
Aalte süße, gesülzte und gefrorene

Speisen und Gefrorenes.





Kaltes Crßrnr-Koch.
Man bestreicht Biskoten mit Lingesottenem und legt immer

2 Stücke aufeinander ; dann legt man dieselben in einen möglichst
glatten Model schön reihenweise aus . Knapp 2 Deciliter
p/2 Seidel) Obers wird mit sO Dottern und etwas Vanille-
Zucker nach Geschmack gesprudelt und über die Biskoten ge¬
geben ; man läßt dieselben ^ Stunde stehen , damit sie anziehen,
kocht sie dann Stunde lang im Dunst , stellt die Form
aus Lis und gibt beiin Anrichten noch eine gewöhnliche Grsme
dazu oder auch nur Schlagobers . (Für 6 Personen .)

Antterteig -Cr6me -Schnitten.
Man macht einen Butterteig von 28 Dekagramm Butter,

ebensoviel Mehl und 2 Dotter , walkt denselben in Z dünne
Blätter aus , bäckt dieselben , bestreicht sie , wenn sie kalt geworden
sind , mit Greine, legt sie auseinander und schneidet sie zum An¬
richten in viereckige Stücke . Zur Grs me sprudelt inan schwach
2 Deciliter Seidel) Milch mit 2 Dottern , 2 Kochlöffel voll
Kartoffelmehlund Dekagramin (6 Loth ) starken Vanille -Zucker
aus dein Feuer bis es dick ist , läßt es auskühlen , schlägt ^ Liter
Obers zu festem Schaum und mischt die kalte Greine darunter

Schnee -Uockerln.
Der sestgeschlagene Schnee von sO Klar wird löffelweise

in knapp Liter ( s gute Maß ) kochende und stark gezuckerte
Milch eingelegt, muß gut kochen und wird dann aus ein Sieb
gelegt zuin Abtropfen. 7 Deciliter (2 Seidel) Obers werden mit
viel Zucker und Vanille gekocht und mit sO bis s2 Dottern ab¬
gesprudelt; dann richtet man den gekochten Schnee aus einer
Schüssel auf , gießt das ausgekühlte Obers darüber und stellt es
aus Gis . (Für sO Personen .)
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Profitrotes.
Z '/2 Deciliter ( s Seidel) Milch kochen , dann ebensoviel

Mehl , Dekagramm ( s Loth ) Zucker , Dekagramm
(2 Loth ) Butter und etwas Salz hineingeben, am Feuer gut
abrühren und dann ganz langsam 6 Dotter und 2 ganze Eier
hineingeben ; durch die Spritze werden Krapferln auf das Blech
gemacht. Wenn dieselben schön licht gebacken sind , werden sie
ausgeschnitten, ausgehöhlt , beeist und mit Schlagobers gefüllt.

Windbeutel mit Schlagobers.
Man läßt in einer Tasserole 2 Eßlöffel voll Zucker mit

20 Dekagramm Rindschmalz und ^ Liter Wasser schnell kochen,
gibt dann 20 Dekagramm Mehl hinein ; wenn dasselbe gut
verkocht ist , gibt man nach und nach 8 ganze Eier dazu und
läßt die Masse auskühlen . Don dem Teig macht man dann
kleine Häuschen aus das Blech und bäckt sie bei mäßiger Hitze.
Man schneidet die Käppchen ab und füllt sie mit Schlagobers.

Gbers -Stanitzrin.
5 ganze Eier werden sein abgerührt , dann gibt inan

sH Dekagramin Vanille-Zucker und zuletzt kleinweise 7 Deka¬
gramm Mehl hinein, streicht den Teig sehr dünn aus ein mit
wachs bestrichenes Blech , bäckt ihn gelb , schneidet ihn in vier¬
eckige Stücke , biegt dieselben über die Form, so lange sie warn:
und weich sind , und füllt sie vor dem Anrichten mit fest
geschlagenem und gezuckertein Gbers.

Obers -Ktanitzrtn auf andere Art.
Man treibt 2 ganze Eier und s Dotter mit Deka¬

gramm ( 8 Loth ) Zucker sein ab , mischt den festen Schnee von
s Klar hinein, gibt zuletzt Dekagramin Mehl darunter,
streicht den Teig messerrückendick aus ein mit wachs bestrichenes
Blech , bäckt ihn schön gelblich , scheidet ihn in viereckige Stücke
und formt Stanitzeln daraus , welche inan mit Schlagobers
füllt . Der Teig muß Stunde gerührt werden.
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Beste Gbers -Stmnheln.
5 ganze Tier werden mit Zucker (5 Eier schwer) recht flaumig

gerührt , dann mengt man Mehl ( 2 Eier schwer) leicht darunter,
streicht die -Nasse dünn auf ein mit Wachs bestrichenes Blech
und bäckt ne ganz lichtgelb . Alan schneidet den Teig , so lange
er beiß ist , in viereckige Stücke und dreht dieselben zu Stanitzeln,
welche man dann mit Gbersschaum füllt.

Kaltanien-Purve.
56 Dekagramm ( s Pfund ; Kastanien kocht man " ^ Stunde

lang in Wasser, dann schält man sie und kocht sie nochmals in
5 V» Deoiliter s s Seidel) Master , passirt sie durch ein Sieb und
rührt sie am Herde mit 7 Dekagramm l4 Coth) Zucker , schwach
2 Deoiliter (V, Seidel) Obers und I Deoiliter ( "ch Seidel)
Maraschino , ohne sie aufkochen zu lasten ; dann füllt man die
Maste in eine Form und stürzt sie beim Anrichten oder man läßt
sie in einer Glasschüstel kalt werden.

(Für 6—8 Personen .)

Haselnuss oder KaKamen-Rers.
56 Dekagramm ( s Pfund ) Haselnüsse oder Kastanien werden

fein gerieben und die letzteren auch noch passirt ; dann kocht man
2s Dekagramm (s2 Loth) Zucker mit 5 °/^ Deoiliter fs Seidel)
Master , gibt die Maste hinein und läßt sie noch gnt fortkochen
bis sie sich von der Kasterole ablöst . Dann stellt man dieselbe
für einige Stunden auf das Lis , passirt sie beim Anrichten
durch das Reibeisen aus) die Anrichtschüstel und putzt die Speise
noch mit Schlagobers auf . Man kann je nach Wunsch Vanille,
Rum oder Maraschino dazu geben. ,'F« sO Personen .)

