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Grefrovenes.

Beveitung dved Gefrovenen.

Die audgezeichneteit, befonders bie in Amerita verfertigten Majdhinen, ermdgs
lichen e, Gefrovenes im Hauje leicht und billig herzuitellen. Eine nabere Bejchreibung
diejer Majchinen und deven Handhabung glaube id) unterlafjen yu tonnen, weil jeder
berjelben eine genaue Grildrung beigegeben ift. Diejelbe mup genau gelefen
werden. Jch mochte nur noch) hingufilgen, daf dad Eis etwa hajelnuBarof zerhadt
und dem Eije ungefihr die gleiche WVienge Salz nebft 1 Hand voll Salpeter jue
gefest werden mup. Dad in folden Majchinen gemachte Gefrovene wird jehu fein
und glatt vevarbeitet unbd dad mithjame Tablieven, welches bei gewdhnlichen Gefriers
biichjen mit dem Spatel gemadht rerben muf, bejorgt durch die rajche Drehung der
RKurbel, der innen angebrachte Spatel. Jit die Biichje mit der vorgerichteten Maife
gefuillt, {o wird diefelbe mit ihrem unten angebrachten Sapfen in die paffenve Bevs
tiefung de3 Holzeimers gejtellt und werden die leeren Jwifchentimme ywifchen Holye
etmer und Gefriecbiichie mit bem zerhactten und mit Kodhjal und pulverifievtem Sals
peter bejtreuten Gije audgejiillt. Dex feftfchliegende Dectel wird gleithfalls mit Ei3
bebectt, welches fid) itberall fehr dicht und feft an die Gefriexbiichje anjchliefen mup.
Jtun dreht man mit ber Handhabe wie bei einer Kaffeemiihle 15—20 Minuten
lang.™) Die nunmehr fein vevarbeitete und gefrovene Maffe gleicht einer feinen
Bomabe. Das fertige Gefrorene wird entweder mitteljt eines EHIB{Tels in Portionen
beraudgenommen, mit einem weiten Lofiel auf die dazu bejtimmten Tajfen geftrichen
ober nocler(formig auf einer Schiiffel angerichtet und mit einem Krange von mit
Aprifofenfalje (Marillenjalfe) sujammengetlebten Matronen oder halben Bistotten
umgeben. Soll e3 in fleine oder grofe Formen gedriictt werden, fo filllt man
diefe, nadydem fie s Stunde zuvor in ungefalzenem Eije vergraben
waren, fehr fejt mit einer ober mehreven Gattungen non Gefrovenem,
fehliefst bie Formen mit den Dectel, verflebt den Rand desjelben mit
Butter, ummwickelt die Form noch) mit FlieBpapier  und vergrdbt fie
pann fehr tief in flein gehacftem, ftart gefalzenem, mit Salpeter be:
ftreutem Gife und bedbect diefes mit einem dicfen, groben Stojfe vder
mit Stroh). Um 3wei- ober dreierlel Gefrovenes in einer Form ane
surichten, bedient man fich auch der Ruppelformen mit 1 oder 2 Eine
{dgen, mwelche mittelft Eharnieren in die evften eingehangt werden
Ennen (fiche ,Gejchlagene Sulzen”). Sebr widhlig ift e8, vor
pem Gtiirzen die Form mbglichft fauber abjumijchen ober abjis
wajdhen, weil fonft beim Dffnen ded Deceld fehr leicht Saly
bag Jnnere der Gefrierbiichfe eindringen tann. un taucdht man
die Form in laued Waffer, wifcht fie rafh ab und ftiivst bud Ge
frovene unter gleichseitigem Rlopfen auf ben Boden der Form, auf
ein mit einer Handlabe verfehened Brettchen, von weldhem man €8
auf die Schiiffel gleiten [apt. Um das richtige Lerhilinis von Juder
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Buaermage. Dei Obft-Gefrovenem beftimmen au fdnnen, bebient man fich einer
Budermage aud Glas. Man hilt die Wage in bad Gemenge,
welched jum Wiigen in ein hohes, jhmaled Gefah eingefiilit werden muf. Do

. *) Sdmilt bas Gi8 wihrend ded Drehens, fo IRt man, bei der Dffnung bed
Gimers, bad Waffer ablaufen, und fiillt oben Hein gebactes, gefalzened und mit Sals
peter bejtreutes Eis reichlich nad).




Defrorenes.

Obft-Gefrovene foll 23—24 Grade haben. Wiegt es mehr, fo giept man Waijer,
wiegt e3 weniger, fo gibt man fein geftofenen Sucker nach. Wenn e3 u {iif ift,
gejriert es micht geniigend und im entgegengefeten Falle wird es eifig und
nicht gefchmeibig.

