XX. Kapitel.

Von Sulzen, Créme und Gefrorenem.

830. Rldren des Juckers ju Suljen, Créme und Ge:
feorvenent.

1, Rilo Buder wird in fleine Stitde zerhadt und in eine
Rafferolle gethan; 4 Deciliter Waffer witd mit einem Eiflar zu
Sdaum gefdhlagen, der Buder mit demfelben gan angefeuchtet
und dann fodjen gelaffen. Wenn der Buder fodyt, [aft ev einen
{hwarzen Sdjaum ab, welder mit einem Sdjoumldfjel behutjam
abgenommen wird; fobald der Bucder wdahrend dem SKodjen auf-
fteigt, wird von bem nodh Tibrigen falt geblicbenen Waifer fedesmal
nadjgegofjen, um dem Uebergehen vorzubeugen. Jit alles Waffer
fhon verwendet und gibt der Buder feinen Sdhawm mehr von fid,
fo nimmt man einen Tropfen bavon zwijden bie Finger, thut dbamn
pie Finger gany wenig von einanber und madt {id) ein Furzes
Fabchen; bleibt der Tvopfen am Finger fejt, jo ijt der Strup gut;
nun wirb ev dburd) eine naffe, an einem wumgefehrien Stuhl gebun-
dene Serviette gegoffen und zu Gefrovenem, Sulzen und Créme
berwenbet.

831. Beveitung des Gifes ju Gefrorenem.

Bu dem Gejrovenen von Y/, Kilo Sirup werden gewshnlid
5 bis 6 Rilo Eis genommen. Der Bobden ded Gefrorjtinders wird
mit einer Eisplatte, weldje rund gemadht werden muf, bededt ; ju
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5—6 RKilo Gis wird im Winter Y, Kilo, im Sommer 3/, Rilo
Saly berecdhuet; dle Platte wird ftarf mit Saly beftvent, davauf
bie Gefrorbitchie mit der sum Gefrovenen beftimmten Maffa geftellt.
DBetrdgt die Majfa 7 Deciliter, fo muf die Gefrorbiihfe 17/, Liter
enthaltend fein, bamit man ofne Gefabr arbeiten Famm; um bie
Biidyfe wird nun flein geflopftes Eis geftrent und jededmal ftarf
mit Sal befdet, u. f. f., bi8 1 Finger hoch unter den Dedel bHer
Biichje, dbamit, wenn man felbe bffnet, fein Salz oder Ei8 hinein-
filt. MNun wivd die Biidhfe in dem &i8 fort gedrehf; wemn das
€i¢ wifferig geworden ift, fo ift ein Beweis, daf die Wafja an-
gefroven ift, man muf dafher behutfom die Biihfe offnen, das An=
gefrovene mit ber Bolzernen Oefrorichoufel ablifen. Damit dad
Waffer nicht etwa in die Biidhje fommt, witd der an dem Gefrir-
ftinder befinbdliche Bapfen Herausgeogen und etwad von dem Wajfer
(aber nicht viel) abgelaffen; nun witd die Waffa immer fraftiger
und ftdrfer gearbeitet, damit fie ibevall gleiche Hirte befommt;
bennt fe mehr man arbeitet, dejto harter und dider witd das Ge-
frovene. Hat e nun bie gehorige und fdyone Fejtigleit, fo wivd die
Biidhfe ugemadyt, Herum wicder etwas Gis gegeben und fo fjtehen
gelajfen; bod) muf man bfterd nadjjehen, da bas €is gern fhmilzt
und dag Whafjer bann tmmer mehr fteigt. Sollte man ju fiircdhten
haben, daft e8 in die Bidyfe fommt, jo muf man von unten imnter
efnwenig abfliefen laffer; wiivde ein Tropfen von dem Salzwafjer
in bie Gefrirbiichfe fommen, fo ijt dad8 Ganze verdborben. Wenn
e8 Reit ift sum Anvichten, fo witd die Biichje BHerausdgenommen,
ing warme Waifer getuntt, el abgetvodnet und hevausgefticst.
DBejondere Vorficht muf man Haben, damit die Biidyfe veht mit
@and audgericben wird, weil jonft dad Gefrovene grau wird; aud
muf man probiven, dbaf die Biidyfe feine Spalte Hat, ehe man bie
Maffa davein thut, gieht man in die Biidyje heifed Waffer, ftellt
fie an einen trocenen Ort undb fommt fein Tropfen von dem Beifen
Waffer yum Borfdein, jo fann man fie ofne Furdyt beniigen; die
Biidfe wird dann ausgeleert, gut audgetrodnet und audgefiihlt.
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832. Uunfiofung der Haujenblafe.

Die Haufenblafe wird mit einem Hammer zerichlagen, fehr
flein gevtheilt, 3. B. 5 Defa in 4 Deciliter faltem Waffer ans
oeuer geftellt und bi§ an den vievten Theil eingefodht, tn welcher
Beit fic aufgeldft fein muf, dann flar gejetht, vor Alfem aber rein
gewajchen, weil fie jtaubig ijt.

