengelfeite nur fo weit ab, daff man mit einem RKaffeeldffel das Sleifd)
leic)t Beromgnehmen fann, und legt, wenn dies gejchehn ift, bie Sdalen
i faltes Waffer. it Dem Safte beveitet man Pomevangenfulze (ieh Dicfe),
uon Der mtan einen Teil [idht Lft, einen Teil (mit Poutevanzenzucer) gelb und
einen Teil vbtlich firbt. Dann trocknet man die Schalen gut ab, felt fie fiber
tin Gieb auf Ei8 und giefit jede durch ein Sieb nach und nach mit einer
der drei verfdhiedenfarbigen Sulzen voll, wobei man darauf acdjten mufi,
2p fie nicht wmfallen. Den Reft der Sulze gibt man in eine Sehiifjel.
Wen alles feft gejulst ijt, fhneidet man mit einem jharfen Meffer jede
Pomevanze in 4 Teile und legt dic Spalten gierlich iiber die auf dev

 Sihitffel geftoctte Sulze, wobei man mit en Farben abwechielt.

UAls Kbrbhen. Man {dneidet gangen frijhen Poneranzen die
Sdale fo an, Dafi aus jeder ein Kbvhehen mit Henfel gebildet wird, nimmt
003 Fletich und fo viel als miglich vom Weifen Heraus und zackt Henfel
und Rand der Kortbchen fein aus.  Hierauf legt man die Korbhen in
Baffer und (EFt fie darin Legen, bis man Lomeranzenjulze (jieh diefe)
bereitet fat, ftellt fie Dann auf €ig, fiillt fte nad) und nad) big zum

- WSgesaciten Rande mit Sulze voll und Laft diejelbe fulzen.

Tee-Sulge. Man flivt 21 Defa Buder, gibt 16 Gramm Haujen-
blnje, einen GRlbffelvoll Tee und einige Tropfen Cocjenille dazu, deckt bie
mﬁidjnng gu unbd Lt fic falt werben, mijdht fie Dann wtit einem Desiliter
Rirfdenmafier und bem Saft einer Limone, feift fie, [Hfit fie in einer
ot auf Gis fulgen und ftiivst die Sule.

Bunjh-Sulze. Man mijcht su 28 Defa geflirtem Jucker 2 Glifer-
0l dyinefijchen ober Suturuz-Tee, ein Halbes Glos Linonens oder Po-
mevanzen-Saft, einige LWffel Runt und 20 Gramm aufgeldite Haufenblaje,
Rt die Mijdung in einer Fovm fulzen und ftitzt die Sulze.

Rum-Sulze. Man ficdet 28 Defa Jucer mit einem Halben Liter
BWaffer .umd -gibt, wenn ev flar ift, 17 Gramm’ aufgeldjte Haufenblafe
iy 2 Degifiter Num dagu, [ifif die Mijchung in ciner Form julzen und
Itiigt Die Sulze.

Litor-Sulze. Man focht 21 Defa Jucfer mit einemt Halben Lter
Bafier, gibt 17 Gramm Haufenblaje, Pomerangenjaft und Marasdino
ﬂli?fl' andern Qitr nac) Gejmact und ulest ein wenig Cochenille dau,
W5t die Mijehung in einer Fovm julzen und ftiest die Sule
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Wein-Sulze, Van (Gt ein Halbes Liter fehr guten weifen Wein
mit Sucker, Bimt, Gewiivgnelfen und Limonen- und Ponrerangen-Sehalen
cine hatbe Stunde fochen, gibt Danm geliuterten Jucer, den Saft einer
Qimone und 2 Defa mit Wein anfgeldite Hanjenblaje bagw, feift bie
Mifchung, [dft fie in einer Form julzen und ftivgt die Sulze.

Bon Champagner. Man focht 21 Defa Bucer, i3 ev Hav iff
gibt 2 Defa Houjenblafe dagw, firbt den Fucer blap roja, jeiht ihn und
(@t ihn austitlen. Wenn er beinafhe falt geworden ift, mijcht man Saft
pon einer Halben Qmone und 3 Desiliter Champagner bdagu, Lift die
Meifchung in einer Forur fulzen und ftitvst fie. Will man das Ntoujjteven
des Champagners in Dev Sulze anbeuten, fo nimunt man ein fenig von
em mit Haufenblafe gemijchten Bucer weg, mifeht sum itbrigen Fuder
den Ghampaguer, jhldgt den vierten Teil diejer Mifchung ju Scharur wnd
(i3t Denmjelben in einer Fornt fulzen, gibt dag iibrige umt yweggenpmmienen
‘Bucer, den man indefjen ebenfall3 gejehlagen Hat, bis ev fchauntig gerwozden
ift, gieBt es auf den gejulzten Schowm in die Form wund [t o8 fulzen,
®s werden Jich Dann in dev gejtiivsten Sulze fleine Blajen: zeigen, toefdhe
wie Shawmperlen des Chompagners ausjehen.

 Wafier=Culze. 28 Defa Buder werden mit 7 Deiliter Wafjer
gefocht, darn gefldvt und mit Saft von 2 Limonen, ein wenig Lumoners
jale und 17 Gramm aufgelbfter Houjendlaje gemijdt. Man dectt Diefe
Mijchung a3, (@Rt fie cine Leile ftehn, feiht fie dann und pertvendet
dicfe flare Sulze dagu, Formen aussugicfien oder Spiegel in diejelben el
sugiefen, oder fegt Fuiichte in die Sulze ein.

Beridievenjarbige Sulze, Man giefit in einen mit Nanbeltl
audgejtrichenen Stufenmodel eine belicbige Sulze ungefahr 2 Bentimeter
fodh) ‘ein, Lift fte ftocken, giefit hievauf eine Sulje bon andever Favbe uny,
wenn Ddiefe geftoctt ift, eine von einer dritten Favbe ein, fabhrt fo foxt,
big bie Form voll 1t (it aud) die lepte Schicht julzen und fitegt
o083 Gange.