Pimbeer-Gefrovened, 28 dkg Sucfers werden durd) 15 Minuten mit
a1 Waffer gelocht; fobald ber Bucer ausgeliihlt ift, mifcht man 2/ o 1 burch
paffierter, frijcher Himbeeven dagu. Man fillt die Maffe in bdie Gejrierbiichje
und (iRt fie frieven.

Crdbeer-Gefrovened. Wird wie , Himbeer-Gefrorenes” beverrer, mir
mup man bag Crobeer-Gefrovene mit Cochenillefaft farben. TWill man Grdbeer- oder
Dimbeer-Gefrovened aus roh, mit doppelt fo viel Jucer eingeriifrien Feiichten
machen, {o giefe man nur Taltes Waffer hingu und wdge die Maffe mit der Bucker-
wage.  Diefe muf 22—24 Grabde geigen. NMan paffiert dann diefen gemogenen
Gajt in die Majchine hinein. Man fann beildufig auf el eingeriihrter
Grdbeeven, 51 Wafler zufesen.

Crdbeer-Gefrovened mit Oberd, Y 1 frifher Grdbeeren wird durd)-
pafftect, mit s 1 gutem Obers vervithet und gut 6 —8 GRIFeln voll Staubzucters
beigemengt. Man {dxbt die Maffe etwad mit Codjenillefaft und fiillt fie gefeiht
in die (&‘efrierbﬁc?ie.

Dimbeer-Gefrovened mit Oberd, Wird wie »Crdbeer-Gefrorenes”
Beveitet, nur entfallt dag Farben mit Codjenillefaft, da die Himbeeven meijt felbft
eine fchone, rote Favbe Haben.

Aprifofen: (Marillen:) Gefrovenesd L, Gtwa 20 el reife Aprifofen
fthalt man und pajfiect fie dureh ein feined Sieh. Dann todht man 40 dkg Bucker
mit veichlich *s 1 Whaffer 15 Minuten lang, 1aft ihn ecfalten, giefit ihn durd) ein
feines Sieb, vevmifcht ihn mit dem Aprifofenmart, qibt die Maffe in bie
Oefrievbiichie und (Gt fie gefrieren. Sind die Wprifofen nicht fo weid), dafy fie
1} pafftert werben Lonnen, fo iberforht man fie vorher leicht mit wenig Waffer.

2, 21 dkg Buder werden mit ' 1 Waffer fo lange gefocht, bis er Flebt, Hann
8t man ihn austiihlen und mifcht 2/, 1 vurdypaffiecter Marillen Hinein, tropft
ven Saft einer Gitrone dagit und fiillt bie Maffe m die Gefriermafchine.

.. Ribijel-Gefrovened. Man prefit vote unbd weifie Ribifel durc) ein Sich,
mijcht dann /s 1 diefes Saftes su s 1 Bucter(6jung, aus 47 dkg Sucer mit 6 dl
Waifer gefocht, firbt etwad mit Codjenillefaft und priift mit dber Judermage,
ob bie Flifffigheit 22 Grade seigt. St fie su leicht, fo gibt man nod) etwa3d Bucker,
it fie su fchwer, etwas Wafjer nac). Man fiillt fie nun in die Gefrierbiichie, ;

. PBiirfih-Gefrovenes. 15—18 Pfirfiche werden wo miglich voh) durch ein
feines Sieb geftrichen. Die 1ibrige Beveitungdweife diefed Gefrovenen ift diefelbe
wie bei , Apvifofen-Gefrorenes”. Nach Belieben Tann man bie Mafje mit etwasd
Sodyenillefajt blafrot jérben.

Ananad-Gefrovened, Wenn man ¢3 aus denin Blechbiichien eingeleaten
Unanas madt, fo giet man den davin vorhandenen Saft auf 21 dkg Sucker, ers
ganst ben Saft jedoc) vorber mit foviel Waifer, oafy er 7/,,1 migt. Dieje Lojung
lfit man 15 Minuten mit einigen eingelegten Ananasdjdeiben, welche fehr lein
Wiitfelig gefchnitter und durdy ein Lud) geprept wurben, fochen und dann auskiihlen.
Manfetht Hie Lojung durd) ein Sied und fiillt fie in die Gefrievbiichfe. Die Mafle muf
24 @rade wiegen. — O der: Man veibt eine Heine halbe Ananad auf dem NReib-
tifenund mifeht fte su 28 dkg Jucer, welcher mit 7/;, 1 Waffer 15 Minuten fodjte.

Citronen-Gefrovenes, 28 dkg Buder ftbergiefit man mit 7/, 1 Waffer
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und focht diefe Mijchung in einer Kafferolle 15 Minuten lang, worauf man fie
bei Seite ftellt und mit dem Sajte von 8 oder 4 Citronen vermijdht. Gang erfaltet,
fillt man diefe Mifdhung gefetht in die Gefvierbiichie. 5

DOrangen-Gefrovenesd, Man [dft durd) 15 Minuten 28 dkg Jucker mit
/10 1 Waffer fochen, gibt dann ben Saft vun 4 weipen oder 4 roten Orangen
dazu, [aft die Maffe exfalten und fiillt fie gefeiht in die Gefrierbiichie. Von rofen
Orangen wird das Gefrovene fdhoner und Deffer.

