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qeftofienent Buder rvithrt. Kury vor dem Gebrauche wird nun bev
Nahmidree duvc) cin leichtes Rithren untermengt, erhaben n
eine flache Schale eingerichtet und mit Fleinen Biscuits befriint
st Tijd) gegeben.

Rahmldynee mit Erdbecren.

Statt bder Himbeeren wird ein Teller voll ganz reifer
frijdher Walberdbeeven genonimien.

Geifrornes.,

Um ein vorgiiglidhes Gefrorned zu ex geugen, ge hort vor allent
ein geeigneter Apparat dagu. AS das Vefte in diefer Art haben
fich die amerifanijdhen Gefrornes-Majdhinen bewihrt. (Siehe Ab-
bildung.)

Dort, wo nan itber feine Gefrornes-Niajdhine verfiigt, geniigt
eine atnumerne Viihfe mit einem gqut verjdhlieRbarven Dedel, der

Abbilbung 5HO.

einen Hanbdgriff auf feiner Oberfeite befigt, jowie e Kiibel mit
einemt. Spundlod), durc) weldhes das zu Waffer gejdmolzene Cis
von Reit s Seit abgelaffen werden famn. Der Kiibel nmufs von
entfprechender Grife fein, fo dajd man bden Voden bdegjelben erft
mit einer Schichte Gis bebecfen famn, davauj ftellt man die
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®efricrbiidhje, und wenn bdiefe gefiillt, qut veridhloffen ift, qibt
man in ben oberen noc) leeren Ju.nm chenfalls fletn geflopftes
Cig; die leeren Seitenwdnde wijden Biichfe und Kitbel werden
gleichfall8 mit Gi8 feft ausdgefitllt, wobet man eine Handvoll
Stein- oder Viehjaly daztvifchen ftreut. Che man die jum Gefrieren
beftinmmte Miaffe in die Biid)je ecinfitllt, joll dieje etwa adht bis
gehn Minuten frither in Ci8 geftellt und hicdurd) gut gefiihlt
werden, was ein rafdhes Gefricven der Mafje beawedt. Nachdem
pie Biichje gefitllt, ein paar Minuten noch geftanden, fest man
be Rurbel in Bewegung, ober beginut mit der Hand, die Biidje
am Griffe haltend, in gleichmipigen Biigen (nad) einer Seite)
3 drehen. Naddem man einige Wiinuten fo gedreht hat, nimmt
man einen holzernen Sypatel, hebt den Viidhjendectel der Gefrornes-
Mafdhine ab, (68t mit dem Spatel dad an den Vitdhfenwinden
anbaftenbe Gefrovne ab, vermifht e8 mit dbemr iibrigen, jdhlicft
pie Viidhje wieder und fihrt fort zu bdrehen, 6i8 das Eis voll-
fommen feft, dabet 3art wie Butter, nicht friimmelig ift. Das
Gefrorne muf bfters voun der Wandung der Dajdjine abgeftofen
werden, tvenn e8 die nbthige Feftigleit befommen foll. Dicfes
angenehme CrjrijchungSmittel evhalt nur ein fdvnes Anjefen
burd) bdie cracte Bereitung. Chenfo miifjert alle Sugredienzien
von vorziiglidier Giite fein. -

§8 qibt 3wei Arten Gefrornes:

1. Fritdhtengefrornes;

2. Obers- ober Nahmgefrornes.

Die jiveite Art de8 Gefrornen gefriert fdhueller al8 jene
mit Frudtjaft, am ldngften brand)t Gefrornes, dem Spivituofen
beigefetst werden.

Uber dag Ydutern und Koden von Buder, bder bei bder
Oefrornesbereitung nsthig ift, fiche unter Cinficden von Friichten.

Srudytgefrornes.

Uprifofen oder Marvillen. Man fteeidht 20 Stid
entfernte, fehr reife Mavillen durch ein feined Haarfied, vermijdht
diefes Piivée mit 3/, Kilo gefochtem Sucfer und fetst den pafjievten
Sajt von 2 Citvomen Hingu. Diefe Vejtandtheile werden qut
ourdjeinander gevithrt, tn die Gefrievmajdine (Bedjer) eingefitllt
und danu fertig gemadyt.
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Ananas E8 witd eine [dhone, frijhe Ananas gefdhdlt,
bie Schalen bavon werben mit 3/, Kilo Suder eine Bievtelftunde lang
gefocdh)t und danm dburdh ein Tud) pefjicrt. In diejem Safte wird
nun bie in Sduitten getheilte Ananad 15 Minuten gefocht,
fobann ba8 Gamge zu einem Pitrée angevithrt, der Saft von
2 Gitvonen daju geprefst und alles in die Gefrierbitdyje gefchirttet.