Ober: Man gieht einen glatten Model mit Harer Wafferfulze o1b
und [t dicjelbe jtocen, fticht daun weife Manbdeljulze, gelbe Marillens
fulse, Schofolade- und Himbeer-Sulze mit einem Kaffeeldfjel su Stiteten
von gleicher Gudfie aus, legt dicelben ein und wechfelt dabei mit Del
Sarben ab, giefit jede eingelegte Sehicht mit Wafferjulze volf, Iipt Dad
Gange julzen und jtitvat es. :

Mit Oojt wuterlegte Sulze. In glatter Fovm. Wial
gieft eine flare Wein-, Wajfer-, imonen, Weintrauben- oder Qitir-Sulje
2 Bentinteter Hod) in einen glatten Mobel und Iapt fie feft werden. Daih

*ﬁf
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belegt mtan fie blumenavtig mit verjchicdenen cingefottenen Fritchten oder
mit fleinen frifchen Fritchten, bie man tagd vorher mit ausgetithliem
gejponnenen Jucer iibergofien hat und vov dem Einlegen abtropfen lief,
bebectt Dicfelben nach und nach mit Sulze und qibt, wenn auch diefe ge-
jtodt ijt, wicber Friichte davauf, dod) fo, daf fie nur einen BHitbjchen
Rand bilden. Derfelbe fann sum BVetjbiel aud einem gewundenen Krange
von fchief aufgeftellten, gleich grofien Spalten von Marillen wnd Apfeln
(Zajtdpfeln, Die man mit Limonenjaft und Juderwaifer gefocht hat und
auf einem Gich abtvopfen Liefs) beftehn. Man gieft die Form dann mit
Gulze voll, laft diefelbe fejt werden und ftitrzt bag Gange.

Ssm Reifmobel Man fticht: gejchdlte Taftdpfel mit einem fleinen
Upfelbofrer aus und focht etren Teil derfelben mit Bucerwafjer unbd
Sinonenjaft toeif, die andeven mit Beimijhung von Cochenille jchon vot.
Gie diivfen aber nicht zu iweic) tverden. Wenn “fie exfaltet find, taucht
man fie in Gulze, legt jie in die ausgetviebenen Rohrchen eines Reifs
models und wechfelt Dabei mit den Farben ab, gieRt Den Mobdel mit
Wein-, Lifor- pber Limonen-Sulse nach und nach voll,
it die Sulze feft werden und ftiivgt dag Gange.

S Ruppelmodel. Man' hangt einen Lleinen,
glatten  Suppelnobel in einen gqudferen, fitllt Den
dwijdenvaum mit Sulie aus und gibt Gis in Den ~
lleinen Model. Wenn die Sulze gejtodtt ift, evwirmt Big. 47,
man den fleinen Mobdel, hebt ihn heraus, gibt in die Vevtiefung jdhines
emgefotteres oder frijdhes Dbt (Crdbeeven ober Ananas oder Tvauben
oder Poutevangenfpalten 0. dl), fitllt den leerent Raunt mit ©ulze voll,
it biefelbe feft wevben und ftiivst bas Gange.

Sn Rajfeebechern, Man fiillt die Becher big ftber bie Helfte
mit Grdbeeven, ©imbeeren wnd abgesupften weifen Sohannigbeeren, die
man mit Buckev beftvent und mit Sajt von Ananas obder mit dicklich
getochtem Bucer {ibergofjen Dat, und grabt jie in Gis. Dann gieft man
lie mit quter Sulze von Wein oder Lifpr voll, Lt diejelbe jtoden und
fevviert die Becher fibeyr einer Serviette auf einer Tajje. ;

Sn ber Ghitfiel. Cinen Tag vor dem Gebrauche gibt man zu
4 Dasiliter gefldvtem  Bucer eine Kajfeefchalenoll guten iweifen Wein,
flaven Caft einer Bitrone, ein Defa aujgelfte und gefeihte Gelatine und,
nachdem man dag Gange durdh eine Serviette flieRen lief, einen SKaffee-
{offelooll Maraschino, gieft die Mijching nach wnd nach iiber Faltgeftellte,
MWsgefucht jchone Wald= oder Garvten-Crobeeven oder u Stiicken gejcnit-
tenes Melonenfleiic) in eine Sditffel und [ifit ba3 Gange bis zum Ge-
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brauch in Gi8 ftehn. Man fann aud) fefteve Fritchte verwenden, die man
baju {dhilt, mit Juderwaffer mrf)t au tweic) focht und vor dem Einlegen
exfalten [dft.

Gejdhlagene Sulzen. Die 3u Shaun gejchlagenen Sulzen find
leichter au Dereiten al8 bie flaven. DMian faun auch jede der bigher ane
qefithrten Sulzen, wenn fie nicht gang flar und durchjichtiq ift ober beim
Gulzenlaffen nicht feft genug geworvden ift, zu ciner gejchlogenen Gulje
machenr. BWill man die Sulze von cingejottenen ober frijchen Fritchten
machen, jo pojfiert man Ddiejelben, toozu man fefte frijche Friichte vovfes
mit Bucerwaffer itberfocht, weiche aber voh) pajfiect, und gibt su 4 Degle
fiter vom Fruchtmart 4 Degiliter gejottenen Bucker, den nan mit 2 Defa
aufgeldfter” Gelating und cin wenig Limonenjaft gemijt hat. LWenn die

tjchung ausgefiihlt und gefeift ift, gibt man fie in dag Einfiedebeden,
jtellt fie in Gis ober falted Waffer und jdhldagt fie mit der Scneerute,
bis bag Gamge 3u fejtem Schamme  geworden ift. Man hiuft die Sule F
Do in einer Schiiffel bergartig auf und ferviert jic gleich, ober man
fitllt fie in eine in falted Waffer getauchte Form, Lift fic bis gum G
braucy in' faltem Wafjer ftehn und ftitezt fic dDaun. Wenn die Fornt glatt
ift, fann man in diefelbe vor demt Ginfitllen der gejjlagenen Sulge it
flaver, ungejhlogener oder mit Waffer-Sulze am Boden cirten Spiegel
cingiefien, Den man auch mit cingefottenen Friichten, dic mom i Hare
Gulze getaucht fat, zierlich auslegen und twieder mit flarer Sulze itbers
gicherr fomn. Ober man [Eft die ganze Fovne pueimal nacheinanbder mit
flaver Gilze auslonfen und fiillt, wenn auc) die pweite Sehicht gejtodt
ift, 'Dic ge'c[)[agene Sitlze ein.

Bon Apfeln oder Quitten. Man beveitet (pfelz ober Quittens
julze (S.615 und 616), gibt su erfterer den Saft einer Limone wnd
jehlagt und fulst die Sulze auf bdic oben angegebene Weife.

Bon Marillen. Man gibt zu 7 Desiliter Sajt von Dunjtmavillen
2 Defa aufaelidfte Gelatine und ‘gejottenen Juder nad) Gejchmac und vet=
fabrt yoeiter yuie oben.

Bon Grdbeeven nder Pfirjichen. Man firbt dag pajfierte
Mart der Friichte mit etwas Cochenille jdhim vot, gibt zu 7 Desilter vout
Pajiierten 20 Defa Jucker, den man gefocht at, big ev far geworden ifb
und 2 Defa aufgeldfte Gelatine und verfalhrt weiter wie oben.