WWeintranben-(Sejrovened. Die fehr reifen Beeren guter Weintvauben,
namentlic) ber vorsiiglichen Mustateller-Trauben, nimmt man von den Stengeln,
gerdriictt fie, prefit fie durch ein Tud) qut aus und mengt ben Saft mit etwas
Citronenjafte su gefldartem Bucer. Die Mafje muf 24 Grade wiegen.

Smitten-Gefrovenesd, 7 grofie Quitten {chalt man, {chneidet fie fein blatterig
und focht fie mit 8/, 1 Waffer und *hkg Juder fehr weich, bann prept man fie
durch ein Tudy, gibt Citvonenfaft dagu und fitllt die Mafje in bie ﬂ‘-‘f*ﬁrierbim%[e.

Tatti-frutti-Gefrovened, NMan madht Citvonen- ober surungen: over
Ananas-Gefrorened und mijcht, fobald e3 fajt fertig gefroven ift, langjam flein
wiirfelig gefdinittenefandierte Friichte, wie 3. B. Neine-Claudesd, Mavillen, Melonen,
Birnen, Quittentdfe, aud fein gebrodjene Jhiifje, Citvonat, Ananas, Sultaninen,
Piftazien, DManbeln u. bgl. dagu, arbeitet alled gleichmafig hinein und (Ght e
nod) ftacfer gefrieven. — Ober: Man mijcdht obige flein wiirfelig gefchnittene
Sriichte zu feftem Schaunte von a1l Sdhlagoberd und juckert dieMajfe mit14 dkg
fein gefiebtem Banille-Zudfer, worauf man die Majje in die Gefrierbiichie fiillt.

Kajtanien-Gefrovenes, 'h kg voh) gejdilter Kaftanien focdht man mit
TWafjer fehr meich und gibt aud) einige Stiicichen Bucker und BVanille daz. Sobald
bie Kaftanien fehr weich find, pajfiert man fie. Mittlevveile focht man 21 dkg
Bucer mit 2/;, 1 Waffer und gibt e3 nebft 2 Loffeln Rums oder Maradquinod und
/10 1 juSdhaum gefchlagenem Obers su ben Kaftanien und fitllt die gut verviihrie
Maffe in die Gejrierbiichie.

Gefrorenes vou gerbjteten Hafelndiffen. 7 dkg Hafelniiffe jhilt man,
reibt fie fein und vdjtet fie mit 7 dkg jein geftofenem Bucter gelblich, worvanj fie
fehr fein gejtofen werden. Jugwifchen (EBt man in einem Scneebecten 14 dkg
geftofenen Bucterd mit 10 Dottern und 1 1 quten Kaffee-Oberd auf dem Feuer
unter fleiigem Schlagen mit ber Schneerute dick werben, aber nicht Tochen ; damn
pajfiect man die Mafje durd) ein Sieb und vithrt Bifebveife die fein geftofenen,
gerdjteten Hajelniifie yur pajfierten Maffe. Nachoem alled gut verriihrt ift, wird
bie IMaffe in die Gefrierbiichfe gefiillt.

& frorencsvon gervjteten Mandeln, Wird ausd Manbeln wie dadvon
gerdit ten Hafelniiffen beveitet. Man nennt 8 auch , Grillage-Gefrorenes”.

Grillage:Gefrorened mit Ehoeolade. Nan vojtet auf dem Herde
20 dkg Buder ju hellbraunem Kavamel und gibt 12 dkg gefchélter, gut abge:
troctneter Manbdeln dagtt, die man fo lange im Bucker vbjten (ift, big fie von dems
felben fchan golbbraun fiberzogen find unbd fich teine Feuchtigleit mehr zeigt. Man
{topt fie nun jebr fein, focht fie bann mit 7 di fitfem Obers auf unb laft jie datin
nod) 1 Stunde unter ofterem Riihren abft=" :n, worauf man 12 dkg im Rohre
exweichter Ghocolabde beifilgt. Audgekiihit, jprubdelt man die Maffe mit b Dottern
und 2 Lofien Vanille-Juckers in einem Schneebecfen auf dem Herde u einer
Créme. Wenn biefe dicklich wird, ftellt man das Becen bei Seite und fullt bie
exfaltete Maffe in die Gefrierbiichfe.

