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lder . sie grob würflicht ; dann schweiße man sie in einem Viertel - '

auS , pfund würflicht geschnittenen Speck gut weich . Ist das ge -

ein - scheheu , so lasse man sie erkalten , gebe 3 ganze Eier , etwas

orte , Salz uud Kümmel dazu uud streiche sie auf den Teig und

ügel lasse diesen im Ofen schön gelb backen .
>än -

790 . Thcebrödchen .

Mau nehme 16 Loch geschälte Mandeln uud stoße sie mir

etwas Eierweiß ganz fein ; ist das geschehe » , so arbeite man

ik Loth Zucker , 16 Loth Mchl , 16 Loth Butter uebst einem

ganzen Ei darunter uud etwas Geschmack von Eitrone oder

Vanille , daraus mache man uuu ein uud einen halben Finger

lange und eben so dicke Laibchen , setze diese auf ein Blech ,

bestreiche sie mit Eierweiß , bestreue sie mit 3 Loth geschälten

und grob gestoßenen Maudelu und backe sie im Osen schön

ann ^ lb .

und .

atte

Gefrornes .
k̂ eig

bis

^ 791 . Aprikosen - Gefrornes ,

an Man treibe 12 Stück schöne Aprikosen durch ein Haarsieb ,

rauf daun nebme man de » Saft von 4 Eitronen , V4 Pfund Zucker ,

enig einen halben Schoppen weißen Wein nebst einem Schoppen

dar - Wasser , lasse dieß zusammen auskochen und gebe es dann

ber , durch ein Haarsieb zu den Aprikosen . Die Kerne derselben

sser - stoße man mit etwas Wasser nnd gebe den Saft ebenfalls

zu den Aprikosen ; man nehme aber nicht zu viel Wasser

dazu , damit der Geschmack nicht verringert werde ; hieraus

« lleS in die Büchse gethan , mit 3 Psund Salz eingesetzt und

hme stieren lassen ; das Gefrorne muß eine Stunde getrieben

eide werden , bevor man nur den Deckel der Büchse aufmacht ;
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dann aber aufgemacht und die Masse gut durchgearbeitet .

Diese Masse ist für 12 Personell hinreichend .

792 . Pfirsich - Gefrornes .

Wird gemacht wie Nr . 79l , mir muß man denZncker mit

ctwaS Dornisol roth färben .

793 . Kirschen - Gefrornes .

Ein Schoppen Kirschensaft , ein halber Schoppen weißer

Wein , von 4 (Zitronen der Saft uud l Pfund Zucker wird

' zusammen einmal ausgekocht , dann durch ein Sieb gelassen .

Wenn eS verkühlt ist , wird eö iu die Büchse gethan uud

gefroren ; dazu sind wieder 3 Pfund Salz uothwendig ; auch

muß eö auf dieselbe Weise getrieben werden , wie das vor¬

hergehende Gefrorne .

794 . Hiinbeer - Gefrornes .

Wie Nr . 793 nur anstatt Kirschen , Himbeeren .

795 . Johannisbeer - Gefrornes .

Wie das Kirschen - und Himbeer - Gefrorne .

796 . Erdbeer - Gefrornes .

Wie Nr . 791 , nur statt Aprikosen einen Schoppen durch

ciu Sieb getriebene Erdbeeren genommen .

797 . Citron - Gefrornes .

Man nehme einen Schoppen Wasser , einen halben Schoppen

weißen Wein , Vz Pfuud Zucker , worau 3 Stück Citronen

leicht abgerieben worden , nebst dem Saft von 5 Citronen ,

lasse es zusammen aufkochen , dann durch ein Sieb gelassen

und gefroren .

798 . Orangen - Gefrornes .

Siehe Nr . 797 , nur statt der Zitronen , Orangen .
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709 . Kirschenwasser - Gesronies .