Von Ribijeln. Man foht 40 Defa Jucfer mwit 4 Degilifer
Wajjer, qibt 7 Desiliter ausgeprefitert Saft von Ribifeln und, weil et
jelbe fich leicht fulst, nuv ein Defo Gelatine dagw und verfihut weildt
wie oben.
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Himbeerjhanm. Man fodht 10 Defa Juder mit 4 Desiliter
Wajfer, big v flar ift, mijcht 1hn mit 2 Defa aufgeldfter Gelatine, jeiht
i, qibt, wenn er ausgefithlt ift, 4 Dejiliter frijch ausgehrefsten Himbeer=
joft, den man mit Saft von einer Limone gemijcht und dann filtriert
hat, Dagu und verfihrt tweiter toie oben.

Lifdr-Sulze Man bereitet Sulze von beliebigem Lifdr (S. 617),
farht pie $Hilfte Derfelben vdtlich), giet die Form mit der lidten Sulse
aus, jchldagt, wenn diefe geftodtt ift, die vote, fiillt fie ein und [aft fte
julzen und ftiirzt dann dad Gange.. Oder man fitllt jdyichtenweife abivedhfelnd
flave 1md gejchlagene Sulze ein, jchldgt jedoc) bdie lefteve immer exjt, wenn
die vorfer eingegofjene flave Sulze geftoct. ift, und audy immer nur jo
biel Davon, ald man fir eine Sdhicht braucht.

ALs Charlotte. Man mifdht unter wie &. 616 bereitete Ponte-
anzen= ober Qimonen-Sulze, ehe der Schaum beimt Seclagen zu feft
witd, witrfelig gejdhnittene eingejottene Niifje, Marillen, Melonenjpalten,
Ruitten, Weichjeln, Ananad u. f. w., [dft die Mijcung in einent Model
in @i8 julzen, {tiivst fie und febt dann Bisfuitd ober anderes Bactwerl
mit aiiher Marillenjalie an die Sulze. Die Dberfldche der Sulze ziert man
utit eingejottenen Friichten.

Gefrovenes.

®efrovencs Dereitet mtan in einer Dder in Den Honbdel fommenden
Gefrovenes-Neafchinen, unter denen die amervifanijden ald bejonders
empfehlengivert gelten. Wie bie eingelnen Mafchinen behandelt iwerden
mitfien, erjicht man aus. den GebrauchSanweijungen, nit denen fie ver-
feben find.  Doch follen cinige BVorteile genannt werden, die fich) bei den
meiften von ifuen anwenden laffe.  Ghe man die Majfe, weldhe frieven
ol in bie zu ihver Aufnahme beftimmte Bitchie gibt, ftellt man diefe
auf Gi8 opder fhwentt fte mit fehr faltem Wafjer aus. Die Biichfe fiillt
mon nur big ju awei Drittel ihrev Hihe. Dasd Eis, mit dem der Eimer,
i bem die Bitchje fteht, angefitllt wird, muf flein zevjichlagen und feft
emgedriicEt werden, weil €8 fid) dicht an die Biidhle anlegen joll. Damit
¢ fid) aber nicht jo feft anprefit, daf c3 bie Bewegung der Biichje Hin-
bf}'lt wiivde, dreht man dicje jchou langfam, wdhrend man e§ einduiict.
?mﬂil fiillt die GisflitcEchen  Jchichtemweije ein und beftveut jede Schichte
Tt mit grobgeftofenem Steinfaly oder, was nod) befjer ift, etner Mijchung
N Steinjaly und Meerfalz, . zw. redynet man fiiv i aur Fiillung
tmer Majcine fitr 12 Portionen ungefabhr cin Halbes Kilo Salz. Wil
tan das Frieren fehr bejdhleunigen, fo fann man auch eine Mijdhung
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von Steinjal, Salpeter und Salmiaf berwenden. (Siel) gefrovene Bomtben,
&.629.) Dag Treiben der Mafchine joll ohne Paujen gejchehen.  Weni
pie Mafje gefroven ijt,Y) wad utan darvan exfennt, daf ntan betnt Drehen
Der Surbel emmen Widerftand fithlt, (ift utan fie noch ungefihe eine Stunbe
abjtehen. Man Bebt dazut den Dectel der Biichie ab, nintuet den NRithrer
beraug, ftreicht die gefrorene Mafje fhon glatt, Dectt die Bitchie roieder
31, verftopft Dad Qoch im Decel, Hauft veines Gig iiber die Bitchie, bededt
bie Majdyine mit einenmt Tuche und ftellt fie an einen fithlen DOrt. Beim

Herausheben der Biichie muf man it BVorficht verfahren, damit nidis

bon Dem gefalzenen Giswafjer in die Biichje dringt. Man raumt die Gid- =
ftitfchen big unter ben Dedel weg und wijdht diefen mit- einem feuchten =
Tuche qut ab. Dag Gefrorene wird Ddani enttoeder ntit einem Loffel aus
ber Biichfe auf die Schitffel gehauft oder aus der Bitchfe geftitvzt. Jm
lepiteren Falle unuvindet man ‘diefe, nachdem man fie gut abgetvocknet
hat, mit einent in warnes Wafjer getauchten Tuche, damit fich Das
Gefrorene leicht [bit.

il man Gefrovened aud einer Form ftivzen, o verfdhrt man auf
folgenbe Weife: Man driicft das fertige Gefrovene vajch in die Form, die
man vorher anf €ig falt werben Lef, ein. Dann wird die Form gejchlofjen,
vingd um den Decel gut mit Butter verjdymiert, in mit Walfer exweidtes
@dyreibpapier gewidelt und in ftart gefalzenes Eis eingegraben, in dent jie
bis unmittelbar vor dem Servieven bleibt. Man nimmt fte dann Heraus,
wifcht fle mit einem naffen Tuche qut ab, trocnet fie ab, wmvindet jie
mit einenmt in [aued Wajfer getauchten Tuche und ftitvst, dbad efrozene
auf die Sciifjel. — I objtartig geformte Model Joll man nur Gefrovenes
pon Der dargeftellten Obftgatting geben. Bactige Fovmten fitllt man nad
Sejhmact. .