. Dajeluuf oder Nufp-Gefrovened. 15 dkg Hafelnufterne merden ges
fhlt und hrevauf ind Waffer gelegt. Dann wevden fie, bamit fie nicyt Hlig werden
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it etwas Obers befeuchtet, geftofen, duvd) ein Zud) geprefpt, mit 30 dkg Sucer
und nodh fo viel Obers, daf man gevade 1 1 verbraudyte, vermengt und in die Ges
frievbiichie gegeben. — Ober: 14 dkg Hajelmufferne werden gefdhalt, geftofen
und in Mildh gefodt, bann driickt man fie burd) ein Tudh ergéingt bie Milch auf
*h 1, fprubelt 4 ganze Gier und 18 dkg Bucker dagu und (Gft die Maffe auf dem
euer hei und dictlich werden, aber nid)t fodjen. — Bon waljchen Niiffen wicd
008 Gefrovene ebenjo Deveitet.

Piftazien-Gefrovened, Ju weifem Banille-Gefrorenem, von Yz 1 Obers
bereitet, mijcht man, wenn e3 beinahe fertig gefroren ijt, 12 Stiict Piftazien, weldye
vorher wie ie Manbdeln gefdhmwellt, abgesogen und dann fehr fetn gefhnitten wurben.

Punjch-Gefrovenes. Man bereitet eine Maffe wie zu Citronen-Ge-
Trotenem, dod) nehme man den Saft einer Drange dagu, und wenn die Maffe feft
gefroren ift, arbeite man noc) 2—3 Loffeln Rums oder Arals darunter.

Chocolade:Gefrovenes. 25 dkg feiner Banille-Ehocolade werden in
einer Schale im Rohre erweidht und mit Yal fodjendem Oberd 3u einem bdicen
Breie vervithrt. Sndeffen mifeht man ju ¥ 1 rohem, fehr gutem Obers 8 Dotter
ober 4 gange Gier und 21 dkg fein gefiebten Bucters, gibt diefe Mijchung in einen

- Odneeteffel und [aft fie unter bejtanbigem Rilhren heify und dictlid) werden:
Tocjen barf fie nicht. Man viihrt dann den Ghocoladen-Bret [bffelweife hingu, lift
bie Maffe exfalten und fiillt fie in die Gefrierbiichfe.

Kaffee-Gefrovenes. s 1 Obers vermijd)t man mit ¥a 1 Kaffees, aus
2'h dkg Kaffeebohnen bereitet, fiift mit 25 dkg Bucer unbd fiigt etwad Banille.
gerud), fowie 3 gange Gier hingu. Diefe Mijchung wird in einem Schneebecten
auf vem Feuer gefocht, bis fie dick wird. Man laBt fie erfalten und fiillt fie
durchaefeiht in Die Gefrierbiichfe.

Weifged Vanille-Gefrovened, 28 dke Sucer werden mit 34 dl LWaffer
fo lange getocht, bi3 die Qofung dictlich wird, aber nod) nicht fpinnt. Dann ftellt
man fie bei Seite und [aft fie falt werben. Hievauf mifcht man 11 gutes, dicfes
Dbers bagu, gibt 2—3 Loffeln Banillesuclers hinein und fdhwemmt nod) die Kaffe-
vlle, worin die Buderdjung tochte, mit ?f10 1Ober3 aus, fprudelt alles sujammen
und filllt bie Mijchung in bie Gejrierbiichie ur weiteren Behandlung.

Gelbed BVanille-Gefrorenes, 1 Obers wicd mit 18 dkg Suder unb
8 Dottern oder 4 ganzen Giern vetfprudelt, bann auf dem Herde Jo lange mit der
Cdjneerute gejchlagen, i3 die Mafje dictlich wird, aber nicht focht. Hievauf mijcht
man nod) 2 Kaffeeldffeln voll Banillesucters dazu, [t die Majfe austiiblen, fieicht
fie durch ein Sieb und filllt fie in die Gefrievbiichie.

. Sdymanterl-Gefrorened, Su gelbem oder weifiem Banille-Gefrorenen
mijcht man, nachdem e8 fertiq gefroven ift, groblich gefdynittene Hollhippen, wie
fte bei den Suckerbictern erbalilich find. Statt Hollhippen verrvendet man auch
aus Rindstoc) beveitetes Schmantexl (ftehe eflen Vereitung Seite 47). .

. Kavamel-Gefrorenes. 10 dkg grob geftofenen Suders werben in einer
tleinien Raffevolle su Ravamel gebrannt (jiche Seite 32) und mit 1/, 1 Waffer auf-
gefocht.  TWenn dies audgetiiblt ift, witd e8 u Ya 1 ungefodjtem, qutem Kaffee-
Obers gemijcht und in einem Schneefefjel mit 8 Dottern und 10 dkg geftofenem

uder quf dem Feuer unter beftandigem Schlagen mit der Sehneerute jo lange
gelaffen, big bie Mafje didlich rird, doch darf fie nicht Fochen. Man feibt fre
dann durd) ein Gied, vithrt weiter, bi3 fie erfaltet und gibt fie Hievauf in bie
Sefriecbrichfe guv weiteven Behanbdlung, :

