2any

a3

gemad)t, der em umjo jchoneres Gebick gibt, je (dnger er an einem
falten Ort jteht; womdglid) mup ev ein Alter von 14 Tagen ober
3 Wodjen beftben. Diefer Teig wird auf dem Nubelbrett mit dem
Rollholz audgewalft, in Wiicfel gejdhnitten, auf dem Bledh in den
Ofen (nicht in dev Rohre) gefdjoben und gut bacen gelajfen.

Pieffertuchen.

10 Gierdotter werden mit 500 Gramm Bucker durd) eine halbe
Gtunde geriihrt. Der fejte Schnee der 10 Gierflar nadh) und nad
verriifet, 375 Grvamm gejdydlte, flein gejchnittene, auf einem Blech
gerdjtete Mandeln, 8 Gramm Fimmt, & Gramm Nelfen, £ Gramm
Stardamom, 4 Gramm Mustatbliithe, die Schalen einer Citvone,
32 Gramm Citronat und 32 Gramm verzuderte Pomevanzenjdhalen
ud jdhlieglidh 500 Gramm feined MMehl und 8 Gramm Hirjhhorn-
falz. It alled gut vermengt, wird der Teig auf Oblaten geftridyen,
anf Bleche gelegt, itber Nacht an einen falten, dod) froftfreien Ot
ftehen gelafjen und am nddjten Tag in mifig wavmen Ofen gebacken.

Gefrornes. —  Créme-Sulzen,

Gefrornes,

Diejed ventivt fich blof danm zu Haufe zu madhen, wenn man

oft und viel davon conjumivt. Man verfihrt folgendermagen dabei:

Sn einem Schaff oder Juber hat man €is, in weldes man
oie Gefrievbiichje 613 an den Rand eingrdbt, ringd wm die Bitdie
ftreut man Saly auf dag Cis (1 bis 2 RKilogramm Salz).

Nean fafyt die Biichje betm Griff und dreht fie vecht rajedh,
nad) einigen Minuten offnet man die BViichle, toht dad am NRanbde
Ungelegte Hinunter und mijcht 8 mit dem Uebrigen, fo fibrt man
fort, bi3 Alles dick ift, julebt dreht man die BViichje, ohne Den Dectel
au jchliefen.

Wenn e fertig ift, (At man die Biidje im Eife ftehen.

Das Sdymelzwafjer mup man Ofters durcd) den Japfen aus
dem Buber ablafjen.

Erbbeergefrornes. (Glace aux fraises.)
(Fiir 10 Perjonen.)
. Jeife Crdbeeren (10 Deciliter) miifien gut gereinigt und durd
e Sieb pajfivt werben, dazu fommt ber @aﬂ_ von 3 (Sltwumg.
28 Defa Buder wird in einem Glag Wajfer gefodht, big e
Lropfen wirft.
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Der Jucer wird mit dem Erdbeerjaft vermijdht, fommt gut
audgetithlt in die Gefrierbiichie und wird damit weiter jo verfahren,
wie angegeben wirrde.

uj Ddieje Art fann man von allem Objt Gefrornes beveiten.

Banillegejrornes, (Glace de créme & la vanille.)

Man nimmt 1 Liter Oberd, 315 Gramm Jucker, 1 Halbes
Stangel in fleine Stitfe gefhnittene BVanille, viihrt 3 an Feuer,
bann jeift man es, viihrt 10 Gierdotter dazu unbd rithrt es auf dem
Herd zu Créme.

Dann ftellt man e3 in falted Whaffer und peitfdht ed mit der
Sdyneeruthe, big e3 falt wird, worauf man e3 in die m Cis einges
grabene Gefrierbiichie einfitllt.

Wenn fich dasd €is im Juber ftarf zujanmmengejett hat, jo fiillt
man flein gehacttes €is nad.

Raffeeqefrornes. (Glace de créme au cafe.)

Bu der cben bejchriebenen Maffe gibt man 2 big 3 Loffel jebhr
ftacfen Raffee.

Die BVanille (it man weg, jonft verfihrt man wie bei den
Lorigen.

Ehocoladegejrornes. (Glace de créme au chocolat.)