Gefrovenes von cingejottenent Dbjte. Man niifeht su 4 Vet
liter mit Bucter eingefottenent Obftjafte 14 Deta Sucker, dert man mtit 4 Degis
liter Whaijer flav gefocht hat, und den Soft von eincr oder 2 Linonen,
(&t die Mifdung gang falt werden und gibt jie in die Gefrierbiichie. Will
man dag Gefrovene von Friichtenmtart ntachen, weldhes ntan ohne Juder
in Dunjt gefocht Hat, fo fiedet man Meliszucter mit Wafjer, bis er Hav ift
feibt ihn durch eine Sexviette, mijcht vou Qiejert Bucker nach) Gefchuract it
Marf und gibt Limonenjaft und, twenwn e die Favbe erforbert, etws
(fermesiaft Dagw. Vom Limonenfaft darf man nicht viel nefuren, dani
bie Siure nicht vorjchlagt. Wenn man zu viel Jucer zum Maxfe nijdh

1) Majje mit geiftiger Flitjjigleit friect langjomer alg jolche mit Dlexs.
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fiert Die Mafije jchoer. Nimmt nran ju wenig Jueker, Jo wird dad Gefrovene
gt eiftg. S diejem Falle fann man mit geftofenem Bucfer nachhelfen.

Gefrovenes von frijdem Dbdjte. LVon Crdbeeven obder
Pimbeeven. Man paffiert frijhe Crdbeeren ober Himbeeven, qgibt ju
4 Desiliter vomt paffierten Marfe 20 Defa Bucker, den man ntit 4 Dei-
liter Waffer gefocht hat, etivasd Limonenfaft (bei Himbeeren mtehy als bei
Crdbeerent) und ein wenig Cocdenille over Alfermesdjaft ur Hebung dex
garbe und fiillt die Maffe in die Gefriecbiichie. (Das richtige BVerhiltnis
bon Bucer und Obft bei Dbjtgefoovenent beftimmt man Bei grbferen
Ruantitdten am fiderften mit der Bucerroage. Diefelbe foll, wenn ntan
jie tn die Mijhung Hilt, auf 20 Grad zeigern.)

Lon Ribijeln, Wan mifdht su 4 Degiliter ausgepreftem Safte
bon Ribifeln 28 Defa mit 4 Deziliter Waffer gefochten Sucer und (afpt
bie Mijchung frieven.

Lon Wetdhjeln. Wan jtoft die Weichjeln, prefit {fie durd) ein
ud), mijcht ihren Saft, wie Dden Ribijefaft, - mit Jucerwajjer und
Simonenfaft und [aft bie Mijchung frieven. (Ober ntan macht Ribijel-
Ocfeovenes und qibt etwas Kirjchlorbeevgeift dagw.)

Lon MWavillen. WMan fodht 28 Defa Bucler mit einem Halben
Siter Waifer, giept ihn itber 20 Defa qejdilte, Halbierte Marillen,' deckt
diejelben 3w, [dFt fie iiber MNacht ftefhn, gibt dann Limonenjaft dagu, treibt
008 Ganze duvch ein Sieh und [dft o8 frieven.

Dber: Man gibt ju pajjierten jehr reifen Aprifojen die ausgelbiten,
jerftofenen. Mandeln ihrer RKerne, [ift das Paffierte eine Stunde ftehn,
mifht damn den gefochten Bucer dazu und ftreicht die Mijchung, ehe man
Jie in die Gjefrierbitchie gibt, nocdhmals durc) cin Sieb.

Bon Piivitdhen. Man fdhneidet gejchilte Piirfiche u Spalten,
bejtvent fie it Sucker, iibergieft fie mit einigen Qbffeln qutem Wein und
Bt fie mehrere Stunden ftehu.. Dann pajftert man fie, mifcht fie mit
gefochtent Bucfer nach Gejchmadt, etwas Alfermesiaft and Limonenjaft und
(i3t die Mifchung frieven.

Bon Duitten: 6 grofie Quitten werden gefdhilt, u Spalten
Qelhnitten, mit cinemt Halben Kilo Bucer und 8 Degiliter Wafjer getocht,
bis fie yeich find, dann durch ein Tuch gepreft, mit Lintonenjaft gemijcht
b in die Gefrierbitchje gegeben.

Bon Weintvauben. Man upjt die jehr reifen Beeren guter
Beintrauben von den Stengeln, zerdriicht fie und preft fie aus, mifcht
?L’}l Saft mit gefochtent Buder und Limonenjaft und Ldft die Wijdung
[rieten.
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Bon Ananas Man focht 21 Defa Buder mit einem f)ﬂ[ﬁﬂl..:.
Qiter Wafjer, focht dann Stitcfe von frifdjer oder cingejottener Anmiod §

mit diefemt Bucker, big fie weich find, mijcht fie Hievauf mit Lintonenfajf
freibt Die Mijchung durch ein Sieb und fitllt fie in die Gefrierbitchfe
Dber man jchueidet eine Halbe fleine Ananad ju Scheiben, {toft diejelbe
mit Bucer, mijcht fie 3u gefochtent Juefer und Limonenjaft, pafjiert v
Mijchung und aft fie frieven.

Von Poneranzen. Van mijcht den abgeviebenen Serud) einet
Poueranze 1ud Saft von 6 Pomeramgen und einer Lhwone zu 21 Defn

mit 4 Deziliter Waijer gefochtent Jucer, feiht die Mijchung und (Bt fie

frieven. :

Ron Limonen. Man mijht su Saft von 6 Limonen De ab
getiebenen Gevuch einer Simone und 28 Defa Juer, den man ntit 7 Dk
liter Waijjer gefocht Hat (ober gibt zu 3 Desiliter Saft 6 Desiliter Buckers
waffer), und LiBt die Mijhung frieven.

Bunjdh=Gejrovenes, Man fodt 28 Defa Juder mit 4 Desilite
Waffer, gt ihn austihlen, qibt dann 3% Desiliter vujjijden ee, den
Sajt von 4 Pomerangen und 2 Limonen und den abgeriebenen etud
einer Porteranze und einer Lintone dagu, gibt das Gange in bdie (Gefriers

bitchje und mifht, twenn e3 Halb gefroven ift, ein Degiliter Hunt dajh§

Gejrovened bou Dt=Caft und Dbers-Scdhanum. M

mijcht 4 Degiliter audgeprefiten Safjt von Srdbeeven, Himbeeren, Mavillen, §

PBfirfichen w. §. . mit gejottenent Jufer nad) Gejehmad, gibt 2 Degiliter

su S gejchlagenes, mit Bucer verfitftes Dbers daguw und gibt Die §

Mijchung i die Gefricrbiichie. .
Qifor-Gejrovenes, Man fiedet 30 Defa Jucer mit einent fatben

Qiter Waffer, mijeht den Saft von 2 Linonen und 14s Deiliter Marass

chino ober amdern Qifor Dazw und gibt die Mijdung in die ®efeicrs

biichie. (Nintmt man Banille-Lifdr, fo mijcht man aud) ein wenig Ulfermess

faft ber)

Sutti=Frutti-Gefrovenes, Man  Deveitet  Gejrovenes W
Qimonen, Pomeranzen oder Ananas, mijht, jodald es feft voitd, §

witrfelig gejchnittene eingejottene Friichte, wie MNiiffe, iUEe[mtchpﬂiiF“r
Birnen, Ynanas . dgl. dazu, Hiuft die Mijhung bergartig auf &e
Siifjel oder fiillt fie in Korbehen von Pomeranzenjchalen und fecbiert
fie diber einer Gerviette auf der Sdhitfjel.