Créme-Gejrovenes. 3': dl Obers, 7 Dotter und 7 Loffeln Buder mit
Q}amﬂegerudj laft man auf bem Feuer, unter fortwihrendem Sdylagen mit
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per Gchneerute, fochen, His die Majfe dick with, worvauj man fie gany aus.
fiihlen [aft. Dann mengt man den fejtgefhlagenen Schaum von 3's dl Schlag:
obers und Banillegeruch dazu, fiillt die Maffe in eine Gefriecbiichje und [Ght fie
im flein gehactten Gife gejrieren. i
Bistotten - Gefrovened, DObige Creme-Mafje laffe man nuv wenig ge:
frieven. Dann belege man einen Model mit 2 Finger breiten Streifen von
Bisfotten, abwechfelnd mit einer NReihe cingefottener Weidyjeln, bi3 der Rand

und Boben des Wodeld andgelegt ift, und fiille den innern Hohlrawm mit dev

falbgefrorenen Crémemafje voll, dann ftelle man den Mobdel wicder aufs €is
und Tlaffe den Jnbalt fejt gefrieven. ‘

Orangenbliiten-Gejrorvened. Jn 11 guies Oberd gibt man 32 dkg
feinen Bucters und eine fleine Hand voll frijcger oder fanbievter Orangenblitten,
ftellt diefe Mijchung in einem Schneelefjel auf bad Feuer und [@pt fie auffochen.
Bugebectt guriictaeftellt, (@ft man fie Y/, Stunbe ftehen, feibt fie durd) ein Sieb
und wenn fie audqetithlt ift, vevmijcht man fie mit 8 Dottern, ftellt jie nochmald
auf ben Herd, (@FE fie mur Jo lange jiehen, bi3 fie dict wird und riifhrt dabei fleiBig.
Yusqekithlt, fommt die Maffe, nochmals dburchgefeiht, in die Gejrierbiichie.

Beilchen-Gefrovenesd, 12': dkg Jucer werden mit 6 Dottern jchaumig
gextihrt, nach und nacy mit %1 fiiem Oberd und s 1 BVeilhenfafte (fiehe dajelbit)
permijcht und dad Gange tiber gelindem Feuer Fu Gréme gefchlagen. Wenn die
Maffe dict wird, nimmt man fie vom Feuer weg, viihrt jo lange, bis fie falt wixd,
filllt fie in die Gefrierbiiche und behanvelt fie wie jeved anbere Gefrorene.

Grame-Gefrovened mit Rum. Van focht eine Créme von 2 1 Milch,
3 gangen Giern unbd 21 dkg Bucker. Wenn fie Dick ift, fchlagt man fie in Wafjer
gebalten fo lange fort, bi8 fie gang evfaltet ijt. Hievauf fillt man fie in die Ges
frornen-Majchine und treibt jte o lange, bi3 die Maffe gang fejt ift, dann mijdt
fan 2—3 Loffeln Rums darunter und vichtet gleic) in Portionen, ®ldjern ober auf
einer Schiiffel in Noderlform an.

Gebactened Gefrovened (Souffiée en surprise) fiehe Seite 389.

Ei3-Kajfee. Man mifcht *1Obers mit fo viel gutem, {dywarzen Rafee,
wie 3u_gewbdhnlichem Kaffee genonmen wird, uctert nach Gejchmad, gibt etwad
Banilfegeruch dagu und filllt die Maffe gefeiht in die Gefrierbiichfe, Dann dreht
man fie su leichtem Gefrovenen und richiet died in Raffeegldfern an. Obena
gibt man eine Haube von gezuctertem Oberdjcharme. Die Scthwirze ded Kafjeed
vichtet fich gans nad) dem Gejdymacte, daher man beim Ynrichten fifv folche, welde
melr weifen Kaffee leben, nod) etwad Taltes, rohes Oberd dagu mijcht.

Granito aus frifd) gefallenem Schuee. MNan fpinnt 21 dkg Buder
und vevmengt ihn, wenn er audgefithlt ift, mit bem Safte von 2 Citvonen uid
2 Orangen. Obder man vevmengt den Objtjajt auch mur mit fein geftofienem Budet:
Diefe Vjchung rithrt man nach ugemmap 3u gany frifch gefallenem Sehnee und
ridhtet Dag nun fectige Granito in Gldjern fogleich an. s roh eingeriihriem
Grbbeer- ober Himbeerfafte wird es aud) beveitet, doch ift u diefer Gattung
ba3 Beimengen des Jucerd nicht ndtia.