Man nehme in eine Casserol 12 Eiergelb nebst 12 Loth

Zucker , eine halbe Maß süßen Rahin und rühre dieß auf

dein Feuer ab , daun seihe man es durch ein Haarsieb ; wenn

es verkühlt ist , wird es in die Büchse gethan und gleich dem

andern Gefrornen eingesetzt und getrieben ; während des Ge --

frierenS wird ' / » Schoppen Kirschenwasser nach und nach

hinein gegossen und so gefroren .

800 . Zimmt - Gefrornes .

Siehe Nr . 799 , nur statt des Kirschenwassers einige Tropfen

Zimmt - Oel .

301 . Caffcc - Geftorncs .

Röste 6 LothCaffee und werfe denselben heiß in 2 Schop¬

pen süßen Rahm , dazu 1Z Eiergelb , 12 Loth Zucker , daun

auf dem Feuer abgerührt , durch ein Sieb gelassen , in die

Büchse gethan und gefroren .

80 ? . Vcmillc - Gefrorncs .

Eine halbe Maß süßer Rahm wird mit 13 Eiergelb , 12

Loth Zncker und etwas Vanille auf dem Feuer abgerührt ;

wenn eS dick werden will , wird es weggenommen und durch

ein Sieb gelassen . Ist es verkühlt , so wird cs in die Büchse

gethan , in das Eis gesetzt und gefroren .

803 . Ananas - Gefrornes .

Diese Frncht wird auf 24 Loth Zucker stark abgerieben , das

Abgeriebene vom Zncker loSgefchnitten und in eine Schüssel

gelegt ; dann nehme man den Zucker und gebe einen halben

Schoppen weißen Wein nebst einem Schoppen Wasser und

dem Sasl von 5 Eitronen dazu : dieß wird zusammen auf dem

Feuer aufgekocht , dann durch ein Sieb zu dem abgeriebenen

Ananas gegeben und gleich dem andern Gefornen behandelt .
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804 . Punsch > c>>» !tili .

Man nehme das Citron - Gefrorne Nr . 797 ; wenn eS

gefroren ist , wird von 4 Eierweiß ein steifer Schnee ge¬

schlagen und 4 Loth seiner Zucker leicht darunter gerührt ;

dieses rühre man nnn mir ein wenig Ruin nnter das Ge

frorue . Letzteres wird alsdann in Kelchgläsern servirt .

805 . Chocolade - Gcfrm 'nes .

Es wird ein halbes Pfund geriebene Choeolade mit ein

wenig süßer Rahm aufgelöst ; dazu 12 Viergelb , eine halbe

Maß süßen Rahm nnd 6 Loth Zucker auf dem Feuer ab

gerührt , durch ein Haarsieb gelassen , in die Büchse gethan

« nd gefroren . Zu einem Rahm - Gefrornen sind 2 Psund

Salz bei dem Eis hinreichend .

806 . Kanncl - Gefornes .

Es werden 12 Loth Zucker mit etwas Wasser nun Feuer

gesetzt und zu einem hochgelben Karinel gebräunt ; dann

gieße man ihn auf ein Blech , welches man vorher mit

etwas feinem Oel bestrichen hat ; ist er erkaltet , so nehme

man ihn nnd stoße denselben im Mörser fein ; gebe ihn

hieranf mit 12 Eiergelb und einer halben Maß süßen Rahm

in eine Casserol und rühre ihn auf dem Feuer ab ; dann

durch ein Sieb gelassen , und wenn er verkühlt ist iu dia

Büchse gethan .

807 . Malaga - Gefrornes .

Man nehme ^ Pfund Zucker , von 4 Eitronen den Saft ,

V » Maß Wasser und 1 Schoppen Malaga , lasse eö auf

dem Feuer durch einander kochen , seihe es durch ein Sieb ,

gebe noch ein wenig Malaga dazu und gebe es in die Büchse .

898 . Punsch - Gefrornes .