Ron Dhers. Man gibt jut feftem Sthaum gejchlagenes, mit Banile
qucer verfilfites Dbers in die Gefvierbiichie, jchiittelt dieje, damit ¢ fil

sufammienjept, und treibt 8 wie Gefrovencs, His ed dick wird. Dantt mijdt
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man ie wiirfelig gejhnittenen Friichte dagu und Haujt. die Mijchung auf
eme Schiifjel. Man fann aud) Vanille-Lifdr oder Meavashine dagugeber.

Stajtanien=Gefrovened. Mit Run. Man foht Yo Kilo ge-
dlte Kaftanien mit Juderwafjer und einem Stiickchen Vamille weic)
md freibt jie duvc) ein Sieh. Dann fodht man 21 Defa Buder mit
2 Degiliter Waffer, gibt ihn ju den Kajtanien, mijcht 2 Lfiel Runt 1nd
4 Degiliter gu Schaum gefchlagenes Dbers dagu und gibt die Mijchung
in die Gefriexbiichie.

Mit Marasddino ald Pudding. Man qibt su twic oben
pajfiecten und mit gefochtem Sucer gemijhten Naftanien ein Degiliter
Marasdhino, Den Obersichaunt, 14 Defa tiickijche NRojinen und . ebenjo-
viel Rovinthen, die man mit Sucerwafier und etwas Mavasdyino diinftete
und erfalten Liefs, und 2 Defa geftiftelte Piftazien, fiillt die Mifchung in
e in Gis gegrabene Puddingform, Hedeckt fie mit ©djveibpapicr, fchlicfit
vie Fovm qut, gibt Gis auf den Deckel, [dft den Pudding frieven und
jtivgt iGn vor demt Servieren.

Nup=Gejrovenesd. Man legt 21 Defn ausgelvjte Niifje in frijches
Wajfer, [/t fie 24 Stunden darvin liegen, jehalt fie Dann, ftoft fie und
gibt dabei, wenn fie fon zientlich Fein find, ehwas Obers bogu, focht fie
fievauf mit 4 Degiliter Obers auf, mijdht fie nebjt 21 Defa geftofenent
Juder 3u Sdhaum von 4 Degiliter Schlagobers und gibt die Mijchung
i die Gefrierbiichie. Oder man jchneidet die ungefchilten NMifie fehr feim,
et fie mit demr Jucker su Schawm von 4 Dejiliter Obers und (it
bie Mijchung frieren. :

Mandelz und Hajelnuf=Gejrovenes, Mit Dbergfchaunt.
Cin fatbes Qiter Mandelmileh von 14 DVefq jitffen und 2 Defa bitteren
Pandeln jehlagt man mit 6 Dotern, 14 Defa Bucer und Bomevangen-
peetd) au Greme. Wenn Ddiefelbe cvfaltet ijt, gibt man fie in die Gefrier-
biichie, tveibt Tie g fejtent Gefrovenen und mijht dasjelbe mit Sehoum
bon 2 Degiliter Obers. . Hajelnup-Gefrovenes DLeveitet man ebenjo, * gibt
abev ftatt Pomerangengeruch) Vanillegefchmact dagu.

Bon gerditeten Mandeln Man viftet 21 Defa Manbeln it
10 Defa Bucter ehim gel, foft fie, fobald fie anggetiflt jind, qibt fic
M 7 Desiliter jiedendes Dbers, 1dfit das Obers cine Stunde ftehn, mifiht
% damn wit 7 Defa Buer, jhldgt die Mifchung mit einigen Dottern
i Creme, (aft dicjelbe  austithlen unb qibt fie dann in die Gefrierbiichie. '
~Obne Dotter. Man ftoft 40 Defa gejehilte Mandelit oder Hafel=
MHIE it rijehbe ML) vecht fein, wijcht fie dann a7 Degiliter frifch
A09enontmenen; Dbers, lafit die Mijchung iiber Nacht an einem fihlen

Brato, Givdentice SHiide. 40
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Otte ftehn, driickt fie dann duvch eine Sevviette, sucert fie und qibt fie
in die Gefrierbiichie.

BanillezGejrovencsd, Gelbes Man bereitet Crente bon einem
Riertelliter Obers (ober Mildh), bas ntan mit einem Stitek Vanille gelodt,
dann gefeibt und ausgefiihlt Hat, und von 18 Defa Juder und 4 big
6 Dottern, mijcht, wenn fie exfaltet ift, ein halbed Liter gutes ungetodics
Dbers dagn und Lifit die Mijehung frieven. Ober: Man fodht e yweniq
DObers mit einem Gtitckhen BVanille, (Gt es falt werden und feibt o8
danm 31 7 Degiliter Dbers, mifeht 20 Defa geftofienen Buder und 4 big
6 Dotter dagu und gt die Mijchung iiber Feuer, big fie beif ift 1nd
Dictlich wird. Dann hilt man fie in faltes Waifer, jdjldgt fie fort, bid
fie gany falt ijt, und qibt fie Hierauf in die Gefrierbiichie.

FWeifes. Man jdligt 8 Klar su Schnee, gibt nach und nad) unte
fortiwdfrendent Schlagen 7 Degiliter fiedendes Dbers mit Banillegerud)
bagu, fchlagt Die Mifchung auf dem Feuer, bis das Eirweifs perfocht it
fetht fie, mijht fie mit dem Jucfer und gibt fie in Die Biiche. ber:
DMan focht 28 Defa Fucer mit 3 Desiliter Whaffer, bis er bictlidh ift
aber noc) nicht fpinnt, (aft ihn erfalten, qibt ein Liter guies ungefodtes
Dbers und 2 iz 3 QWifelvoll Banilleucter dazu und gibt die Mifehung
i bie Gefrierbitchie.