Gefrovener Oberdjdhamm mit frijhen Erdbeeren, 28 dke aus
gefuchter, frijcher Grdbeeven rerden duvchpafiiert und mit 28 dlcg fein geftopentmn
Sucer gut vevriifrt. Dann werden 4 dl Slagobers u Schaum gejdylager,
mit den Gudbeeren vevriihrt, mit Breton oder (fermesfaft ofa_ gefirbt und
in eine glatte Form gefiillt, welche man auf 3—4 Stunden in- gefalzenem Gije
'(é:u; I]uerg'cﬁifzat. Geftiivzt, ievt man die Créme mit jhinen Wald- oder ®attens

icbbeeven.
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Créme plombidre ift ein {haumiges Frudt-Gefrorenes, weldyes yuleht
mit Oberdjchaume vermifcht und feltener in Formen gefillt wird. LWenn dieNafje
in ber Gefriexhiidhfe ziemlich feft gervorben ift, nimmt man einen fleinen Feil nut
bem Roffel heraus, vihrt das gejchlagene Oberd darunter und gibt ben Schaum
nad) und nach wieder su dem Gefrorenen in die Gefrierbiichie. Man richtet o3
meijtenteil8 felfenartig oder pyvamidenformig in der Mitte eines Bistuit- oder
Mafronenrandesd an. Hiezu flebt man derLuere nadh geteilte Bistotten mit Marillen=
jalfe in einer Rafferolle aneinander und wenn alles feft Elebt, hebt man ben Reif
votfichtiq Heraus und fellt ihn auf die Anvicht-Sehiiffel. Bon Makronen legt
man einige Neiben in Krangjorm auf die Schiiffel und flebt darauf 2 weitere
Reihen mit Marillenfalfe an. Will man die Créme plombidre in Formen fiillen,
fo wable man die Bombenform, vevgrabe fie in Eis und fhivze fie.

Cingefesited Créme-Gefrovened, Man focyt cine Vanille-Créme ausd
8t dl Milch, mit Vanille audgefodht und audgetiihlt, 6 Dottern und 7 dkg
Buder und wenn diefe Créme gang audgefiihlt ijt, gibt man 3% dl gu feftem
©daume gefchlagenes Obers dagu, gucert nod) etwas nad) Gefdymact und mifcht
flein witcfelig gejchnittenen Quittentdfe und Ananadjpalten darunter. Die Form
witd mit faltem Waffer audgefpiilt, nicht audgetroctnet, die Majfe eingefiillt,
bie feftgejchlofiene Fovm nod) in Papier gewicelt und in ftart gejalzenem Gife
vergraben, u. yw. fo, baf bie obere Seite der Form nad) unten fommt. Man
lift bie Créme 4—5 Stunden im Cife.

Gefrovener Reid, V41 Reid wird in 11Nl nidht 3u weid) gefocht, o baE
bie Rbrner nod) gans bleiben. Dran gucert mit BVanillezucer nach Gefchmact un
[t den Reis austiihlen. Dann werden 4 dl Schlagobers su feftem Schaume ge-
ilagen, etwas geguctert und nebft 1 dkg aufgeldjter Gelatine jum Reife gemifcht.
Man fiillt die Maffe in eine in Waffer getauchte und nicht audgetroctnete Form,
vergrdbt fie in gefalzenes Gid und laft fie 6 Stunbden davin. Bor dem Servieven taucht
man die Form in Heiftes Wafjer, {tiivst fie unbd itbevgiept den Reis mit Himbeerjafte.
Man fann den Reis auch mit Kompote unterlegen und die Gelatine weglafjen.

Fiivit Piickler, s 1 Schlagobers wird su feftem Schaune gejchlagen und
diefer in 3 Teile geteilt. Gin Teil wird gesuctert und mit 6 dkg mit etwas Mild
eerweichter Ghocolade vevmifcht. Dev pweite Teil wird nac) Gejhmadt gefitt, mit
Mavasquino vevmifcht und mit Breton rofa gefardt. Der dritte Teil bleibt weif
und wird nur mit Vanillejuder vermengt. Eine Bombenform taudyt man rajd)
in faltes Waffer und filllt, obhne fie audzutrocknen, juerjt die Ehocclabenmaiie,
dann die rojagefirbte und {chlieflich die weife Maffe ein. Man fchliept die
Jorm und vergrabt jie auf 3—4 Stunden in fein gehacktes, ftar! gejaljenes
§i8. Dann wird fie gejtiivst wie e3 bei , Bomben" bejchrieben ift.

Gig-Punjch (Ponche 2 la glace) I, Man foche * kg Juder mit *al
Waffer quf und mifche nach dem Crlalten den Saft von 4 Eitvonen unbd bdie auf
Bucer abgeriebene Schale einer Gitrone dagu, giefe die Flilffigleit durd ein feined
Sieb und laffe fie feft gefrieven. Dann arbeite man nach und nach untex jortgefestem
@rel)en er Biichie eine Flajche Rhetrwein und s 1 Rum? darunter und ferviere
diefen gefrorenen Bunjch in Gldjern. _

2. s kg Sucker wird mit 1 1 Waifer gefocht, dann mit 2's dl Citronens
jafte vermijcht und in bie Gefrierbiichje gefitllt; wenn die Maffe gefroren ift,
wetden 5 Klar, su Schnee gefhlagen, dagugeviihrt und Rum nach Gefchmact
bagugegeben. Man ferviert diefen gefrorenen Punjh in Glifern.