Kalte BepfelCharlatte.
Die rlepfel werden mit Jucker und Zitronensaft gedunstet,

passirt und , wenn man will , mit rothem Saft gefärbt ; dann
gibt man das Mus in eine MasschKstel und garnirt es mit
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dünnen , gebackenen Semmelschnitten . Man kann auch zuerst
Apfelmus in die Schüssel geben , dann eine Lage Semmelschnitten,
wieder Mus und so fort , und dann noch das Ganze mit Schnitten
garniren . Zu den Schnitten nimmt inan am besten mürbes Ge¬
bäck , schneidet kleine dreieckige Stücke , legt sie in frische, zerlassene
Butter und röstet sie darin schön gelb , dann gibt man einige
Löffel Zucker darüber und schüttelt sie , daß sie ganz eingewälzt
sind . Man kann auch etwas Maraschino zu den Aepfeln geben.

Kalter Neis.

Man gibt 3 ' / ., Dekagramin ( 2 Loth ) Neis , welcher in
warmem Wasser ausgewaschen worden ist , in Deciliter
(shs, Seidel) kochende Milch , läßt ihn ganz dick einkochen und
rührt zuletzt 3 ' /^ Dekagramm (2 Loth ) Vanille-Zucker darunter.

Deciliter Schlagobers am Gis schlagen , 3 '/ ? Dekagramm
(2 Loth ) Vanille -Zucker dazu geben und den Neis Hineinmengen.
Vorher muß man zwei Blätter aufgelöste und abgeseihte Ge¬
latine in den Neis rühren . Man füllt die Masse in eine Form
und stellt sie in das Gis . (Für 6 Personen .)

Kalter Neis auf andere Art.

7 Dekagramm Loth ) Neis werden in Obers oder Milch
weich gekocht ; von Deciliter Seidel) Obers , 6 Gi-
dottern und einem Stückchen Vanille wird am Herde eine Gräme
gemacht, die inan nach Belieben zuckert ; Deciliter ( ' /^ Seidel)
Schlagobers wird geschlagen und gezuckert ; schwach s Deka¬
gramin ( ' / , Loth ) Hausenblase wird in Deciliter (ZH Seidel)
Wasser aufgelöst , dann gießt inan noch so viel Wasser zu , daß
zuletzt schwach Hch Deciliter ( ' / ., Seidel) bleibt und seiht dann
die Hausenblase durch . Das Ganze muß kalt zusammengemischt
und so lange im Gis gerührt werden bis es zu stocken anfängt;
dann gibt man es in eine Form und läßt es im Gis stehen.
Wenn die Speise gestürzt ist, gibt man einen Früchten -Neberguß
darüber . (Für 8 — sO Personen .)
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Einfacher kalter Ilers.
7 Dekagramm Loth ) Reis in s Liter ^ Deciliter ( s Rlaß)

sehr guter Milch oder Obers mit ( 0^ Dekagramm (6 Loth)
Zucker und viel vanille sehr weich düusteu und in den warmeit
Reis den festen Schnee von ^ Klar mischen ; dann eine Form
mit kaltem Wasser ausspülen , den Reis einfüllen , in kaltes
Wasser stellen und beim Anrichten stürzen . Man gibt Obstsaft
oder Schlagobers darüber . (Für H Personen .)

Früchten -Neis.
28 Dekagramin ( s6 Loth ) werden in Wasser gekocht , so

daß die Körner noch kernig bleiben , dann seiht man ihn ab,
stellt 28 Dekagramm ( f6 Loth ) Zucker mit 2 Deciliter Wasser,
dem Safte und der Schale von einer Gitrone und dem Safte
von einer Orange auf das Feuer ; weun er kocht , gibt man
den Reis hinein und läßt ihn weich dünsten . Derselbe darf aber
nicht zu weich werden. Man spült eine Form mit kaltem Wasser
aus , gibt eine Lage von dem ausgekühlten Reis hinein , legt
dam : eingekochte Früchte darauf , dann wieder Reis und wieder
Früchte bis die Form voll ist , worauf man sie kalt stellt. Beim
Anrichten putzt man die Speise schön mit Früchten auf . Man
kann , wenn man will , etwas Maraschino darunter mischen.

(Für W— f2  Personen .)

Einfache kalte Griesfpeife.
Zn o ' /y Deciliter ( s Seidel) kochende Milch lpZ Deka¬

gramm (Z Loth ) starken Vanille -Zucker und s Eßlöffel voll Gries
geben und so einkochen lassen , daß es ein dünnes Koch gibt,
dann den Schnee von 2 Klar hineinmischen , eine Form mit
kaltem Wasser ausspülen , die Masse einfüllen, kalt stellen und
beim Anrichten stürzen . Rlan kann Obstsaft oder Schlagobers
darüber geben.

Nottze Grütze.
7 Dekagramm Loth ) Sago - oder Kartoffelmehl rührt

man mit etwas kaltem Wasser an und verdünnt es dann ent¬
sprechend mit heißem Wasser , so daß es wie ein sehr dickes

17 *
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Kindskoch wird . Dann kocht inan s lLiter Obstsaft ; wenn er
siedet , gibt man das obige Mehl .hinein , läßt es miteinander
aufkochen und rührt es dann fort bis es kalt geworden ist.
Man gibt es dann in eine Glasschüssel und stellt es kalt . Wein:
man rohen , frischen Saft verwendet , fo muß man ihn selbst¬
verständlich beim Kochen mit dem entsprechenden Ouantum
Zucker versüßen. (Für 6 Personen .)