ShmanterzGefjrovemes, Man beveitet weifies Vanille-Cefroteincs
mit gefochtemt Bucker, vithet, fobald es fertig ift, sevbrijelte Schmanterl daglh,
ldfit e3 tm €i3 abjtehen und bejtveut e, went 3 geftiivat ijt, mit Scymanterl

Sajfee= Gefrovenes, Man beveitet Creme aug  jebr ftavfen
jchwarzen Kaffee von 6 Defa Kaffecbohnen, joviel Obers, dap ed mit Demt
Raffee ein Vievtelliter ausmacht, 4 bis 6 Dottern und 20 Defa Juder,
[aft fie erfalten, mijcht fie mit eimem BHalben Liter gutem ungefodjten
Dbers und gibt fie in die Gefrierbiichje. Ober: Man gibt 10 Defa fuijd
gebrannte, Geife Kaffectirner in 7 Degiliter fiedended Dbers, Dectt dag Dberd
ait, (dRt e8 austiihlen, feibt es, jprubelt e3 mit 6 Dottern und 21 Beln
Bueter auf Ghut, bis e beif und dicklich ift, fehiittet e3 in einen ﬂBciblin_ﬁa
ber in faltem Taffer fteht, viifrt e3, bis es falt ift, und gibt e3 in Die ‘Biid}if-

Kavamel=Gefrovenes, Man brennt 21 Defa Jueker, fodjt i
mit 4 Degiliter fiedendem Obers, bis er jich aufgeldjt hat, fprudelt dant
3 Degiliter faltes Dbers mit 2 Dottern ab, mijdht 3 Ddagt, [t _b'f
Mijchung bei beftandigem Sprudeln Geify werden, dDamit die Dotter nid:
utehr tof) find, feiht fie und (Aft fie, wenn fie wieber erfaltet ijt, feiereh

Sdofolave-Gejrovencsd, 14 Defa gericbene ﬂaani[fe%c[]nfn[ﬂfbf
und 14 Defa Bucer werben mit 7 Dejiliter Obers und 6 Dotterl it
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Bedent auf Glut gejchlagen, 63 das Gejchlagene dick wird, dann in Faltes
Waijer gejtellt und fortgejchlagen, bid es ausgefithlt ift,> und bievauf in
die Gefrierbitchfe gegeben. Man fann aud) die Dotter weglafien und bie
geriebene Schofolade mit Demt Obets und dem Jueer fochen, bis fie gany
aufgeldjt und fein ift, dann austiihlen laffen und einfiillen.

Ananas-Gefrovenes. Man bereitet Inanas-Creme (S. 65) von
4 Deziliter Ohers, 7 Dottern und 14 Defa Juder, ntijdyt fie, wenn fie
ecfaltet ift, mit Shaum von 3 Desiliter Thers und laft fie frieven.:

Jweifarbiges Gejrovenes. Man macht in 2 Bitchien Gefrorencs
von veridyiedener Farbe. Das eine foll ecin Delicbiges Dbers-Gefrorencs
fet. Wenn beide Gattungen feft find, dviickt man bas Obers-Gefrovene
fo ant Boden wnd am Rande dev Bitchfe an, daf e3 eine fingerdice
Cdyicht bildet, ntmmt Has, wasd man ubiel bat, Devaus, fiillt den leeren
Raum fchnell mit dem andersfarbigen Gefrovenen voll, deckt piefes mit dent
Devausgenommenen 3u, jhliecht die Biichie, grdbt fie fiiv eine Stunbde in
Cis und ftivst dann bag Gefrorene.

Gefrovenes in Glijern. Cis-QRaffee. Man Bereitet jebr
jtovien fchwavsen Raffee, filllt ihn in eine Slajche, verforft dieje qut und
ftellt fie auf Gis. Dann fdligt man Dbers su Sdyaunt, zuckert diefen
b freibt ihn in Dev Gefrievbitcije su leichtem Gefrovenen, Hievauf mifht
man da3 gefrorene Obers mit dem Kaffee, fitllt die Mijhung in Keldh-
olifer und Hauft auf jedes Glas gesucterten Obersjchaunt.

Ober: Man mifd)t ein Halbes Liter . quies Dbers mit ftarfent
iGiwarzen Kajfee und Banillezuder nad) Sejchmact, gibt die Mifcdhung in
die Gefrierbiichfe, treibt fie su leichtem Gefrovenen und vidhtet dasjelbe e
obent in Relchgldfern an,

Mit Gt Man vithet 25 Defa Vanillegucker mit 2 Gidottern recht
qut, gibt unter beftdandigem Rithren ein ganges ©i, bann nach und nach
o Gidotter und zulept 4 Desiliter Sdjlagobers dogu, - riifhrt das Gamge
auf Glut, bis es dictlich ift, mijcht hierauf 4 Desiliter ftarfen jdhwarzen
Rajfee dagu, ftellt die Mijding auf Eis, fiillt fie dann in Kelgldfer
und iuft auf jebes Glas gesucterten Obersjdyaum.

Gefrovenes von Pomeranzen WMan fodit 21 Defa Bucker
mit 2 Deyiliter Wajer bis sum Spinnen, gibt den abgericbenen Gerud) einer
halben Pomeranze und einer Halben Limone, den Gaft von 2 Limonen
und 2 Bomerangen und fo wiel Waifer dazu, daf das Gange 7 Destliter
ausmadyt, feift die Dirjchung durc) ein feuchtes Tuch und behandelt fie
10ie gewdhnliches Gefrovenes. Wenn dag Gefrovene Hakh feft ift, fitllt man
% i Punjglijer und ferviert s als Getriink,

A0y
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Granit-Gefrovenes. Man Dereitet Gefrorencd bon frifdjen
Sriichten, (Efit ¢8 Halb feft wevben und ferviert o8 in Gldjern.

% on OOft nit Wein. Man beveitet Gefrorenes von frijchen Fridten,
ntijcht fo viel guten Wein dagy, Daf ber Wein ben vierten Feil Der gangen
Mafie ausmacht, und zwar bei lchten Fritchten tweifen, bei puntlen voten,
Bei Marillen Mustal-Liinel, und ferviert die Mijchung in Pinjchglajern.