Ponche 3 1a Romaine. Jtan fode s ke Jucer mit *s 1 Waffer auf,
laffe die Lojung ecfalten und filge dann bdie auf Bucer abgeriebene Scjale vort




b04 Gefrorenes.

*h Orange und den Saft von 2 Ovangen und 2 Gitronen hingu, giefe bie Mafie
dburch ein Sieb, fiille fie in die Gefrierbiichje und wenn fte fejt gefroren ijt, acbeite
man unter fleigigem Drehen der Biid)je nach und nach Y+ Flajche feinften Ruma
und eine tleine Flajche Champagners darunter; fury vor dem Gebrauche vermijehe
man biefen Punjd) mittelft einer Schneerute mit Hem feften Sdynee von 3 Klay,
' Diefer %unfd) witd in Champagnergldfern gewodhnlich beim Braten jerviert.
1 Stephanien-Punjch. BVon 4 Orangen und 2 Citronen driictt man den Sajt
i aus und mengt ‘/z 1 Waffer und jo viel Bucter dazu, bis die Budermwage 19 Grabe
i aeiat. Hierauf filllt man die Mafie in die Gefrierbilchie und dreht fie su Gefrovenem.
4 nejjen gibt man 4 Klar in ein Schueebecten, mifcht ¥ 1 erfaltetes, gefochtes
& Bucterwaffer (Syrup) hingu und {chldgt e3 am Feuer yu Schnee. Erfaltet, wirh e
|

!

dem Gefrorenem beigemengt. Siecauf giefit man nodh 3 Glaschen Banille-Liqueurs,
2 Glascyen Kognatsund eine tleine Flafjche Champagners hingu, viihrt die gejamte
Mafje roohl durcdheinanbder und [Gft fie bann im ftark gefalzenen Eife 2 Stunden
gefrieren. Der Punjch wird in entjprechenden Gldfern ferviext.

Gefrovener Champaguer-Punjdy. ' kg Sucter wird in LWafjer aufges
[8]t, dann ber Saft von 6 Eitronen dariiber gegoffen, 1 1 Ehampagner und sl
i UArat dagu gut verviihrt, in einer Gefrierbiichfe gefroren und in Glafern angevidytet.
i Gefrovener Kardinal-Punjdy, 11 Himbeer-Gefrovenes wird mit rotem
3 Guragao und Mara3quino, je 1/, 1, vermifcht, gejroven und in Punjdhgldfern
angerichtet. '

Gefrorener Erbbeer-Punjdh. Sn 11 nicht 3u filfem Grdbeer-Gefrorenem
mijcht man feften Schnee von 3 Rlar, 2/, 1 Weikweins, 10 1 Rognals, 1/;,1
Rirfdhwaifers, (@t e8 gefrieven und gibt e3 in Bunjdhgldjer.

Gefrovener Pivjich-Punjdy, Sn 11 Prirfich-Gefrorened mifcht man
feften Scynee von 3 RKlar, 3/, 1 alten Whiskys und Slafche Rbeinweins.

Gefrovener Punjd) 4 la souveraine, Bu s 1 Ananad-Gefros
renem mijdht man 1/;, 1 Himbeerjafts, laft died in der Gefriermajdyine gefrieren
und mijht nad) und nad feften Schnee von 3 Rlax, eine Lleine Flajde Cham
pagners und Y/, 1 feinften Kognats bei. :

Gefrovener Weinjehaum. Su fertigem, dicen Chaudeau (fiehe defjen
Bereitung) gibt man auf ' 1 Schaums 3 Blitter in faltem Waffer aufgeldfter
Gelatine, mijcht nodh) halb jo viel Obersjchaum und etwas Rum bagu, lapl
dbie Majfe gefrieren und gibt fie in Punjdhglajern su Tijche.

Unanasd:-Sdherbett. Gine tleine durchpaffierte Ananasd wird mit 25 dkg

Staubjucters, 1 Flajcge Weipweins, 1/, 1 Waffers und dem Safte einer Citvone
vermengt und in einer Gefriermajdjine qut gefroren. Rur vor dem Anvichten
giet man eine Flajhe Champagners bazu, verviihrt ihn und richtet bas Schers
} bett in Gldjern aud natiiclichem Gife an.
i Bapjt: Scherbett, NMan bereitet voviges Ananad-Scherbett, dodh filgt
man nad) dem Gefrieren nebjt Champagner nod) quten Rum bei und siert Dad
Scljerbett in den Gldfern mit gesuctertem Obers{chaume,

Erdbeer- pher Dimbeer-Scherbett, 1 1 Walb-Grdbeeren ober Hime

.