Reibe 1 oder 2 Eitronen ans Hncker c>b , de » Saft von
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5 — 6 Eitronen dazu ; dann koche man 1 ' / -̂ Pfund Zucker

mit 2 Schoppen Wasser aus , gebe dasselbe zu den Eitroneu ,

seihe eö durch ein Haarsieb , gebe es in die Büchse uud lasse

es gefrieren . Wahrend des Gefrieren ? wird etwas Arae

dazn gegossen nnd dann in Gläsern fervirt .

809 . Wiener Punsch .

Nehme ^ Pfund Zucker uud reibe 2 Eitronen leicht daran

ab , gebe den Saft von 5 Eitronen dazu und koche es mit

einer Bouieille gutein weißen Wein ans dein Feuer auf ,

dann wird etwas Arae dazu gethan , iu die Büchse gegeben

uud gefröre » . Ehe man dasselbe fervirt , wird von 3 Eiern

ein Schnee geschlagen , nnter daö Gefrorne gerührt und dieses

in Gläsern servirt ,

810 . Kapsel Gefrornes .

Es werden 20 Eiergelb iu eiue Casserol gelegt , dazu 1

Schoppen Wasser , 8 Loth Zucker uud etwas Vanille , dann

ans dem Feuer abgerührt ; wird eö dick , so nehme man es

weg , lasse es durch eiu Sieb in den Schneekessel , hierauf

schlage man diese Masse mit dem Schneebesen bis sie kalt ist ;

alsdann nehme man papierue Kapseln , fülle die Masse hin¬

ein und streue sie oben mit sein gestoßenem Biseuit . Daun

in die Büchse gethan , welche schou in das Eis eingegraben

sehn muß uud ganz mit Eis zugedeckt ; dieses Kapsel - Gefrorne

muß 3 — 4 Stunden im Eis stehen .

811 . Kindsbrei - Geftornes .

Man mache von einer Maß süßem Rahm nnd 4 Koch¬

löffeln voll Mehl einen guten Kindsbrei und lasse ihn recht

verkochen ; von der Hälfte mache man Scharre , man gebe

nämlich etwas Bntter auf ein Torlenblech , läßt sie heiß

werden , gibt dann von dem Kindsbrei darauf und läßt ihn

anbacken , dann hinweggenommen und so fortgefahren , bis

die Hälfte des BreieS alle ist ; hierauf nehme man die Hälfte
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der Scharre , gieße einen Schoppen kochenden süßen Nahiil
darauf und lasse cö verkühlen ; darein lege man V» Pfund
Zucker , seihe es durch ein Sieb uud gebe eS zn dem Kinds -
brei ; diefeS gut durch einander gerührt , in die Büchse gethan
und gefroren . Wenn das Gefrorne eingerichtet ist , wird die
andere Hälfte der Scharre darauf gelegt .

812 . Maudel - Gefromes .

10 Eiergelb , lZ Loth Zucker , V - Maß süßer Rahin und
V2 Pfuud geschälte Mandeln , welche man vorher im Ofen
gelb geröstet hat , werden anf dem Feuer abgerührt ; weun
die Masse dick ist , wird sie vom Feuer genominen und durch
ein Sieb getrieben ; ist es erkaltet , so gebe man dasselbe
in die Büchse nnd mache es , gleich einem andern Nahm
Gefrornen , gefrieren .

Siifte zu Gefrornen , welche für den Win -
ter aujM ' ewahren sind .

8i3 . Erdbeer - Marmelade , um im Winter Erdbeer -

Gefrornes zu macheu .

Nehme schöne reise Erdbeeren und drücke sie durch ein
feines Sieb , dann versüße dieselben mit sein gestoßenem
Zucker , fülle sie in Gläser und bewahre sie im Keller auf ;
diese Marmelade kömmt nnn im Winter mit Zusatz von
etwas weißem Wein nnd Cüroncnsast jenem im Sommer
gleich .

814 . Himbeer - Saft .

Die reifeil Himbeeren werden zerdrückt , zwei Tage stehen
gelassen , dann durchgepreßt ; hierauf nehme man reine Bou -
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