Von Ananad mit Schaun. Dlan beveitet Ananas-Gefrovenes
(©. 623), mijcht, wenn e8 fehon feft ift, Schnee von 3 Slar, ben ntan
mit falt aufgeldftein Sucer gemifchi Hat, darunter, jevviert bie Mifchung
in Ghampagnergldfern und gibt fleines BVachvert obev Hohlhippen dagt. 4

Punjd a la glace. Man bereitet Punjch-Gefrovenes (©. 624),
wifeht qugleich mit dem Rum fejten, gezucterten Schnee von 2 Rlor dagy,
viifet die Mifchung einige Sefunden und fitllt jie dann in SBunjchglder.
©8 wird fich auf demt Giefrovenen ein eifer Schmume bilben.

efrovener Punjdh) & la romaine. Wan gibt ju bent ab:
geriebenen Gerucie von 2 Powerangen und 2 Lintonen den @aft Diejer
Sritchte, ein halbes Rilo ju Stiicen gefehlagenen Buker und eint Halbes
Qiter Waffer, Dedt die Mifchung u, (Bt fie ftehn, Bid ber Judew jidh
anfgeldft Dat, und treibt fic s Gejrovenem. Wemr dadjelbe feft ift, gibt
man 2 Desiliter R, 3 Degiliter Champagner und ein Degiliter Ananas:
Girup dagu, vervithrt bos Gange gut unmd jevbiert es in Selchgldfern.
(Diefes Gefrorene wird bei grofen Diners vor dent Vraten jerhiett.)

Dbet: Man gibt in jedes Relchglas Gejrorencs von Drei et
fehiebenen Gattungen in beliebiger Auswahl, [akt in der Mitte des Glafes
einen Fleinen leeven SMaum, gieft in diejen ein Lifdrglas voll bon giner
Mijdung aus N, Arraf und Vanille-Litbr und Hiuft {iber Das Gange
gesucterten Dbersfchanm. (Diefes Gefrovene ferbiert man mir Bei Sevren
Dinerd oder -Soupers,)

PBomeranzen-Gefrovenes mit Champagner. Man qidt
a1 Ponteranzen-Gefrovenem (S, 623); wenn 8 fejt ijt, 4 Degiliter Chant
pagner, vervithet die Mifdhung gut und ferviert fie in felchglajern.

Wein & la glace  Man mijdt eine Flajhe guten Wetn, Dent
Gaft einey Qimone und 14 Defa Jucker aufontmen, tveibf die Mifcputg
ait Halbfeftent efrovenen und ferviert jie in Gldjern.

Sdyofolade-Gefrorenesd Man (Bt 28 Defa Ranille-Schotolade
mit 2 Desiliter Wafjer itber Glut anf, verviifet fie fein, mijdt 17 EEF}‘
Bucer, 8 Dotter und ¢ Dejiliter Waffer dagu, fprudelt die Meijeung inié
Greme, vithet fie, wihrend fie ausfiihlt, (@Ht jie frieven und jevoiert |6
yoenn fie Halbfeft gefroven ift, in Gldjern.
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Gefrovenes DO,  Frijche, weidge Friichte, Aprifojen, Pfirfiche,
IRelonen 1. dgl;, werden gefchdlt und zu Spalten ober, in Stiicden ge-
idnitten.  Man legt Dieje fchichtenweije in die Biichje ber Gefrorveneds
Majchine, beftreut jebe Schicht mit Bucer und betropft jie mit Limonen-
jaft, quibt die Biichie, obhme Den NRiibrer- etngujepen, bid nabe unter den
Deckel i gefalyencs ©i8, tithet das Eingelegte Djters mit einem Loffel
[etcht auf, taucht, wenn c8 gefroven ift, die Biichje in Wafjer, {tiirzt die
Mafje auf eine Schiifjel, weldhe man auf dad Eis gejtellt Hat, und iiber-
giet jie nach einiger Beit mit gefponneneny, nod) mdfig lauwarmen
Butter. Vejonders: gut find auf jolche Weije zubeveitete Mielonen.

Gefrovene Bontben,

Gefrorene Bomben unterjderden fich vont gewdinlichen Gefrorenen
auptidchlich dabuvch, daf die Majfe, weldhe frieven joll, nicht in einer
Gefrierbiichje getrieben, jonbevn in eine Vombenjorn (Fig. 48) gefiillt,
in Gi§ eingefest und vor dem Gebvauche geftiivgt wird. Dabei verfabut
man auf fo[gtnbL Weife: Man fiillt einen Hblgernen $Kiibel oder eine
quofe, tiefe Blechichitfjel mit Eig, nimmt aud der Miitte jo biel Cis, daf
et feerer Mawm Hleibt, Der mindeftens doppelt fo grof ift als die ein=
jjetende Form, und zevjdhldgt dasfelbe An fehr Eleine Stiickhen. Dann
[dwentt nan die Bombenform mit faltem Waffer aus, fitllt jie mit der
Maffe, welche frieven joll, voll, jhlieht fie gut und verichmievt den Deckel
jehr ftart mit Butter (die Form muf bis sum Rande gefitllt fein). Sodanu
verriifet man i einer ©dhitfjel das gehacte Gig mit einer Mijdhung von
emem Kilo Kochjaly, 7 Defa Salpeter und 7 Defa Salmial. Jeun jtellt
man die gefiillte Form mit Der Spige nach abwdrts it die Ofinung im Eie,
ouiiclt Dag gerhackte Gig feft vings wm die Fovne (auch unten) und auf den
Qectel develben, gieht sulest das Wafjer, dag fid) beim Berrithren des Eifes
abgefondert Hat, dariiber und IRt das Gange 4 Stunden an einent falten
rte ftefn: Unmittelbar vor dem Gebrauch grdbt man die Form aus, wijdt
lie fehe gut mit faltem Waffer ab, dantit beint Offnen nichts von dem falzigen
BWajfer in die Form dringt, Hebt den Deckel ab, Lockert die Schraube und jtiivat
die Bombe auf cine flache Glasiditfel. Lafe jte fich nicht gleic) ftiivzen,
0 wntwindet nean die Forue mit einem in wavnes Waffer getauchien Tucde.

Saffec= Bombe (Gefrovene Kafjce= Creme). NMan oyt
ftavfen fdhwarsen Saffee von 6 Defa Kaffeebohmen, [aft ihn fo fat ein=
jicden, bafg nur ein paor Loffelvoll davon bleiben, and mijcht dann diefe
9’“”“ -Cfieny mit o viel Obers, dap man ein BVievtelliter Fliijjigleit erhalt.
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Hievauf {hlagt man auf dem Herde Creme von 5 Dottern, einer Mefjer=
fpige Weehl, dag man mit gany wenig Mild) alatt verviihrt hat, 18 Defa
Gtaubzuder und dent mit Vbhers gemijchten Kaffee und [dft fie unter
bejtandigem Sdlagen erfalten. Sobann jdhldgt man ein Halbed SKiter
&dlagobers zu feftent Schaum, mijdht die falte Creme und, wenn man
bie Bombe fif Haben will, nodh) etrwad Stanbzucter dazu, fitllt die Maffe
in biec Bombenform und [Eft fie anf die oben angegebene Weife frieven.