Deeven wird durchpajfiert und mit 25 dkg Gtaubsucers, 1 Flafdhe LWeifiveins,
71 Wafjers und dem Sajte einer Citvone gut vermengt. Man [aft die Maff-
gut gefrieren, mengt fury vor dem Anrichten 1 Slajde Champagners darunter
und %t biefes Scherbett in Glafern qus natiivlichem GEife zu Tijch.

i ; albme:ftcr:@cbcrbett. Srifchen Walomeifter 1iberbriiht man mit heifiem,
il gefldrten Bucder, laft ihn e—'ls Stunde giehen, feiht den Sucter ab, fiigh
| Gitvonenfaft dagu unbd Iijt die Maffe gefrieren. Kuurz vor bem nrichten mijdt
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man nac) Gejymact Weifiwein und Ovangenfchnittchen bingu unbd richtet ba3
©cjerbett in Punjchgldjern ober foldhen aus natirlichem Gife an.

Sdherbett. Das Scherbett ift in Perfien ein Beftandteil der tdgliden
Mahleit und verftand man urfprimglich darunter einen fitfen Kithltrant, der
aus emem Aufguile frifchen Waffers iber zerquetichte Jofinen beftand. Sn
Guvopa verjteht man meiftens ein von den Stalienern eingefiihrted Halbges
gnteneé von Fruchtidften mit Wein und Liqueur darunter, welche3 vor dem

taten in Glijern gegeben wird. Die Scherbettsd werden nidyt fo fiif gemadht
wie die gewbdhnlichen Gefrovenen, fie follen gerwdhnlich nur 15 oder 16 Grad
wiegen, aud) [dfEt man fie weniger fteif gefrieven.

Gefrovened Objt. Jmfriichtereichen Sommer [t fich diefes Gefrovene leicht
bereiten. Grofere Friichte, wie Prirfiche, Marillen, Melonen und Reine-Glaides
werden gefchalt und in Stiicke gejdnitten, die ver{chicoenen Beeven auggeflaubt,
dtibijel und Trauben abgezupft. Das Obit beftreut man {tarf mit feinem Suder,
vermti{cht und betropft dasjelbe mit Citronenjafte und legt 8 tn eine Gefrierbiichfe, die
man in ftarf gejalzenes, fehr tlein gehacttes Gis einguabt. Man vithet dfters den
ubalt, namentlich am Rande, mit einem Holfpatel (08 und mif dhtihndurcheinanbder.
Wenn ev nach einigen Stunden gang gefroven ift, taucht man die Biidhje in heifzed
Waffer und ftiezt den Jnbalt auf eine flache Schiiffel, weldhe fofort aufgetvagern wird.
Bon bejonderer Giite find wiicfelig ge{chnittene Melonen auf dieje Art beveitet.

Cillabub.*) s 1 Sdylagobers {tellt man aufs Gis und {dlagt dasfelbe
in einem irbenen Weidlinge u Schaum. Dann mengt man 'z 1 fehr falten Rpein-
weines, Den Saft von 2 Citronen und den auf einer Citvone abgerie[;enen Sucer
nebft 20 dkg fein geftofenen Bucters dazu und ferviert Hen Sillabub in Zaffen
oder Gldjern ftatt Gefrovenem.

Kalter uflanf, Man backt 3 Bistuit-Blatter aus einer der Biskuit-
maffen, welche bet den Torten angegeben find und {chneibet fie in ber Grope,
wie der Model ift, welcher dann sum Gingraben im Gife verwendet wird. Man
beftveicht 2 Blatter mit Mavillenjalfe. Jndeflen fodht man zweierlei Crémes,
3 B. Vanille- und Ehocolabe-, oder Ka fee= und Kavamel-Gréme, aber ohne
Mehl, mit geniigend Dottern. Sind beide Grémes falt, fo vermijcht man fie
it Echlagobers. Am Bobden der Gefrierbiichje (in Zortenform am paffenditen)
leat man ‘ein Biskuitblatt, ftreicht davauf eine Gréme, gibt mwieder ein Bistuit:
blatt, dann die zweite Gréme und sum Schluffe dad dritte BVlatt darauf. Man
verjd)lieBt fejt ben Model und ldft ihn 3- 4 Gtunden im gefalzenen Gife fejt
vergraben einfrieven. Nad) bem Stifvien beftveut man bdie ©peife mit fein-
geriebenen Bistuithrdfeln und verziert fie mit der exifbrigten Cvéme.

Uer[dyiedene gefrovene Qoo

.. Saramel-Bombe, Man brennt 10 dlkeg Buder 3u Ravamel (fiehe Seite 32),
0teBt ihn mit etwas BWaffer auf, [dBt ihn fochen und bann gang austiihlen. Dann
mengt man ihn 3u 4 dl Obersicyaume, fiit nad) Gefdymactmit feinem Jucer und
-_--_————_._

*) Aug ben altenglifchen TWortern to sile = burchfeihen, und bub = Getrdnt,
Wammengefest,
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