833. Lemonie-Gefrorenes. Sorbette.

Jn den in Nr. 830 angeseigten Sicup, weldher fhon dejtifiivt
ift, wird 1 Stingden Banille, leicht in der Mitte aufgefdhnitten,
bavein getham, 3u bem Sivup von Y, Kilo Buder werden 6 frifde
barte Yemonie genommen, bavon dle 2 Bartejten und gritnjten ge-
wommen, bdie Haut davon mit eimem feinen Wefjer leicht und be-
hutfom in den Sirup gejhabt, dod) nur jo viel, daf bie weife
Haut_nicht sum Borfdein fommi. Dann werden alle 6 Lemonie
abgefd)dlt bis auf die feinjte Haut, und hievani die Hande abge-
wajdyen, damit fie bom ber bitteren Yemoniehaut feinen Gefdhmact
geben. Die Lemonic werben nun zwifden den Hinbden gedriictt, daf
ber ©aft in den Sirnp fliefe, und 1, Stunde ftehen gelajfen.
Dann wird die Vanille herausgenommen (weldhe man zum ferneren
Gebroud) wieder troduen fann), die Compojition wird mun behut-
fam in ein feined8 Haarjiecb Nr. 1 gegoffen, die Schiifjel davon mit
einem ®la8 Waffer audgefpiilt, ebenfalls durch bas Sieh tn den
Sirup gegofien, dbann in die Gefrirbiije gethan und wie jdhon
angezeigt ijt, gefrort.

834. Simbeer-Gefrorenes,

Jn 1 Rilo geflavten Buder (Nr. 830) werden 14 Defa
fthdne, frifhe, Harte Himbeeven nebft einem Stingden Bimmt ge-
worfen, die Himbeeren werden in den Steup mit der Hand zerdriict,
der Bimmt Y, Stunde davin gelaffen, 3 Lemonie werden fein bis
onfe duferjte Hautdhen gefdhdlt und nachdem die Hinde gemafchen
worden, [eidt in die Compojition gedriidt, nun durd) ein Sich
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Nr. 2 leidht gedritctt, mit ein Glas Wafjer audgefpiilt und wie
pa8 Borige behandelt. So wird aud) Erdbeeven-, Pfivfichen- und
Aprifofen-Gefrovenes behanbdelt. Sind die Pfivfiche hart und fauer-
Tid, jo werden nur 2 Qemonie genommen, die Kérner dabon werden
mit wentg Waffer fein geftofen, mit Wafjer recht abgetrichen und
in da8 ®anze gegeben. Nach Nr. 831 gefrort.

835, Pomevanjen-Gefrorvenes.

Wird gleih dem Lemonie-Gefrovenem behonbdelt; ftatt Le-
monie Pomeranzen.

836. Schmetten-Gefrorenes.

10 Dotter werden mit Y, RKilo fein geftofenem Suder in
eine Rafferoffe gethan; dazu fommen 7 Deciliter fehr guter fitfer
Sdmetten, dag Gange wird nun genau abgerithet; davein fommdt
ein Stiidden Bimmt, 1, Stingdjen BVanille, das Ganze wird anfs
Feuer gefept, fortwdhrend geviihrt und bis zur Sudbige gebradyt,
fodjen darf e8 nicht. Sndeffen muf fhon eine Sciffel mit einem
Sieh Nr. 2 bereitet jein. Wenn bdie Compofition die Sudhite
erreiht Bat, fo witd fie fogleih in dag Sieb gegoffen, Vanilfe und
Bimmt heraudgenommen, zum ferneren ebroud) getvoduet, die
Mafia alsdbann pafiitt und gang falt in bdie Bitdhfe gegoffen. Audy
fann man e8 mit Raffee-Geruc) bevelten; 4—5 Defa frifd) ge-
prannter Kaffee wird grob geftofen, in die Compofition gegeben,
der Bimmt aber weggelafjen.

837. Sdhmetten-Gefrovenes. Andere Art.

1Y, Liter Schmetten, 42 Defa Fucker und 10 Dotter werden
mit der Schneevuthe iiber ftarfem Feuer bi8 jum Berbiden bed
Obers ober bis zur Subdhike gefhlagen, dann bom Feuer mwegges
nommen und nod) eine Weile fortgejdhlagenr, um dem Stocen vor=
subeugen; nad) dem Austihlen wird dle Maffa duvd) bas Sieb
Ne. 2 in die Gefrovbiihfe gegofjen und wie befonut behanbdelt.
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Thee-Gefrovenes with gang fo gemacht, einige Schalen ftavfen Thee
und um 2 Dotter mehr. Nad) Nr. 831 gejrort.

838. Gefrorenes von Chofolade.

12 Dotter, 7 Deciliter fiifer Sdhmetten, Y, Kilo fein ge-
ftofener Buder, 1 Stingden Vanille, ein Stiidden Btmmt, 28
Defa Chofolade wird mit Waffer anfgelsft in die WMaffa gethan
und wie fenes aué Sdymetten (Nr. 836) Dbereitet. J[e weniger
Wajfer man gur Auflojung der Chofoladbe braucht, bdefto beffer it
e8; fie muf am Feuer aufgeldft werden, aber fehr fein und be-
hutjom. Nach Nr. 831 gefrirt.