Rann gang auf diefelbe Art bereitet werden, mur (68t man
3/, Rilo Chocolade tn 2 Deciliter Waffer auf und gibt fie in die
oben befchriebene Majfe.

Pomeranjengejrornes. (Glace aux oranges.)
An Y/, RKilogramm Jucer werden von 2 Orangen die Schalen

]

abgericben, der Saft von 2 Orangen und 6 Limonien dazugentengt,
burchgejiebt in die ®efrierbiichje gegeben.

Tutti-Fentti, (Glace & la tutti-frutti.)
i die oben bejdyciebene Mafje gibt man, wenn fie anfingt
did s werben, eingefochte Niiffe, Vielonen, Ananas, griine Weandelt,
Mearillen u. dgl. in Wiirfel gefdinitten.

Ribijelgefrornes. (Glace aux groseilles.)

Man zupjt Ribijel von den Stengeln, gibt diefe in ein mneuesd
irbenes ®efidf und focht fie jolange im Dunfte, bid fie aufjpringern,
pann prefit man den Saft durch ein Tud). ‘
" Auf je ¥/, Liter Saft jpinnt man Y/, Kilogramm Jucer mit
etmaz Wajfer, mifht den Ribijeljaft zu dem gejponuenen Juder,
lift es iiberfiihlen und fiillt e3 daun in die Gefrievbiichie.
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efrornes vonr Quitten.

Quitten werden mit einem Tudje rein abgewijdyt, in Sdeiben
gejdnitten, mit etwas Wafjer und einem Otiickchen  Fimmt rvecht
weid) geditnftet, damn durch ein Tuch geprefit.

Jun wird ein Kilogramm Saft mit einem alben Kilogramm
Jucer folange gefodt, bi3 eine Probe aeigt, dafy fich bie Quitten
julzen wiirden, namlich 6i3 ein Tvopfen anf eine Tafje gegeber
{tehen bleibt.

Jun werden die Quitten vom Feuer gertonnmen, itberfithlt, und
wenn fie talt geworben, in dig Gefrierbiichje eingefitllt.

Gefrornes in Glifern,
Pomeraugen. (Glace aux oranges.)

Man jpinnt 450 Gramm Bucer in */, Siter Waijer, gibt
Geruch von 1 Eitrone und von 1 Orange dazi, Saft von 3 Orangen
und yon 1 Limonie, jdhlieplich foviel Wafjer, daf daz Sange 1'/,
Liter betvigt. Durd) ein Tudh gefeiht, gibt man e3 in die Gefrier-
biichie, und wenn 3 etwas feft ift, als Getvinfe in Glhfer.

Gejrornes Objt mit Wein, (Glace de fruits au vin,)

Bon verjdjiedenen Fritdhten wird Gefrornes beveitet, bann der
bievte Theil guter Wein dagugemifcht und in Bunjdhgltfern fervit.

SHoljteiner Mild).

1/, Sitev gefodytes Obers werben auf 14 Defa gejchwellte ge=
ftofene  afelmiifie gegofjen, oiters verrithet, dann durch ein Tud
gedviictt und gut geguckert.

Jau wird im Schneefefjel von 8 Cierflar fejter Sehuee getlopft,
a8 Dbers dazugegeben und jtets geflopft, bi3 die Majfe Sdhaum
und glangend ift, aber nidht fiebet.

Dievauf fillt man fie in Bedjer oder in eine Glasjdale wnd
jtellt fte auf das Gis, bis fie ftockt.

Wil man e ftitvzen, jo gibt man Haujendblajen dazu.

Kaltjihale vou Erdbeeren,

Bon jdhdnen veifen Waldberdbeeven fucht man '/ der jdhiniten
Beeven hevaus, gibt fie in cinem pafjenden ®efife auf bas Eis.
Dat man 1 Liter Erdbeeren, fo gibt man an Y, il Sucer, weldhen
man mit dem paffivten Saft der dibrigen Crdbeeven gut vevriifhut,
gibt Den Saft einer Limonie dazu, dbamn */, Liter weifen Wein,




	Seite 273
	Seite 274
	Seite 275