Malakoff -Crvmr.
25 Dekagramm ganz frische , süße Obersbutter wird schaumig

gerührt , dann gibt man - iter süßes , gekochtes und wieder
abgekühltes Gbers und 6 Dotter langsam hinein , dann noch
25 Dekagramin gesiebten Zucker und 20 Dekagramm geschälte
und sehr fein gestoßene Mandeln . Line glatte , einfache Form
wird ganz dicht mit Biscuit oder Biskoten am Boden und an den
Wänden ausgelegt , dann füllt inan etwas Greine ein, , belegt
sie mit Biskoten , welche leicht mit Maraschino angefeuchtet
sind , gibt wieder Greine darauf , dann wieder angefeuchtete
Biskoten und so fort bis zum Schlüsse , worauf oben eine ^age
Biskoten kommt ; es sollen innen ungefähr 2— 5 Biskoten -^agen
sein . Die Form muß sehr voll sein , so daß der Deckel , wenn
man ihn darauf gibt , die Greine noch einpreßt . Der Deckel
muß gut schließen oder beschwert werden. Die Speise soll immer
über Nacht im Liskasten oder an einem kalten Orte stehen , ist
aber noch viel besser, wenn sie zwei Tage früher gemacht wird.
Beim Anrichten befeuchtet man die Biskoten rundherum mit
kaltein , gezuckertem Obers und verziert die Speise mit süßen:
Schlagobers . (Für s2 Personen .)

Chocotade- CrLme mit spanischem Mind.
Mai : sprudelt 5 ^/ , Deciliter ( s Seidel) Gbers auf dem

Feuer mit 5 Dottern , Dekagramm (5 Zeltchen ) geriebener
Ghooolade und Zucker nach Geschmack bis es dick ist , rührt es
dann noch bis es ausgekühlt ist , gibt es in eine Glasschüssel,
stellt es kalt und garnirt die Greine vor den: Servicen mit
spanischem wind . (Für H Personen .)
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Umnlle-CrLme.
von 7 Deciliter (2 Seidel) leichtem Obers , 8 Dottern,

Dekagramm (8 Loth ) Zucker und 'ch Stange vanille wird
auf den: Feuer eine Creme gesprudelt bis sie zu kochen anfängt;
dann stellt man den Tops in kaltes Wasser und rührt die Creme
fort bis sie kalt ist . 6 Blätter Gelatine werden in schwach
s Deciliter Seidel) Wasser aufgelöst und durchgeseiht,
o ' ch Deciliter ( s Seidel) Schlagobers werden fest geschlageu , die
Creme sammt der Gelatine eingerührt , noch 5 ^ — Deka¬
gramm (2 —2 ^/q Loth ) Zucker dazu gethan ; dann füllt man das
Ganze in eine Glasschüssel und läßt es ( Stunde auf dem Eise
stehen. Hierauf bestreut man die Creme mit 5^ Dekagramm
(2 Loth ) Zucker , welchen man mit der glühenden Schaufel brennt,
und besteckt das Ganze mit Hohlhippein

(Für 6—8 Personen .)

Frische Erdbeeren mit Obersschanm.
7 Deciliter (2 Seidel) Schlagobers werden zu festem Schaum

geschlagen , dann mischt man 56 Dekagramin ( 52 Loth ) Zucker
wid 7 Deciliter (2 Seidel) passirte Erdbeeren hinein, verrührt,
gibt es auf eine Schüssel , putzt mit schönen Erdbeeren auf
und stellt es für eine Weile auf das Eis.

(Für (2 — Personen .)

Gesülzte Orangen.
8 Stück schöne Orangen werden auf der Seite , wo der

Stiel angewachsen ist , geöffnet , d . h . man schneidet ein kleines
Blättchen im Durchmesser von etwa 5 Centimeter weg , höhlt
die Orange sehr behusam aus und wäscht sie dann in kaltem
Wasser ; dann stellt man 28 Dekagramm ( ( 6 Loth ) Zucker uud
sbch Dekagramm ( ( Loth ) Hausenblase, jedes für sich allein, mit
0 /̂2 Deciliter ( s Seidel ) Wasser auf und läßt es bis zur Hälfte
einkochen, worauf inan Beides zusammenmischt , den Saft einer
Citrone hineingibt , noch einmal aufkochen läßt , dann wegstellt,
klärt und durch ein Tuch laufen läßt . Zun : Klären gibt man
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den Schnee von s Klar hinein, deckt es zu , gibt Gluth auf den
Deckel und läßt es so eine weile stehen . Dann stellt man die
Orangen in Gis , füllt sie bis zur Hälfte mit der Sulz an , und
wenn diese fest ist , füllt inan das Llanc -nmnAer darauf . Zum
Llauc -munAer läßt man 7 Dekagramm ( /s Loth ) geschwellte,
gestoßene Mandeln in o ' /y Deciliter ( f Seidel) sehr gutem Obers
aufkochen , stellt es vom Feuer weg , gibt Dekagramm ( f Loth)
Zucker und ^ Blätter aufgelöste Gelatine hinein und passirt es
durch ein Sieb , wenn die Fülle der Grangen gesülzt ist , so
schneidet inan dieselben mit einem dünnen, sehr scharfen Messer
in der Mitte auseinander . Zur Sulz kann inan auch den
passirten Saft der Orangen verwenden und nimmt dann ent¬
sprechend weniger Wasser dazu . Auch kann man die Sulz mit
Anilin roth färben.

L1au6 - iurlHK6i'.
Mai : kocht 8 Deciliter Gbers mit sH Dekagramm (8 <Loth)

geschälten , fein gestoßenen Mandeln , seiht es dann durch ein
Tuch , gibt Dekagramm ( s schwaches Loth ) aufgelöste Hausen¬
blase , 28 Dekagramm ( s6 Loth ) Zucker und f Stück vanille
hinein, läßt es noch zusammen kochen , stellt es dann kalt , füllt
es in eine Form und läßt es während s Stunde auf den: Life
stehen . Mali kann die Masse mit Thocolade oder Kaffee färben,
wenn man will . /Für 6 Personen .)