839. AAnanas-Gefrovenes.

1 &tird Ananasd wird im Morjer feinn geftofen und 1 Kilo
Sirup wird in eine Sdiifjel gethan; davein fommt die Unanas,
pon 2 Lemonte der Saft, 4 Deciliter falted Waffer; nun wird es
mit der Hand rved)t durdhgearbeitet und durdjeinander gedriidt, dann
paffict, in dle Gefrirbiihfe gethan und wie befannt gefrovt.

840. Grdapfel-Gefrorenes.

42 Deta fdhone Crdapfel merben voh) gefhilt, gewafchen und
tm Worfer fein gejtofen, tn 1 Kilo beifen Sirup (Mr. 830) ges
than, worin 1 Stangden Vanilfe ift, gut zugedectt und gleich vom
- Gewer weggenonmien, bdbann 24 Stunden an einem immer gleid
Wwarmen Orte gehalten.  Jad) diefer Beit wird ed durd) ein Sieb
paffict, mit 3 Deciliter faltem Wajfer vevmengt, in die Biid)fe
gethan und gefrort. ©obald e gefroven ift, werben 2 frijde Ciflar
3 feftem ©Sdyuee gefhlagen, darein 4 Defa fein geftofenen Sucker
gemengt, in dad ®efrovene gut eingeavbeitet, hievanf in bdie Form
ber Grddpfel gethan, vedht eimgefitllt, gqut jugemadit und iné Gig
bevgraben. Wenn man fie anviditen will, fo wirft man fie aug den
Formen in fein geriebene Chofolabde,  widelt fie fdhnell um, damit
fie die Farbe der Erbiipfel befommen, widelt dann {dhnell fede in
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fetnes Papier, und wenn 8 nod) nicht Jeit ift jum Serviven, .fo
gibt man fie in cin grofes sinnernes Gejdhirr, mad)t eé gqut ju
b ftellt e8 aufg Gig. ©p founen fie viele Stunden anfbewalrt
bleiben; man ridytet fie dann wie gefocdhte Crdapfel in eine jierlidy
gelegte Serviette am.

- 841, Melonen-Gefrorenes.

Gine NMielone wivd, wenn fie gefchalt 1jt, fehr fein gejchnitten,
in 1 Rilo Sivup gethan und etnen Sud auffoden gelaffen, dann
auf ctne Schitffel gegoffen und falt werden gelaffen; davein fommen
4 Deciliter faltes Waffer, von 17/, Lemonie der Saft, dann wird
¢é paffivt, tn die Biichfe gethan und gefrort.

842, Punych a la Glas.

1, Rilo Buder wird mit 4 Deciliter Waffer am Feuer auf-
geldft und etwas fodjen gelaffen, daf cv flav witd; der Sajt von
3 Qemoute und vbon 1 BVomeranze wird dem Buder betgefesst, der
Buder witd frither an der Pomeranze wie aud) an den Yemonie
abgerteben, o daf von jebem ein fhwadher RKaffeeldffel voll ift,
pievauf dev Mifdhung beigefest. Das Abreiben darf nidht fehr ftork
gefdhehen, damit nicht dad DBittere der Sdjalen an den Juder
fommt; diefer Mifchung wird fo viel vetnes Wafjer sugegeben, daf
ba8 Ganze 7 Deciliter enthilt; nun wird Alled, wenn ed falt ift,
in dbie Gcfrorbiichie gegojjen und iwie jedes andere Gefrovene be-
Hanbelt. Wenn 8 fdon dict u werden anfingt, fo wird nad) und
nod) 2 Deciliter Num Yineingeriihre, sulest von 4 Klar febhr fefter
Sdynee; Hernach wird e8 mit der Gefroridjoufel durdgearbeitet und
fobald ¢8 jo fejt ijt wie Chaudeaw, fann man ¢§ tubig jtehen
[afjen, bi8 Beit jum Serviven ijt; dann wid e8 nodymalé durd:-
gevithet und in Stingelglijern jervict, Diefe Wafja tft auf 10
Perjonert bevechuet. Bu bemerfen ift: €he man e8 in die Gejuliv
biidfe gibt, wird e8 dbuvd) ein Haarfied Nr. 1 pafjivt; dasd Waffer,
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; welged man zum Judevauflsfen nimmt, fann mit s Deta feinem
Lhee aufgebritht werden, da3 Gange ift dann Frdftiger.

843. Staffee 2 la Glace.

10 Deta feinfter Kaffee werden jhon braun ‘gebrannt, ge-
mahlen und m 5 Deciliter Brunnemwafjer eingefoht, dann Falt
geftellt; wenn er vedht falt ift, fo 1wird er vein abgefeibt, damit
nihts - von dem Sap bavein fommt. Nun wird er mit 21 Defa
fein geftoenem Buder vermengt, in die Gefrirbiichie gegoifen und
gefrort; wenn der Raffee fhon didt gu werden anfingt, fo wicd .
von 5 Deciliter fehr didem Schlagobers Foum gemadht, mit Dder
Gejrorjchaufel in den Raffee gqut verarbeitet und noc) eine Weile
gedveht; Ddann fann. ed aud) 1 Stunde lang ftehen bleiben. Vor
dem Serviven wird er nod) redht burdjgerithrt.  Derjelbe wird fo
‘wie Punjdh 2 la Glace in Stengelgldjern fervirt und muf aud jo
- Dict wie Chaudeau jein.

