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falten Ort fteht; wo mbglich muf ev ein Alter von 14 Tagen pber
3 Bodjen befien. Diejer Teig wird auf dem Nubelbrett mit dem
Rollholz ausgewalft, in Wiirfel gejdmitten, auf dem Blech in ben
Ofen (micht in dev Rbfhre) gejchoben und gut backen gelafjen.

Gefrornes. — Créme-Juljen.
Gefrornes.

Diefes rentivt fich blos Ddann u Hauje gu madjen, went
man oft und viel davon confumict. Vean perfahrt folgenbermaRen
dabei :

St einem Sdjaff ober Buber Hhat man Eig, in weldes man
bie efrierbiihie big an Den Rand emgrdbt, vingd um bie Bitchie
frreut man Salz auf bad 8 (1 bis 2 Rilogr. Salz). :

Man fafit die Bithje beim Griff und dreht fie redt rajd, nach
cinigen Minuten Bffnet man die Bitchje, tdht das am Ranbe Ange-
fegte Himunter und mifdht e mit dem Uebrigen, jo fdhrt man fort
biz Alez dick ift, sulebt breht man bdie Biidhje obne den Dectel 31
fchlieRen.

MWenn 3 fertig ift, afit man die Biidhfe im Eije ftehen.

Daz Sdmelzwafier muf man djters duvd) dem Bapfen aud bemt
Buber ablafjen.

©robeer-Gejrornes. (Glace aux fraises.)
(Fiir 10 Perfonen.)

Reife Grdbeeven (10 Deciliter) miifjen gut geveinigt und ourdy
ein Sieb paffirt werden, dazu fommt ber Saft vor 3 Citronen.

98 Defa Juder wird in einem Glad Waffer gefodt, big er
Tropjen iwirft.

Der Bucer wird mit dem Erbbeerfaft vevmijcht, fommt gut aus-
gefiiflt in die Gefrierbiihfe und wird damit weiter jo perfahren, wie

angegeben wurde.
UAuf diefe Yrt fann man von allem D6t Gefrornes bereiten.

Banille-Gefrornes. (Glace de créeme & la vanille.)

Man nimmt 1 Liter Obers, 315 Gramm Juder, 1 Halbed
Stangel in fleine Stiide gejdhnittene Banille, rilhrt €3 am Fetet,
bann feiht man e, viihrt 10 Gierdotter dagu und rithrt es auf dent
Herd zu Créme.

Dann ftellt man 8 in falte3 Waffer und peiticht 3 mit der
Schneernthe bis ez falt wird, worauf man e in Die in €iz einge-
grabene ®efriexbitchie einfillt. :
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Wenn fich da3 Ci8 im Juber ftarf jujammengefest hat, o Fitllt
man flein gehacted €id nad.

RKajfee-Gefrornes. ((lace de eréme au café.)

Bu der eben bejdyriebenen Maffe gibt man 2 bis 3 Lisffel fehr
ftacfen Raffee.

Die BVanille (Gt man weg, fonft verfahrt man iwie bei ben
Borigen.

Chocolade-Gefrornes. (Glace de créme au chocolat.)

Rann gang auf bdiefelbe vt beveitet werden, nur [Bft man 3/,
Rilo Chocolade in 2 Deciliter Waffer auf und gibt fie in die oben
bejchriebene Maffe.

Pomerangen-Gefrornes. (Glace aux oranges.)
An 1/, Kilogr. Bucer werden von 2 Drangen die Schalen ab-

!

geriebent, der Gaft von 2 Ovangen und 6 Limonien Dazu gemengt,
durdygefiebt in bdie Gefrierhiichie gegeben.

Tutti-Frutti. (Glace a la tutti-frutti.)

an bie pben bejchriebene Maffe gibt man, wenn fie anfingt dict
au erden, eingefochte MNitfje, Vielonen, Ananas, griine Manbdeln, Na-
tillen u. dgl. in Wiirfel gejdynitten.

ibijel-Gefrornes. (Glace aux groseilles.)

Pan zupft Ribifel von den Stengeln, gibt Ddieje in ein neued
irbened ®efdf und fodht fie fo lange im Dunfte big fie auffpringen,
dann prefit man den Saft dburch ein Tudy.

Auf je ¥/, Liter Saft fpinni man 1/, Kig. Buder mit etwad
BWaoffer, mijht dep Nibijeljaft zu dem gejponnenen Buder, ldft e3
fiberfithlen und fitllt e3 dann in die Gefrierbiichfe.

Gefrornes vou Quitten.

Quitten werden mit einem Tuche vein abgewifdht, in Scheiben
gejchnitten, mit etwad Wajjer und einem Stitcddhen Zimmt vecht weid)
gebiinftet, dann durd) ein Tud) geprefit.

Nun wird 1 Klgr. Saft mit einem Halben RKAgr. Sucer fo
lange gefocht, bis eine Probe zeigt, daf fich die Quitten fulzen wiirden ;
nimlid) bi3 ein Tvopfen auf eine Taffe gegeben ftehen bleibt.

Nun werden bie Quitten vom Feuer genommen, iberfithlt und
wenn fie falt geworden, in die Gefrievbitdhje eingefitllt.
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