Gemischtes Llaiie -miruZvi'.
f/s Dekagramm (8 ^oth ) geschwellte Mandeln mit Milch

anfeuchten , fein stoßen , 7 gute Deciliter (2 Seidel) Gbers,
^ Dotter , Dekagramm ( 8 Loth ) Vanille-Zucker und 8 Blätter
aufgelöste Gelatine mit den Mandeln am Feuer gut verrühren
bis es aufkocht und dann - durch ein Tuch seihen , o Zeltchen
Thocolade mit 2 knappen Deciliter Seidel) Milch dick ein¬
kochen und unter der obigen Masse mischen ; 5 ' / » Deciliter
(s Seidel) Gbers schlagen , etwas Zucker hineingeben und unter
die übrige Masse mengen, dann die Hälfte davon roth färben.
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In eine mit Gel ausgestrichene Form füllt man die drei ver¬
schiedenen Massen nach und nach ein , indem inan immer ab¬
wartet , bis die letzte Schichte fest geworden ist , und stellt sie kalt.

(Für ( 0 Personen .)

Gesülzte Kastmnen -Gr6rne.
36 Dekagramin (32 Loth ) geschälte , weich gedünstete Ka¬

stanien werden heiß passirt, dann mischt man Rosinen , Meichseln
und Ouittenkäs darunter , feuchtet es mit etwas Nun: oder
Piqueur an , gibt ( schwaches Dekagramm Loth ) Gelatine
uiid Zucker nach Geschmack hinein und rührt fort bis es
kalt ist . Zuletzt mengt man ^ Liter ( ( ' /, Seidel) fest geschla¬
genes Obers darunter , füllt es in eine Form und läßt es einige
Stunden in Lis gekühlt stehen . (Für ( 0— ( 2 Personen .)

Kustanien -Crvme auf andere Art.
36 Dekagramm (32 Loth ) geschälte Kastanien werden in

Zuckerwasser weich gedünstet und heiß passirt ; dann gibt man
Rosinen , Meichseln , kleine Stückchen Ouittenkäs , mit etwas
Rum , Danille -Liqueur oder Maraschino angefeuchtet, ein sehr
knappes Dekagramm ( */ , Loth) aufgelöste Gelatine und Zucker
nach Geschmack hinein , verrührt gut bis es kalt ist , schlägt
dann ^2 Liter ( ( ^/ ., Seidel) Obers zu festem Schaum , mischt
denselben unter die obige Masse , füllt sie in eine mit kaltem
Master ausgespülte Form und stellt dieselbe ( ' /, —2 Stunden
in Lis . Die Greine wird dann beim Anrichten mit Früchten
und Schlagobers geputzt . Mill inan die Greine nicht sülzen,
sondern frieren lassen , so läßt man die Gelatine ganz weg,
füllt die Greine in eine Form mit sehr gut schließendein Deckel,
gräbt dieselbe in sehr stark gesalzenes und ganz klein zerhacktes
Gis ein und läßt die Greine 2 —3 Stunden frieren . Das Lis-
waster muß aber ablaufen können . (Für ( 2 Personen .)
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Muraschino - Kul ? .
Man rührt 28 Dekagramm ( f6 Loth ) Zucker mit s6 Dottern

sehr fein ab , mischt ^ Liter ( p/ ^ Seidel) zu festem Schaum ge¬
schlagenes Obers und Dekagramm (2 Loth ) aufgelöste
bsausenblase darunter , gibt Maraschino nach Geschmack hinein,
legt eine Form mit Biskoten aus , füllt die Masse ein und läßt
sie 5 Stunden auf dem Life stehen . (Für fO— s2 Personen .)

Num schäum.
Man schneidet Eitronat , Ouittenkäs oder verzuckerte Früchte

in ganz kleine Würfel , mischt Nosinen darunter , schlägt Deci-
liter ( ' /y Seidel) Schlagobers sehr fest , gibt ^ Blätter aufgelöste
und abgeseihte Gelatine , 7 Dekagramm Loth ) Zucker , ^ Eß¬
löffel Num und die geschnittenen Früchte hinein, streicht eine
Lharlottenforn : mit feinstem Gel aus , legt sie mit Papier aus,
füllt die Masse ein und legt obenauf eine Biscuitplatte ; daun
stellt man die Form auf Eis und wenn inan die Speise gestürzt
hat , legt man obenauf wieder eine mit Eis überzogene und
mit Früchten verzierte Biscuitplatte . Zum Biscuit  nimmt
man 7 Dekagramm (H Loth ) Zucker , f ganzes Li , 3 Dotter
und 3 ' /^ Dekagramm (5 Loth ) Mehl und rührt es fein . Man
kann die Form auch , anstatt sie mit Oel auszustreichen , nur mit
kalten : Wasser ausspülen . (Für 6 Personen .)

Obers - Churlotte.
Man macht von 2 —3 Nochlöffeln Mehl und Obers ein

Noch , gibt 6 Dotter hinein und rührt bis es kalt ist ; dann
gibt man Dekagramm ( s Loth ) bsauseublause aufgelöst
und durchgeseiht hinein, schlägt 3 ' /^ Deciliter ( s Seidel) Gbers
zu festem Schaum , gibt viel Vanille-Zucker dazu , mengt es
leicht unter die obige Masse , legt eine mit Oel ausgestrichene
Form mit Biscuit aus , füllt die Masse ein und läßt sie
2 Stunden auf dem Eise stehen . Man kann die Form, wenn
man will , auch nur mit kalten : Wasser ausspülen , anstatt sie
mit Oel auszustreichen . (Für s0 - l2 Personen.)
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Maraschrna-Kugel.
3h(, Dekagramm (2 Loth ) Hausei :blase zerzupfen , mit

5 ' H Deciliter Seidel) Wasser zustellen und bis auf 3h^ Deci-
liter ( f Seidel) einkochei: lassen ; daun ^2 Dekagramm (2^ Loth)
Zucker mit 5 ' /^ Deciliter ( s ^ Seidel) Wasser zustellei : , bis aus

Deciliter ( s Seidel) eiukocheu lassen , die Hausenblase und
den Zucker durch ein Tuch laufen lassen , Deciliter Seidel)
Maraschino daraugebeu , mit Anilin färben und gut auskl'chleu
lassen . Daun in eilte Rugelforn : füllen, die kleine Tinsatzsorn:
hineinstellen , mit Tis ausfüllei : und beschweren ; wenn die Sulz
fest ist , das Tis herausnehmen , wariites Wasser hineingeben
und schnell die kleine Form herausnehmen , 3^ Deciliter ( s Seidel)
Schlagobers fest schlagen , 5 Nlätter aufgelöste Gelatii : e,
(0 ' /, Dekagrainnt (6 Loth ) Vainlle-Zncker und sO Stück zer¬
brochene Hohlhippei: darunter nrischeit , daitn in die Snlzsorm
füllen , obenauf i : och mit Sulz zugießen und aus das Tis

(Für sO Personen .)