844. FWaditrag jum Gefrovenen.

Alles bisher aufgezifite Gefrorene, wenn e fertig ift, ird
in gut gejdlofjene Formen gethan, gehirig zugemacht und in ge-
ftofenes  Gig mit Snlz vergraben. Sm Sommer fann €3 woh(
1 Gtunbde bauern, im Winter nod linger; man muB nachjehen,
daf fein Waffer in bie dorm fommt, e8 muf unten abgeloffen
Werben, Wenn man das Gefrorene braud)t, jo werden die Horien
herauggenommen, grofe in warmes Waffer getuntt, abgewifht und
berauggeitiirst, tleine_Formen werden blod mit einem warnten ZTud
liberfafren, :

845. Sorbeto di Campagna. SLand-Gefrorencs.

/s Rilo Sirup tr. 830) wird beip gemadht; darein fommen
1 Tafer] fein gericherie Chofolade, 10 Defa ftijtlich aejhnittene
Danbdeln, 7 Deta eben fo gejdinittene Piftazien (beides gejchilt):
un wird e3 leidht umgevithrt. Wenn e fich u verdiden anfdngt,

: 23
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fo wird €8 in Papier-RKapeln gegoffen, und jo lange e$ nod) weid)
ift, witd €8 in Stitdel, wie man will, gejdnitten; man fann aud)
ftatt  Chofolade Himbeerjaft geben, obder Pomeranjen am Buder
abgerieben und Dden Saft von der Hilfte dazu. MWenn e3 gefdhnitten
und feft ift, fo wird 8 in feines TPapier gewidelt und unter Den
Gonfecten aufgetragen. &8 ift fehr gut.

846. Geftreifte Woumeranjen-Sul3.

SMan Hihlt 6 Stitd Pomeranen mit einem fehr icharfen
Hohleifen oder Raffeeldfiel aus, jedod fehr Dehutfom, Damit man

" in felbe tein Sod) made, wirit die audgehohiten ‘Pomeranzen pann

ing falte Wafjer, nad) einer Reile ftitlpt man fie fiber ein Tud),
pamit ‘008 Taffer ablaufe, und [(apt pann  den Pomeranzenjaft
nebft dem Sajt von 4 Qemonie durdy ein maffes Tud) in eine
Sdhiifjel laufen. Wihrend diefer Jeit mad)t man von I Rilo
Buder Sirup (Nr. 830), worein man aud) Stiide Bomeranzen=
fchale gibt, giefit den laren Gitup zu dem Pomeranzenjaft, nimmt
bann 5 Defa Houfenblafe, 6]t jelbe mit 4 Deciliter Wajfer nebit
14 Deta Juder auf und (ift fie fangfam 1und behutjom flar focjen.
Sft biefelbe auj den vierten Eheil eingefocht, fo jeipt man fie u
pem Saft, mijcht Alles untereinander und theilt e8 m 2 Theile:
die cine Pilite wird wmit Altermesjaft jhon roth gefiirbt, Die aus
gehoplten Lomeranzen grabe man jur Hilfte ing geftampite €is,
giege fie aur Pilite mit dev weipen Peafja voll und [t fie julzen;
find fie gany gefulzt, fo giefe man fie mit per rothen Mafja vol,
gibt fHoher €is Herum und [t fie ebenfalld fjulzen, fo mwie dod
erftemal; find fie ganz gejulzt und feft genug, fo nimmt man fie
Beraus, trodnet fie ab, theilt fie mit einem jegr feinen fchaxfen
Mefjer in Syalteln und ridhtet fie jgon an. Man faun fie audy
mit 4 Streifen machen, gweimal weil, gweimal roth.

847. Sdaum-Eréme.
12 Gierbotter werden mit 35 Defa fein geftofgenem Buder
1 Stunde abgetrieben; an dem Buder werben 2 Remonie ober 1




Bomeranze abgevieben. Gibt man Semonie-Gerudh, jo nimmt man
von 11y Lemonie den Sajt dazu; gibt man Pomerangen-Gerud,
jo witd von 1 Pomerange der Soft dazu genommen. Man 1Bt
4 Defa Haufenblafe in 4 Deciliter weigem Wein auf, [EHt fie
auf 1 Deciliter einfodjen, feiht fie duvch und gibt fie zu den ab-
getriebenen Giern (NB. wenn fie falt ift); endlich fommt von Den
12 Gitlar jehr fefter Shnee BHinein, nicht gerithet, nur {titcfweis
darein gemijdit. Nun wird eine Sulziditfiel damit fchdn hodh an-
gefitllt und aufs Gi8 geftellt; ift es genug feft, jo wird der Rand
ver Sdyitffel mit fpanijchent Wind ober mit auggejdnittenem Bigquit
garnitt. *