Shofolade - Bombe (Gefrovene Sdhofolabe = Creme).
Pan {chlagt Cremte bon 5 Dottern, 10 Defa geriebener Schofolade und
21 Desiliter Mileh, feiht fie, (Gt jie unter bejtandigem Sprubeln er=
falten, mijcht fie damn 3u feftaejchlagenent Schaum von einem Halben
Qiter Oberg, ucert die Mifchung nach) Gejdhmad und ikt fie in einer
Bombenjornt auj die oben angeqebene Weife frieven.

Banille=Bombe (Gejrovene Vanille=Creme). Man gt
int Becden Creme voun 24 Degiliter Obers mit viel
Banillegerud), 7 Dottern und 12 Defa Jucfer, (Aft
jte unter bejtandigem Schlagen austihlen, mifdt fie
pann 3u feftgefchlagenem Schmim von einem Hatben
Qiter Obers und [dpt fie in der Bombenform frieven:

Als Bistuitjhnitten. Man mifdht die auss
gefiiflte Greme mit Schaum von nur 4 Degiliter
Obers, [apt fie in einer vievectigen, mut Butter ans=
geftrichenen, mit Bistuitbrojeln ausgeftrenten Form

g, 48, frieren, fjchneidet fie, wenn fie geftiivgt ijt, ¥
Schnitten und legt diejelben wic Bistuitichnitten auf.

Bomben mit FJrudtiaft. NMan bereitet Creme wie fiir die
Banille-Bombe, vithrt frijch ausgepreften Saft von Himbeeren, Erdbeeren
ober Marillen fo lange mit Staubsucer, 618 diefer gang zerflofen ift, mijdt
Das Gerithre sur exfalicten Creme und diefe dann 3u feftgeichlagenem Scannt
bon 4 Degiliter Dbers und [t die Mijchung in der Bowtbenfornt frieven:

Sajelnupz und Mandel=Bonbe, Nian bereitet Creme WE
fiiv bic Vanille-Bombe, rijtet gejchilte Hajelniifje pber tandeln wit
Buder (e 2 Defa Mandeln ober Hafelniiffe su einem Defa Sucker) jehin
qeld, laft fie auskiflen, jtofit fie dann mit ein wenig Obers, riifrt vow
vemt Gejtofienen nad) Gejchmad zuv erfalteten Creme, mijdht. dieje bﬂ“_“
st feftaejchlagenem Schaune von einem Halben Liter Dbers und (aft vie
Nijchung i der Bombenform feft werben.

Ananas=Bombe. Man bereitet Creme wie fitr die Banille-Bombe,
vithrt 3u bievectigen’ Gtiicken gefnittenc cingefochte Ananas mit etuas
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von frem Gaft und gejdhdlte, geftiftelt gefchnittene, mit Buder gerditete,
ausgefithlte Mandeln nac) Gejchmad dazu, mijdht bdie Creme u feft=
gefhlagenem Echaum pon einem halben Liter Dbers und [dRt die Mijchung
in einer Bombenform frieven.

Bombe mit Foudant=Cinlage. Man (it Y+ Kilo mit Waffer
befeudhteten Bucfer in eimem Mejfingpfanuchen bis zum Fluge (S. 60)
fodjen, fchitttet 1 in eine Povzellanjchitffel, aRt 1hn ftehn, big fich ein
Diutchen gebildet Dhat, rithrt ihn Daun mit einem neuen Kochlofel, bis
ev feify umd dicklich geworden ijt, mijcht Hierauj f« Kilo verjucterte
Mandeln, die man zu feinem BVulver geftofien Hat, dazu und formt von
ver Mifchung firjcjengrofe Sugeln. (Sind die Kugeln. febr feft, jo macht
man die Maffe mit ein wenig Sierjdhnee locfever) Dann jprudelt man
Greme von 4 Dottern, einem geftrichenen RKajfeeldffelvoll Mehl, dag man
mit gang wenig Mild) glatt vevriihrt hat, 2 Chlbifelvoll Banillegucter und
s Qiter Mileh, lft jie unter beftdndigem Sprudeln evfalten, mifdht hierauf
el halbes Liter qu feftem Schaum gejchlagenes Dbers und Staubzucer nad)
Gejehmact dazu, Fiillt die Mijchung in die Bombenform, gibt dabei die Kugeln
jo Davunter, daf fie gleichmdpig verteilt jind, und (ift die Bombe frieren.

Gbenjo Deveitet nan die Bombe aud Kajfee-Creme-Majje und mit
feftofenen verzucterten Hajelniijfen vermijdhter Fonbantmafje. :

Gefitllte Bomben (en surprise). Man bereitet eine der ange-
gebenen Bomben und grabt fie in Eis. Cine Stunde vor dem Gebrauche
nimmt ntan fie aus dem Cije, Hifnet die Form, nimmt mit einem Silberlbffel
rajc) einen Teil der gefrovenen Maffe Hevaus und fiillt ben leeven Raum mit
einer pajfenden SFitlle, bedectt dieje mit ein wenig von Der Hevausgenonimenen
Mafje, {chlieft die Form, verjhmiert jie, gibt fie wicder in Eis und ftiirt die
Bombe erjt unmittelbar vor dem Gebranche. Fuv Fitlle eignet fich 3. B.:
it eine Qaffec-Vombe dicke Vanille-Creme, die man mit gefdhilten, linglich
Seidnittenen, mit Jucfer gerditeten, ausgefithlten Hajelniifjen gemijcht at;
fitv ¢ine Schotolade-Bontbe gesuckerter, mit wie die Hafelniifle gerdjteten
DManveln gemifehter Obersjchaum; fite eine Vanille-Bombe gesuckerter Obers-
Ihowm it einer Beimijcgung von Mavasdhino nad) Gejchntact und ab-
fetobiten eingejottenen Weichieln; fiiv eine Erdbeer-Bontbe Punjch-Crente,
g Der man ! auc) versucferte Mandarinenjpalten mijchen fanm, u. . w.

Bevidicdenfarbige BVomben, Man bereitet verjdjiedenfarbige
%mﬁenumﬁeu (3 B. Vanille-Creme= und Erdbeerfaft-Mafje oder Kafjee=
Creme- ymp Hafenup-Mafie vder Schofolade-Creme= und Mandel-NMajie),
Iﬁﬁ{ diefelben in einer Bombenform mit Cinjap frieven und jtivat fie febr
borjidtig.
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