Kalnnet-Pndding.
Man rührt 6 rohe Dotter mit 3 Löffeln Danille -ZuAer

sehr dick, gibt es mit 3 ^ Deciliter ( s Seidel) guten: Obers
auf das Feuer, wo man vorsichtig rührt bis das Ganze dick
wird — nur darf es nicht kochen — , dann deckt man zu und
stellt es kalt . Nun schneidet man eingesottene Früchte , wie Ana¬
nas , Weichsel :: , Nüsse , Erdbeeren , Nirnen , Marillen u . s . w . in
kleine Würfel , schlägt 5 '/ ? Deciliter ( s Seidel) Schlagobers sehr-
fest, mischt Dekagramm Hausenblase, welche gut ansgelöst
worden ist , unter die Trome, welche inan durch ein Sieb seiht
und vorsichtig unter das Schlagobers mengt. Hierauf gibt inan
etwas davoi: in eine mit frischen: Wasser ausgeschwenkte Form,
dann eine Lage Niskoten, welche mit Maraschino angefeuchtet
werde : : , dann eine Sch :chte von de : : Früchtei : und so fort ab¬
wechselnd bis man zun: Abschlüsse wieder Treme gibt ; die
Tpeise muß einige Stunden an: Eise stehen , damit sie fest wird.

(Für sO Personen .)



266 Kalte süße , gefüllte und aefrorene Speisen und Gefrorenes.

Kimbeer-SuH.
Man kocht 7 Deciliter (2 Seidel) Himbeersaft mit Zucker

nach Geschmack und gibt den Saft von ( Titrone hinein - dann
löst man Dekagramm ( f Loth ) Hausenblase mit Zucker und
vanille auf , mischt es mit dem Safte und läßt denselben dann
durch ein Tuch laufen . Derselbe wird dann in eine mit feinein
Mandelöl ausgestricheneForm gegeben und auf das Lis gestellt.
Die Form kann auch mit Wasser ausgespült werden.

(Für 6— 8 Personen .)

Gebrannte Incker - Crßmr.
Man läßt Dekagramm (8 Loth ) Zucker in einer kleinen

Tasserole auf dein Feuer braun werden — nur nicht etwa ver¬
brennen — unter beständigem Rühren ; wenn er schäumt , gibt
man s Kaffeelöffel voll kaltes Wasser hinein , läßt ihn auf¬
kochen und dann auskühlen . Dann schlägt man o ' /y Deciliter
(s Seidel) Schlagobers zu Schaum , gibt schwach s Dekagramm
p/ ., Loth ) Hausenblase hinein , mischt den gebrannten Zucker
dazu , gibt lisch Zucker nach Geschmack daran , füllt das Ganze
in eine mit Mandelöl ausgestrichene Form und läßt es 2 Stunden
auf dem Lise stehen . (Für 6— 8 Personen .)

Kaffee - Cröme.
Mail schlägt Z ' /o Deciliter ( s Seidel) Schlagobers zu

Schaum , gibt Dekagramm ( ' /y Loth ) aufgelöste Hausenblase
und so viel sehr starken schwarzen Kaffee hinein, daß die Masse eine
schöne Farbe hat und mischt nach Geschmack Zucker dazu . Dann
gibt man die gut gemischte Masse in eine mit Gel ausgestrichene
Form und läßt dieselbe einige Stunden in: Lise stehen. Mail
kann die Form auch nur mit Wasser ausspülen.

(Für 8 — ( 0 Personen .)

Kaffee -CrLnre auf andere Art.
3 /̂y Deciliter ( s Seidel) Gbers kochen , dann sofort 7 Deka¬

gramm Loth ) frisch gebrannte , noch heiße Kaffeebohnen hinein¬
geben und f Stunde zugedeckt stehen lassen ; dann von
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2 Eiern , 3 */^ Dekagrainin (2 Loth ) Vanille -Zucker und dein
durchgeseihten Rasfeeobers auf dein Feuer eine Gräme sprudeln
und kalt stellen, Deciliter ( ' /^ Seidel) Schlagobers fest
schlagen , zuckern, 5 Blätter aufgelöste Gelatine und die Greine
darunter mischen, hierauf in eine mit feinstem Mandelöl aus¬
gestrichene Form füllen und kalt stellen . Man kann die Form
auch nur mit Wasser ausspüleu . (Für 6 Personen . )

Chscolade- Crßrne.
Mau gibt fO Dotter , 2 s Dekagramm ( s2 Loth ) starken

Vanille- Zucker , 3 ^ Deciliter ( s Seidel) Obers und 28 Deka¬
gramm ( s6 Loth ) aufgelöste Ghocolade in den Schneekessel und
schlägt es auf dem Feuer bis es dick ist ; dann rührt man die
Greine bis sie kalt ist , gibt 2 ' ,̂ Dekagramm (knapp Loth)
aufgelöste Hausenblase und 3 ' / ., Deciliter ( s Seidel) fest ge¬
schlagenes Gbers hinein, füllt es in eine mit feinstem Mandelöl
ausgestrichene Form , stellt sie in Gis und läßt sie s — 2 Stunden
stehen. Die Form kann auch nur mit kaltem Wasser ausgespült
werden . (Für sO - s2 Personen .)