848. Parifer Créme.

Man gebe in eine Rafferolle 12 Doiter, 21 Defa Buder,
1 Deciliter fiihen Schmetten, {dlage es mit der Sdneeruthe itber
gelinbem Feuer, big e8 dic wird, jobann nehute man €8 vom Feuer
weg und jdjlage e, bis e8 austihlt. Jndefjen nehme man teife
Dimbeeven, Grdbeeren obder Ribijeln, wie ftarf «man die Crénte
baben will, lafje 30—40 ber jdonften Himbeeren, Erbbeeren oder
_ Ribijeln zuriid und lege fie bei Seite, die anbdere Hrudt wicd pajfict,
gebe Dann den Sajt unter die gejdhlagene Mafia, welde falt jein
_muf; einfhweilen gebe man 4 Deciliter von bem beften, bidften
fiifen Sdmetten quid i und jhlage e8 zu difem Faum, gebe
€5 nach und nad) bischenweis in die Maffu, tiihre 3 gut unter=
einander, bis der ganze Sdmettenfaum darin ift, und ftelle eg dann
auig Gis. Will man e3 in die Form geben und ftitrzen, fo werden
4 Defa aufgeldjte Haufenblaje in das Gange gerithrt. Die Form
wird mit Oel audgejmiert, die Mafja Ddavein gethan und aufs
€i3 geftellt. BVor dem Anvichten wird die Form in warmes Laffer
getunft, fdnell abgewijht und auf eine pafjende Sdhitfiel geftiirst,
mit den itbriggelafjenen 30—40 Beeren in jchBner Ordnung auf-
gepubt; im Winter, wenn feine riidte find, gibt man Banille-,
Lemonie- pher Poneranzen-Gerud) davein, oder man reibe 4 Belteln

: : 23*
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®hofolade in bie Mafja und. rithre e auf dem Geuer Dinein. Bet
allen diefen Grémes bleibt die Behandlung, gleih), man fann fie
and) ofne Haujenblofe maden, jdon anridhten und vergieren,

849. Staffee-Suls. .

7 Defa jhin gebrannter Kaffee wird gemablen und in £ De-
cifiter Waffer gefodht; wenn er flav ift, jo wird er m 3 Deciliter
guten fiigen Schmetten abgejeiht und focgen gelafjen. BVon dem
jmarzen RKaffee (it man wenig suviif, und wenn ev falt ift, gibt
man 4 Dotter und 10 Defa Buder mit Banille geftofen Binein,
fprubelt ed gut ab, und wenn Der Sdmetten-Kaffee tocht, wird der
mit den Dottern dazu gegofjen und fort gefprudelt; untev demt

Gprudeln wird 3 Defa aufgeldite Haujenblaje darein gethan, vomt

Feuer genommen, nod) eine Weile gejprudelt, Dann bdurd) eine
in frijges Wafjer getuntte, an einen umgefehrten Stubl gebunderne
Serviette gegoffen, in die dagu ergeridytete Form gegeben und mie
befannt fulzen gelafjen.

850. Ssimbeer-Suly.

Bon 1)y Rilo Juder wird Steup (Nr. 830) gemacht; dann
nimmt man 28 Defa” jhone, reife Himbeerer, gibt fie in einen
Suppentopf, giet den Sirup fodjendheif auf die $Hinbeeren, Dedt
¢ zu und [ft es falt werden. Dann pajfict man pon 2 Lemonie
ben ©aft Doz, tunft eine reine Serviette im falten Waffer, windet
fie qut aus und bindet fie an einen umgelehrten Stufl, giekt die
$Himbeeren darein und [HBL 8 purchlaufen; die Himbeeren barf
man nicht zevdriiden, es befommt genug Farbe und Gejchmad.
Hierauf gebe man 3 Defa gut aufgeldjte Haufenblaje Hinein, welde

~ flor und rein fein mup, mijde e8 qut dDurd, gebe e8 in Ddie hex=

gerichtete Form, grabe e8 ing €is, und wenn 8 genug feft iit,
fhitrst man bie Sulz auf die Sdiifjel. Auf Ddiefe Art fann man

pon allen riidhten Sulze macjen, mam fann aud) die Dilfte Nie

bifeln, die Hilfte Himbeeren nehmen, e8 wird nody belifater.
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851. Blane Manger ober weifie Sulz.

Man todht 7 Deciliter guten Schmetten mit 2 Gramm Ba=
nille, einer Handvoll gejchélte, geftoene Mandeln und 14 Defa
Buder gut-ab, rithrt in einen Zopfel 4 Dotter mit etwad faltem
Sdymetten gehorig ab und vithrt fie dann am euer in den gefochten
©dmetten red)t ein: Eodjen barf e aber mit ben Dottern nidht;
nun vithet man 3 Defa aufgelifte Daujenblaje darein, nimmt es
bom Feuer, vithrt e3 fo lange, big es liberfithlt, gieht die Mafia
durd) ein feined Sieb in die Form und LBt e8 fulzen.

852. unfd-Suls.

D Deta Haufenblafe witd in 7 Deciliter LWaffer langfam
gefodit, nad) einer Stunbe 42 Defa geftoBener  Buder in  biefelbe
gethan, jorgjam abgefdhdumt und dann falt geftellt. Wahrend bdiefem
witd ber Sajt von 3 Lemonie ourd) FlieBpapier in ein” Glog ge-
fetht; wenn ' die Haufenblafe jammt Juder falt geworden ift, jo
witd fie mit dem Lemoniefaft und 2 Deciliter Rum vermijht, durdy
e feines Sieb in die Form gegofien und aufg ©is gejtellt; den
Buder fann man an einer Lemonie fein abreiben. Weil fich aber
eine Punjchiulz fhwerer julzt al8 jede andere, jo muf fie in ge-
ftampftes Gis geftellt werden. Die Form wird wie bei jeder anbdern
mit el ausgejhmiert.