CGrbdbeer. €8 werden 2 Kilo frijhe Walderdbeeren durd)
eit fehr feine8 Haarfieh getvicben, mit gefochtem Suder und dem
Gafjte vou 3 Citronen Zujoutmengemifcht, die Mifdhung in den
Gefrievbecher gegeben und nad) befannter vt fertig gemadt.

3n gleicher Weife twird bereitet:

Himbeergefrornesd und

Ribifel- oder Johannigbeergefrornes.

_‘rnnqaqu‘frnrm 8. LVou einer frijdhen -"‘rmmc tirh

©djale mit Buder gut abgerieben und diefer tm Gewidte
von 25—30 Defa eingefodhf. Wenn er vollends erfaltet ift,
witd er mit dem Sajte von 4 Orvangenm und 1 Citvone qut
sujonnmengemijdht und in gleidher Weife wie bet bden iibrigen
verfafren.

Citronengefrornesd

Apfelfinengefrornes.

Piirfidhgefrornes. €3 werden je nach Diafgabe 10
bis 15 grofe, fehr weidhe Pfirfiche entfernt und duvd) ein feines
Haarfieh getricben. Diefes Piirée wird mit 3/, Liter gefochtem
Auder und dem Safte weter Citvomen vevmifdht. Jft dies
gefdhehen, fo fommt bdie Miaffe in den Gefricrbecher und wird
gleich Den dibrigen beenbet.

Dbersgefrornes.

Banille. G werben 30 Defa Buder mit 10 Cidottern
jhaumig gefchlagen. Gleidhzeitig wird etne BVanillefhote in 1 Liter
fiigem Obers gefocht, der Cievfhaum bdagu gevithrt, bis die Miaffe
gang fein flieft; dann gieft man fie jum Cifalten ab und bringt
fie i die Gefrievbiichie.

Chocolade. 25 Defa feinfte Chocolabde werden mit gleiden
Theilen Mil und Obers gut verfloffen gefodht. Nun Idjst
man e8 auskihlen, rithrt dann 8—10 qut abgejdhlagene Cierdotter
hinein, freibt alles durc) ein Haarfieh und IH{8t 8 gefrieven,




Raffee. Feinfter Docea, civca 12 Defa, wird hellbraur
gerdftet und nod) Geif im Dorfer auf dad feinfte zerjtofen
Snawifdhen werden 3 Liter fitged Obers und ebenjoviel Niild)
mit 10 Defa Staubzucer zum Wallen gebradgt und der fein
gevichene RKaffee eingefocht.  MWian muf8 da8 Gejdjivy fehr gqut
wbedent, damit das Aroma nicht entweichen farm. Hat e8 einige-
male aufgewallt, [dfst man e§ gut auskithlen und pafjicrt e8
jodann durdh ein Tud). Jun werden 10 gut abgejchlagene Cier-
dotter hineingerithrt und das Gange i dexr Gejuierbiichje beenbet.

Gbenfo wird da8 Cacaogefrorne bereitet.

Cigfaffee. €8 wird !/, Liter ftarfer, fdwarzer Kaffec
mit 25 Defa Staubjuder qut verviihet, dbamn mit 1/, Lito
bidem Schlagobers vermifcht in die Gefrievbiichie gejchiittet. Des
Cigtaffee wird in Gldfern ferviert und obenanf ein Helnr Schlag
obers gejetst.

2Darme und Rualte
Getranke.

Gines bder weitverbreitetften tahrungs- und Genujsmittel dex
civilifiecten Grde diirfte der RKaffee fein. Um einen guten, jdhmad
haften Raffee zu bereiten, ift e8 erfordexlich, bdie verjdhicdenen
Qualitdten Hinjidtlich) ihrer Kraft und ihres Avomas zu femnen.

1. Mocca, exfte Qualitiat, fehr ftarf, wird wegen fetnes
licblihen Geruches Hauptjadhlich zur Diijdung einer anbderen
Sorte genonumen, fitv fid) allein verwendet ift er ju ftarf.

2. Menado und Ceylon, find minder ftark, dafitr aber
vort auerordentlich feinem Gejchmade und Haben grofe, gelbe
Bohnen.

3. Perlfaffee, feinjtes Avoma, minbder ftarfe Sorte.

4. Portorico, fehr feine8 WUroma, i bder Kraff dem
PMocea dbnlid), fleine, unanjehnliche, weiRgriine Bohuen.

. ®ewibhnlicher Levante, eine Mijhung aud grogeren
und fleineren BVohuen, viel Brud) euthaltend, gilt ald mindefte
Sorte.

Alle iibrigen Sorvten find Mitteljorten und gleichen einander
mehr oder weniger in der Starte und dem Avoma,
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