Erdbeer-Crßme.
Auf 3 ^/ „ Deciliter ( s Seidel) Obers rechnet mau schwach

2 Dekagramm ( s Loth ) Hausenblase, s kleines Glas eingekochte
Erdbeeren und starken Vanille-Zucker nach Geschmack. Die hausen-
blass wird in kleine Stückchen zerzupft, ' /g Stunde lang in
Wasser gekocht und kalt gestellt ; dann schlägt man das Gbers
zu festem Schaum , vermischt die durch ein Sieb geseihte Hausen¬
blase , den Saft der Erdbeeren und den Zucker damit , färbt die
Masse , wenn inan will , mit etwas Anilin , streicht eine Form
mit seinem Gel aus , füllt das Gbers ein , legt nach und nach
die Erdbeeren ein und stellt das Ganze dann für s ' /, —2 Stunden
aus das Eis . Mau kann auch einige Lagen von Biskoten
hineingeben; die Form kann auch nur mit kaltem Wasser aus¬
gespült werden. (Für 8 Personen . )
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Neis - Cr6me.
Dekagramm (8 Loth ) Neis werden abblanchirt , mit

7 Deciliter (2 Seidel) Milch gekocht und passirt ; (2h^ Deka¬
gramm ( 7 Loch ) Zucker verrührt inan mit s Klar so lange bis
er dick wird ; dann verdünnt man ihn mit Deciliter p/ , Seidel)
warmer Milch und rührt ihn auf dem Feuer bis er wieder dick
wird ; dann gibt man 2Vy Dekagramm (schwach ch/y Loth ) auf¬
gelöste Lsausenblase dazu , vermischt es mit dem Neis , schlägt
V., Liter Schlagobers zu festem Schauin , inengt die obige Masse
hinein , streicht eilte Form mit Mandelöl aus , füllt die Masse
ein und stellt sie s —2 Stunden lang aus d.as Gis . Man kann ent¬
weder ziemlich viel Vanille mit den: Neis kochen oder man gibt
zuletzt etwas Maraschino dazu . Die Form kann auch nur mit
kaltem Wasser ausgespült werden. (Für sO — s2 Personen.)

Reis - CrLmr mit Ananas.
Man kocht 3 ' / , Dekagramm (2 Loth ) gewaschenen Neis

in Liter ( s ' / , Seidel) Milch dick ein und gibt 3 /̂ ., Dekagramm
(2 Loth ) starken Vanille - -Zucker hinein , worauf man ihn kalt
stellt. Dann schlägt man Deciliter Seidel) Gbers zu
festem Schaum , gibt 3 ' / ., Dekagramin Vanille-Zucker , 2 bis
3 Blätter ausgelöste Gelatine und den kalten Neis hinein, streicht
eine Form mit Mandelöl aus , belegt sie mit Papier , füllt die
Masse ein und stellt sie für einige Stunden aus das Gis . Beim
Anrichten verziert man die gestürzte Speise mit Ananasspalten
und gießt Ananassaft darüber . Mali kann auch , wenn man will,
kleine Stückchen Ananas in die Speise mischen, will man die
Form nicht mit Gel ausstreichen, so genügt es auch , wenn man
dieselbe nur mit kaltem Wasser ausspült.

(Für 6 — 8 Personen .)

Aas Auflösen der Gelatine.
Mail gibt die Gelatine -Blätter in einen Tops mit Wasser

— aus 8 Blätter kann man Vg Liter Wasser rechnen — läßt
sie so lange kochen bis ungefähr dev dritte Theil eingekocht ist
und seiht sie dann durch ein Tuch.
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Vas Auflösen der Hanfenölafe.
Die Hausenblase wird sehr fein zerzupft , dann stellt man

sie mit so viel Wasser zu , daß sie vollkommen gut bedeckt
ist, und läßt sie so lange kochen bis nur mehr ein Dritttheil
davon geblieben ist . Man muß sie dann behutsam durch ein

- Tuch seihen . Sowohl bei der Hausenblase als auch bei der
Gelatine muß man sehr Acht geben , daß sie sich nicht anlegt.

Ans Brennen des Zuckers.
Man gibt den Zucker mit etwas wenig Wasser in eine

Tasserole und läßt ihn so lange kochen bis er braun wird und
zu schäumen anfängt ; dann gießt man einige Rössel kaltes Wasser
dazu und zieht ihn vom Herde weg.

tl6 LU8816.

Man rührt Zucker ( s) Gier schwer) mit s) Dottern sein ab,
schlägt lLiter Obers zu festen: Schauin , gibt 2 Lßlösfel Nun:
hinein , mischt Alles gut zusammen , schlägt es aus den: Gise noch
recht schaumig und füllt es zun: Serviren in kleine Gläser.

(Für 8 — sO Personen .)

Uunr-Crönre.
^ Lössel Nun: werden mit 2 s Dekagramm ( s2 Loth)

Zucker gut verrührt ; ^ Liter ( s ^ Seidel) Obers wird fest
geschlagen , dain: der Numschaun: und verschiedene eingekochte
und gezuckerte Früchte , in kleine Stückchen geschnitten , darunter
gemischt. Das Ganze wird dann in eine nicht ausgestrichene
Form gefüllt, in stark gesalzenes Gis vergraben und muß 2 bis
ö Stunden darin bleiben . Will inan die Speise nicht frieren,
sondern sülzen lassen , so gibt man 2 ^ Dekagramm (schwach
kV» Loth ) ausgelöste Hausenblase dazu und stellt sie nur s bis
2 Stundei: lang aus das Gis . «Für sO Personen .)
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Gefrorener Miersfchamn in drei Förden.
Liter Mbers wird zu festem Schaum geschlagen , dann

mischt inan sO Dekagramm Zucker und sO Dekagramm ganz
klein zerbröckelte Mandel -Makronen darunter und theilt die
Masse in drei gleiche Theile . Zu einem Theil gibt man etwas
gestoßene vanille und ein wenig Maraschino , zuin zweiten Theil
mischt man Erdbeersaft , einige ganze Erdbeeren und etwas
Alkerinessaft und in den dritten Theil gibt man sein geriebene
Thooolade. Man spült eine Form mit sehr gut passendem Deckel
mit kaltem Wasser aus , füllt die drei Cremes nacheinander
ein , verschließt die Form, schlägt sie in Pergamentpapier ein,
gräbt sie in stark gesalzenes Eis ein und schlägt beim Stürzen
ein in heißes Wasser getauchtes Tuch darum . Die Speise braucht
5—^ Stunden zum Frieren . (Für ( 0 — s2 Personen .)