865. Lemonie-Créme.

Man nimmt auf 6 RKaffeebecerin ©djmetten 6 Totter, reibt
7 Deta Bucker gang fein an einer Lemonie ab, gibt den Suder
geftoBen in ben Scymetten und Dotter und vithet 8 gut duvchein-
auder; bdann fiillt man die Bedjerln nidyt gang voll an und fodjt
die Gréme im Dumft. Man gibt nun in eine Kafferolle fingerhodh
Baffer und (it es fodjen; wenn 8 fodht, ftellt man die Bedjerin
finein, damm Davf es aber nidt fodjen, jondern mur bie Sudbige
haben, hlerauf (GFt man e nur an einer herfen Stelle ftehen, gibt
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aui den Dedel etwas Glut und It e8 jo fort jtehen, bis e3 fich
feit gebunben Bat; dann [ifit man e3 falt werden und fexvivt es.
Auf diefe Art macdht man es von Thee, Kaffee, @hotolade und
Romeranzen oder Vanille in die Bedjerln, nur nicht mit Liqueur,
weil der Shmetten zujammengeht.

854 (réme Melée. Vielirte Creme.

Man nimmt 1 Liter guten Schmetten und theilt ihn in 2
Fheile; in einen Theil fprudelt man 6 Dotter, Fuder und LBanille,
ober ftatt Banille geftoBene Pomeranzenbliithe, gibt e8 aufs Feuer,
fprudelt es fort, big es Did witd, fochen darf e8 nicht, fonit rinnt
¢8 aujommen; Dann [dBt man e falt werden und gibt 2 Defa
aufgelbfte Haujenblaje darein. Dann nimmt man 2- 3 Taferin
©hotolade nebjt Suder, (iBt es auf jdwadem Feuer warm werden,
fo baf fich die Chofolade auflbft; bievauj nimmt man die iljte
von dem Schmetten, namlid) 5 Deciliter, Bt ihn fochen und gieht
ihn fodjend auj die Chofolade, IRt e8 auffodjen wnd dann falt
werden. Wenn es falt ijt, jo fommt ebenfalls 2 Defa aufgeldite
Paufenblaje davein; aldann ftellt man eine mit feinem Del auss
geihmierte Form ing geftampite €ig, gibt 1 Finger Hhod) vou Dex
gelben Mafja, und wenn es gejulst ift, fingerhod) von Dder braunen
Mafja und jo fort, bis die gange Maffa verarbeitet iit; het=
nad) wird recht Gis Herumgelegt, dap Ddie Sul jhon flodt; auf
Diefe UArt fann man vexjchiedene Crémes madjen, 3. B.: Vian madt
biele Gréme wie Marmor; wenn die gelbe Weafja fertig ift, aibt
man fie in Die ausgejdmierte Form, 16ft 3 Belteln feinjte Ehofo-
{ade mit ganz wenig Waffer auf, jo pwax, dap fie nur feucht wird .
und recit fchwarz bleibt. Sobald dies gejdehen, gibt man die aufs
geldfte Chofolade in die gelbe Créme, nimmt einen umgefeprien
Rodiofiel und rithet dog Gange in Form fo vorfidhtig, dap &
burd) und burd) {hwarze Flader befommt, folglic) marmoritt wird;
bag Uebrige wie befannt. )




855. Eréme mit MWarasRino.

Pan nimmt 5 Defa aufgeldjte Haufenblaje; in bieje gibt
man, wenn fie iberfithlt ift, 14 Defa fein geftofenen Suder und
‘2 Deciliter Wearasfino, vithrt e8 gut ab und fjtellt es anfs Eis.
pietauf madht man von 5 Deciliter fehr diden fiifen SHmetten
(Sdlagobers) einen Faum und vithrt ihn behutiam in dag Gange;
man muf jehr vorfidhtig bamit umgehen, damit die Haufenblaje in
dem Faum feine Kndpfel madht. Hernadh gibt man eine mit el
gejhmierte Form ing €is, die Maffa Ddarein und [ift es ftoden.
Bu diejer Créme fann jeder Qiqueur verwendet werden. Jede Créme,
wenn fie auf den Sdhiifjel zum Serviven ijt, wird mit Confituren
ober Biideveien gavnirt.

856. 2Wandel-Suls,

Auf 7 Deciliter Schmetten nimmt man 3 Defa Haujenblaje;
ber Shmetten wird mit 14 Defa gejdhilten, fein geftofenen Man-
beln, 14 Deta Buder und BVanille gefocht, Wenn e3 eine Weile
gefodyt at, jo nimmt man e vom Feuer weg, gibt die aufgeldfte
Daujenblafe davein, vithrt e§ gut um und pajfirt bann dad Ganze
durch ein Sieb in die mit Oel audgejhmierte Form, jebt ed dann
i dag geftampite €is und [t 3 ftoden; follte e beim $Heraus-
ftitrgen nicht leicht geben, fo tunft man die Form ing warme Wajjer.

857. Staffee-Confome.

5 Deta jhon frifd gebrannter, gemablener Kaffee werben in
3 Deciliter Waifer eingefodht; wenn er far und falt ijt, jo wird
4 Deciliter guter fither Schmetten mit 6 Dottern abgefprubelt,
. Dozw wird nun der RKaffee und fo viel fein geftofener Bucer mit
Banille gegeben, dah ed gehbrig jiip ift. Nun werden die Créme-
Bedjerln nidht ganz voll mit der Mafja angefitllt und jo wie vie
demonie-Créme (Nr. 853) behandelt. Ale Crémes, in Bedjerln
bereitet, werben mit den Becherln auf eine itber eine Schiiffel ge-
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vidhtete Gerviette gejtellt und zu jedem Bedjerl ein Kaffeeldifel ge-
geben.

358. Gefulzfer Reis.

21 Defa jddnfter Heid wird gewajhen und mit Schmetten,
Buder und Banille nebft ganz wenig Sal nidht ganz weid) gefocht ;
ev mup weid), jedodh) nicdht zerfocht fein. LWenn er alfo gefodht ift,
jo wird er ganglid) augtithlen gelafjen; dann wird 2 Deta aufge-
[Bfte Haufenblafe vorfidhtig davein geriifrt, hievauf 4 Deciliter dicfes
©djlagoberd 3u Faum gefdhlagen und longiom in den Reid ge-
mengt, nebftbei nod) etwad Buder mit BVanille beigemifht. Das
Pineinvithren muf fehr behutfam gejdehen, damit ber Reid ganz
fornig bleibt. Cine Melonenform wird mit feinem Oel Tleicht Be-
firidgen, die Waffa; Darein gethan unbd in geftampftes €is geftellt,
und fobald e genug gejulst ift, wird es auf eine pafiende Sehiiffel
geftitrat ‘und mit jpanijhem Wind (Nr. 817) eingefaft.

859. Ehokolade-Suls.

Pean nimmt 3 Taferln Chotolade auj 7 Deciliter Schmetten,
fiedet bie Chofolade darin etwas did ein, gibt Buder und Banille
Davein, julet 213 Defa aufgeldfte Haujenblaje, [ift dag Gange
nod) einwenig aujfocdjen, dann feiht man fie falt duvc) cin Sieb
in bie fovm und gibt fie, wie befannt, jum Sulzen.

860. Fanille-Bedjerln.

Auf 8 Vedherln nimmt man I LQiter Obers, 1 Stingeldhen
LVanille und 21 DVefa Juder, Iipt s ujammen fochen, alddann
[GBt man 2 abfithlen, jprudelt 8 frifche Dotter mit etwas faltem
Sdymetten ab und jchiittet fie 3u bem Sdhmetten mit Sucer, jpru=
Oelt hierauf Alles wohl ab und feiht e8 durc) ein feines Haarfieb,
fiillt Damit 8 Becherin nicht ganz voll, damit fie nicht iiberlaufen
tounen, fept dann biefe Bedjerln in eine fingerhod) mit fiebendem
BWaifer angefiillte Rafferolle; die Safferolle wird dann jugeded,




etwas Glut auf den Dectel gegeben und gang gemadh fieden gelafjen,
bamit dag Wafjer midht in die Bedjerln fommt, Wenn die Créme
feft geworden, nimmi man bdie Kafferolle yom Feuer weg und Lagt
fie nur, warm ftehen, big fie aufgetragen werben jollen ; ftatt Ba-
nille farm man auch) jeden anbderen Gerud) geben, aud) Chotolade
- ober Raffee. Wenn man Rafjee nimmt, fo muf er redt ftart ge=
madjt werden, mit obigem Obers gemijht und um 3 Dotter mefhr
genommen werden, davon werden damnn aud) mefhr Bedher[n.

861. Gefulzte Aepfef.

€8 werden 12 mittelgrofe Mijdhinzfer oder Heinette-Aepiel
m 4 Theile gefpalien, rein geichdlt und n 7 Deciliter Waffer mit
*o Silo Buder und dem Saft von 2 Lemonie langfam weid) gefocht
(aber nidyt gevfocht) und wahrend dem Stodjen jorgiam abgejchiumt,
dann falt geftellt. Wahrend diefem werben 5 Defa Haujenblafe
aujgeldft. JNun wird der Saft von den Aepfeln mit der Haufenblafe
- gujammengemiicht und durch einen iltrivbentel oder ein didjtes Tud
geleibt. Die Aepfel werden in einer &orm loder aufgerichtet, mit
ber Flaren Suly begoffen und falt geftellt. Bei dem Unvidjten wird
die Form in heifies Waffer getuntt, jdmell abgewijdjt unbd iiber die
pafiende Schifiel geftiirst.