Kastanien -Creme.
56 Dekagrainin (52 Loth ) Kastanien kochen und schälen,

dann mit 5 ^ 2 Deoiliter ( s Seidel) Wasser, Dekagramm
(8 Loth ) Zucker , in welchem Etange Vanille gut zerstoßen
ist , kocheu und passiren ; dann mit pch Deoiliter Schlagobers
abdrücken und verrühren . 5 ' / , Deoiliter ( s Seidel) Schlagobers
werden geschlagen , gezuckert uud mit der anderen Masse vermischt,
dann füllt man das Ganze in eine Form mit gut schließendem
Deckel und läßt es s —2 Stunden im Eis frieren . Will man die
TrLme sülzen lassen , ohne daß sie friert , so gibt man ein
schwaches Dekagramm C/2 Loth ) Hausenblase dazu und stellt
die Form nur kurze Zeit auf das Eis . sFür ( 0 Personen,)

Gefrorene Kaffee - Creme.
Man schlägt ^ Liter Schlagobers zu sehr festem Schauin,

gibt nach Geschmack sehr starken schwarzen Kaffee und Zucker
hinein, verrührt es gut , füllt es in eine in kaltem Wasser aus¬
gespülte Form mit sehr gut schließendem Deckel, vergräbt sie
in klein gehacktem , stark gesalzenem Eis , aber so , daß das Salz¬
wasser ablausen kann , und läßt sie 5 Stunden darin , damit der
Inhalt friert . Beim Stürzen schlägt man rasch ein in heißes
Wasser getauchtes Tuch darum . (Für ( 0— ( 2 Personen.)



Kalte süße, gesalzte und gefrorene Speisen and Gefrorenes . 271

Hofrlnnh- Cröine.

56 Dekagramm (52 Loth ) Haselnüsse werden mit sH Deka¬
gramm (8 Loth ) Zucker und etwas Obers sehr fein gestoßen,
dann mit ö '/ ., Deciliter ( s Seidel) Obers und 5 Dottern gekocht;
hierauf gibt man 5^ Deciliter ( f schwaches Seidel) feines Mehl
darunter , rührt es am Feuer bis es dick wird und passirt es
durch ein Sieb . Man läßt die Masse auskühlen , mischt dann
7 Deciliter (2 Seidel) fest geschlagenes Obers darunter , füllt
sie in eine Form und stellt sie 2 Stunden auf das Gis.

(Für ( 2 Personen .-

Gefrorene gebrannte Zucker - Crörne.

Man brennt 7 Dekagramm Loth ) Zucker so , daß er
die Dicke einer Linbrenn bekommt , kocht 5 ' / ., Deciliter ( s Seidel)
Milch mit Vanille , sprudelt 6 Dotter hinein, gibt den gebrannten
Zucker dazu und sprudelt am Feuer bis die Greine dick wird,
worauf maii sie auskühlen läßt . Dann schlägt man 5 ^/ ., Deci¬
liter ( f Seidel) Obers zu festein Schaum , rührt die Greine
hinein , gibt noch Dekagramm (8 Loth ) Zucker dazu , spült
einen Neismodel mit sehr gut passendein und schließendem Deckel
in kalten : Wasser aus , füllt die Masse ein , gibt den Deckel
daraus und vergräbt die Form so in stark gesalzenem , sehr kleii:
zerhacktem Eise , daß sie ganz bedeckt ist . Dazu soll man einen
Kübel mit einer Pipe haben , wo das Giswasser stetig ablaufen
kann . Die Speise muß 2 —5 Stundei: in: Life bleibe : : . Zun:
Stürzen tunkt man ein Tuch ii : heißes Wasser und schlägt es
rasch um die Form. (Für (0 — ( 2 Personen.)

Gefrorene Grdbeer-Cröme.
Mai : schlägt Liter Schlagobers zu sehr festen: Schaum,

gibt Liter passirte Erdbeere:: und Zucker nach Geschmack
dazu , verrührt gut und behandelt es ganz wie die Kasfee-
Greine . Die Greine muß sehr süß gemacht werden, weil sie
sonst herb schmeckt . (Für s0— ( 2 Personen.-
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Gefrorene Cl)orolade-Cr6rne.
Man sprudelt auf dein Feuer 6 Dotter mit Deciliter

(f Seidel) Obers oder Milch und Dekagrainin (8 Loth ) ge¬
riebene Ghocolade zu einer dicken Greine, danii gibt inan nach
Geschmack Vanille-Zucker dazu und läßt es auskühlen . Hierauf
schlägt inan 3 */ , Deciliter ( f Seidel) Obers zu festem Schaum,
rührt die Greine hinein, gibt Dekagramm Zucker darunter
und behandelt sie dann genau wie die gebrannte Zucker -Grsme.

(Für fO — ( 2 Personen .)

IZiseult tzloee.
Giiien guten halben Liter ( f ' /y Seidel) Obers mit ( ? ' / , Deka¬

gramm ( fO Loth ) sehr starkem Vanille-Zucker fest schlagen,
dann fest in eine Form eindrücken , die Fugen mit Butter ver¬
streichen und in stark gesalzenes Lis vergraben . Nach 3 Stunden
kann man die Speise stürzen . (Für ( 0 - ( 2 Personen .)

Gefrorene Biscnit-Cr6me.
Man rührt 9 Dotter mit Dekagramin (8 Loth ) sehr

starkem Vanille-Zucker lang ab , schlägt ^ Liter Seidel)
Schlagobers auf den: Life sehr fest , mengt die verrührten Gier
danii gut hinein , füllt es in eine mit kaltem Wasser aus¬
gespülte Form mit gut schließeudem Deckel, gräbt dieselbe ganz
in klein zerhacktes , stark gesalzenes Lis und läßt es 3 Stunden
frieren . Das Salzwasser muß immer ablaufen können.

(Für ( 0 — f2 Personen .)