862. MWildifulz.

© Deciliter Schmetten werben mit 6 Doltern unp 21 Defa
Juder iiber befn Feuer mit einer Sdmeeruthe jo lange gejhlagen,
bis bie Dotter das Gange etwad verdiden, was daiin eintrifft,
Wenn 5 bie Subdbipe erreiht; dann wird e8 vom Feuer genomnten,
nod) eine Weile gepeiticht, bis ¢3 etwas iibertiinl, bievanf mit 4
Defa aufgelbiter Haujenblafe vermengt, durd) ein Haarfieb” geprept
und gefulat. Banille als Gerud, :

863. Wein-Suls,

WMan (4Bt 4 Defa DHaujenblafe aufldjen; indefien bindet man
cinige Bliithen Safran, etwas Jngwer und MNelfen in ein reines
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Stitdden Leinwand und [dft 3 in 7 Deciliter Wein 1 Stunde weidhen;
biefes nimmt man dann DHerau$ und gibt die Haufenblufe Hinein,
[t fie unter ftetem NRithren in emmer Rafjerolle ein paar Sude
aufthun, gibt 42 Defa geftoBenen Juder und von 4 Lemonie Dent
Sajt Binein, jeiht es einigemal durcy eine nafje Serviette und IGjt
e8 banm julzen.

864. Rummel-Suli.

Man nimmt 11/, Liter Oejterveicher Wein, von 3 Remonie
ben Sajt, von eciner bie Schale, 20 Gewiiry-Nelfen, 20 Pfeffer=
torier, ein Stiid Jngwer, 20 Bliithen Safran und 42 Defa
Buder; bdiefes Alles gibt man in ein meffingenes Beden und [t
e fodjen; damn nimmt man 5 Defa aufgeldfte Haufenblaje dazu,
(6Bt fte gut einfieden und feiht es burd) einen Filtricbeutel odev
purd) cin wollened Tud). JNachher theilt man e3 in 3 Theile ab,
gieht Den erjten Theil in bdie Sulzichale ober Sdiifjel, [aBt e3
ftocenr, fpictt es mit gejchilten, ftiftlich gejchnittenen Piandeln und
PRiftazien, gieht dann den zweiten Theil, perfihrt ebenfo, gieft den
britten Theil davitber, LBt e8 julzen und fervirt es,

865. Peildyen-Snl;.

Man zupfe blaue frije Mirzveildhen von den gtitnenr Stin=
geln und Bldtthen ab, nehme 1 Kaffeebecher! poll folcher blauer
Beildjen, ballt fie in ein reines weies Tud) und giept 2 Deciliter
Beifes Wafjer Ddaritber, lafit 8 !/, Stunbde, dann prefBt man den
blanen Saft in eine Shitfiel. 1y Kilo Huder wird mit 4 Deci-
titer Wafjer und dem Saft von 3 Lemonie gefodht; wenn er falt
geworden ift, wird Derfelbe su dem Veildhenjajt in bie Sditfiel
burd) eine najfe, an eiem umgefehrten Stuhl gebundene Serviette
gegofien; Ddarcin fommt nun 4 Defa rein aujgeldite flare Haujenz
blaje, e8 wird nun bas Gange leicht vermijdht, in die mit Oel leicht
audgejfmierte Form gegofien, ind Eis geftellt, gefulzt und wie be=
fannt Herausgeftiivst und fervirt.




866. Amovellen- (fpanifdie Weidifeln) Suf;.

Die [donften, groften, vedht reifen Amorellen werden von den
Gtengeln abgerupft, die idbnften bavon, 20—30 Stiid, werden
bei Seite gelegt, Die anderen (42 Detn beildufig) werden in einem
{teinernen MWidrfer geftofen, in einen mejjingenen Weidling ober
Beden gegeben und 4 Deciliter guter weifer Wein darauf gegoffen
und 1/, Stunde lang gefod)t, bann wird e8 durdh ein jauberes
Lud) gepret, auf 7 Deciliter von Ddiefem Saft fommen 42 Defa
gefldvter Juder und 4 Defa auigeldjte Haufenblaje, mijche Alled
gujommen und giege den Saft banm in ben Filtrirbentel, damit
bie Sulz jhin flar wird, die Form wird mit feinem Del bejtridjen,
mit den gangen itbrig gebliebenen 20—30 Umorellen aufgepust,
der: Sajt nad) und nad) davein gegojfen und wie befannt gefulzt.

867. Stalberfuly ffatt SHanfenblafe.

Pan nimmt 3—4 Kalberfiifje, zerhadt jelbe vecht flein, wajdht
jie vein aus, damit dag Knocjenmarf wegfommt; dann fogt man
8 in 3 Liter Waiffer fehr langfam und redht weid), big es auf
© Deciliter emgefocht 1ft, Hievauj jeiht man e durd) ein nafjes
Tud), ldpt es falt werden, fhldgt dann von 2 Giflar mit etwas
Bafjer Sdynee, gibt denjelben in dag Abgefodhte und fjhligt s
auf dem Feuer mit der Schneeruthe jo lange, bis ez focht, ernach
liBt man e8 burd) eine nafje angebundene Gerviette bdurchrinnen.
Ptan fann aud) von einer ¥/, Lemonie den Sajt bineingeben, wenn
e8 3u Gulzen gehdrt; wenn e8 aber gu falten Crémes gehbrt, fo
gibt man e3 nidt. :
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