Gefrorene Anonos -Crorne.
6 Dotter mit Deciliter Seidel) Milch auf dem

Feuer zu Greine sprudeln und kalt stellen ; danii Liter Schlag¬
obers fest schlagen , die kalte Greine Hineinmengen und so viel
Vanille-Zucker daran geben , daß es süß genug schmeckt ; dann
inengt man klein geschnittene Ananas hinein , schwenkt eine
Form gut mit kaltem Wasser aus , füllt die Masse ein , gibt den
gut passenden Deckel darauf und läßt die Greine 3— H Stunden
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im Eise frieren . Die gestürzte Creme wird mit Ananassaft be¬
gossen und mit Schlagobers verziert. Will man die Creme nicht
frieren lassen, so gibt man Dekagramin ( f Loth ) Hausen¬
blase daran . (Für sO — Personen .)

Saft -Gefrorenes.
Zu 3 ^/2 Deoiliter ( f Seidel) Saft mischt man halb so viel

Wasser , den Saft einer Citrone und Zucker nach Bedarf , gibt
es in die Waschine und läßt es frieren . Zu frischem Gbstsaft
braucht man mehr Zucker als zu eingekochtem , der schon süß
ist ; zu dickeren Säften gibt man mehr Wasser, damit sie leichter
frieren. Citronensaft muß inan zu allen Säften geben.

Citronen -Gefrorenrs.
Wan läßt in 3^ Deoiliter ( f Seidel) Wasser den Zucker

spinnen ; wenn er nicht mehr kocht , gibt man den Saft von
3 Citronen hinein, verrührt es gut und gibt das Ganze , wenn
es kalt ist, in die Gefrierbüchse. Den Zucker nimmt man nach
Geschmack.

Orangen- Gefrorenes.
Wird genau so behandelt wie das Litronen -Gefrorene.

Obers -Erdkeer.
Die Erdbeeren werden passirt, dann nimmt man so viel

gutes Obers als Erdbeersaft , mischt Zucker nach Geschmack
dazu , verrührt Alles gut miteinander und gibt es in die
Gefrierbüchse.

Grdbeer - Gefrorenes.
Auf 3 '/ .2 Deoiliter ( f Seidel) passirte Erdbeeren nimmt

man Deoiliter (V2 Seidel ) Waster , den Saft von f Citrone
und so viel Zucker , daß es recht süß ist , vermengt dies Alles
sehr gut und gibt es in die Gefrierbüchse.

18
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Hinisirer - Gefrorenes.
Wird ganz genau so geinacht wie das Lrdbeer -Gefrorene.

Mariffen -Grfrorenes.
Man macht dasselbe ganz so wie das Lrdbeer -Gefrorene,

nur nimmt inan etwas mehr Wasser dazu , weil sie weniger
Last haben.

Pfirsich - Gefrorenes.
Wird ganz so behandelt wie das Marillen -Gefrorene.

Csiocotade -Gesrorenes.
Man läßt ( H. Dekagramm (8 Loth ) feine Lhocolade in

f Liter Milch oder Obers aufkochen und gibt so viel Zucker
dazu , daß es angenehm süß wird ; dann gibt man 5 Dotter in
einen Weidling , gießt die heiße Lhocolade dazu und . sprudelt es
gut miteinander ab . Hierauf füllt man es in die Gefrierbüchse.

(Für 8 Personen .)

Uanille-Gefrorenrs.
f Liter Milch wird mit sehr viel Vanille , fO — f2 Dottern

und Zucker nach Geschmack auf dem Feuer gesprudelt bis die
Greme anfängt dick zu werden, dann läßt inan es auskühlen
und füllt es kalt in die Gefrierbüchse. (Für 8 Personen .)

Kaffee -Gefrorenes.
Liter Obers sprudelt man auf dem Feuer mit ^ Liter

starkem schwarzen Kaffee , f2 Dottern und Zucker nach Geschmack
bis es dick wird , läßt es auskühlen und füllt es in die Gefrier¬
büchse.

Gebranntes Zucker -Gefrorenes.
Man sprudelt f Liter Milch auf dein Feuer mit fO Dottern

und Zucker nach Geschmack, gibt so viel gebrannten Zucker dazu,
daß die Farbe schön und der Geschmack gut wird ; wenn es
dick wird , läßt man es kalt werden und füllt es dann in die
Gefrierbüchse. (Für 8 Personen .)
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Reis -Gefrorenes.
2 schwache Deciliter sp/ , Seidel) Reis werden mit gut

7 Deciliter (2 Seidel) Milch und 7 Dekagramin (H Loth)
Vanille - Zucker kernig gekocht und dann kalt gestellt . Gut
7 Deciliter (2 Seidel) Obers werden mit (s Klar und Deka¬
gramm (8 Loch) Zucker am Feuer gesprudelt bis es aufkocht,
dann kalt gerührt und in die Gefrierbüchse gegeben ; wenn die
Masse schon sehr fest ist , gibt man den Reis dazu und dreht
weiter. Dann füllt man das Ganze in eine Form und stellt es
in das Lis . (Für 8 — lO Personen .)

Gefrorenes Oders mit Kastanien.
Gut 7 Deciliter (2 Seidel) Obers mit sH Dekagramm

(8 Loth ) Zucker und (s Rlar am Feuer sprudeln bis es anfängt
zu kochen , dann auskühlen lassen , durch ein Tuch seihen , in die
schon früher eingekühlte Gefrierbüchse füllen und drehen bis es
fest ist . 56 Dekagramm ( s Pfund ) Kastanien kochen , dann
schälen, in schwach 2 Deciliter p/^ Seidel) Wasser mit 7 Deka¬
gramm Loth ) Zucker ganz weich kochen ; 2 Deciliter
p /2 Seidel ) Obers schlagen , die zerdrückten Kastanien mit
V2 Deciliter p/g Seidel) Maraschino hineinmischen . Wenn
die Treme fest ist , Alles hineinrühren und wieder fortdrehen;
dann die gefrorene Masse in eine mit Oel ausgestrichene Form
füllen und in das Gis stellen. Man kann die Form , anstatt sie
mit Gel auszustreichen , auch nur mit kaltem Wasser ausspülen.

(Für sO Personen .)
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