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Dreinndywanziger Abjdmitt.
Gis oder Gefrorenes.

| Die BVereitung von Gefrovenem it nicht o Jchwierig, twie
Dezwegen 1t €3 Fu entbfeblen,

main wobl annehmen mochte.
nicht aud der Konditorer 3

Sefrovenes jelbjt herzujtellen o es
beziehen, Da Die Selbitherftellung viel billiger it.

2. Aur Herjtellung ves (Jefrorenen etqunet fich am beften eine
welche it Ghebrauchzamweijung in jebem griferen
haben ijt. Bet Abgang etner (Sefrier
Rorrichtung, 3 tweldher mai not

Eiamajchine,
Haushaltungdmagazit 3
malchine qenitgt auey eme
wendiq hat:

4 eite Gefrierhitchie aud Jun mit verjchliepbarem Decel
umd mit einer Drehoorvichtung;
mer aud Holz, etwad hiher als bie Giefrier
man wm die Gefrievbiichye Eiaftitctehen
(( per Gtmer mit ement Spund

b, e¢in Handet
bitchie wnd |o, weit, Ddap
feqen famm.  llber pem Bobden |0
(oche verfehen jeun, wm Das JWaiter ablajjen zu fonmen;
eine Holzipartel mit eimem (angen Stiele (oder e
am damit dag Gefrorene vom ven A8 anden

3
pajfender Sochlofrel),
ber Gefrierbiichje lodmachen 3u fonmen.

3 Pei Venitbung der lebtgenannien Einrichtung i
Gimera ein abgerundetes Eigjtiid aelegt, auf
welched man Ddie leere Gefrierbitchie zum Grfalten ftellt. Jachpem
man diefe jauber ausgewijcht bat, witd Jie etwvad bid itber die
Hilfte mit der vorber uberetteten zum (Gefrieren beftimmten Niajje
qefitllt, mit Dem qut |chliependen Dectel verjchloffen und n bie
Gimerd qeftellt, den mait 1M ringd wm Ddie Shefrier:
Renem Eig aunffitllt, permijcht

b uerft

auf den Boben Ded

WNiitte Dead

hitchie berim dicht mit nuflein gefto)
9 ko auf einen Suex). Dad

mit viel Stoch- voer Biehjaly (1
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Serfleinern ded Gifed ift von groBer Widhtigleit. Je feiner ed ift,
dejto Dichter Ditllt 3 bHie Viichie em, um o baltbaver ift ed aud
d erzengt um jo grofere Kilte. Die jo feft vom €ije um
\hlofiene Gefrierbitchie dreht man wun e igemal rajch im Sreife.
Wenn daber dad i3 Tich jeBt, jo fitllt man andeved nach, damit
ver Gumer immer gefitllt bleibt. Jft die Gefrierhiichie To i dad
E18 qebettet, jo dreht man fie jet etiva 10 Minuten [ang Hin
D ber oder im Rveife, dffnet fie dann, nachdem man pen Dectel
jauber abgewijcht bat, (87t das Gefrorene

Rande ab, yhiebt ed in bic
verjchloffen und abermals ) her geovelt wird. Nady 10 D
muten dffnet man die Bitchie jint gloettenmal, um oasd (Sefrovene
vom Ranude abzuldien, wiederholt dann dic Umbdrehung und per
mijcht die gefrovene Majje qut mit der Spavtel aur Weichheit
ausgewirtter Butter. Wenn dag (Sefrovene genitqend fejt ift. o
verjchliegt man bdie Viichje wi

¢ mit Der Spartel vom
tchie, worauf diefe wieber

Niitte Der Bi

11 uUnn
1M 1

ever. Sollte e3 zu langjam ge-
frieven, jo gibt man 1 CRloffel voll faltes Waifer in die Bitchje;
WD €5 dagegen su fejt und fornig, o fitat man etivad Staub
juder dagi.  JuleBt (iRt man dad Wajier in dem Eimer durd)
pas Spunbloch ablaufen, erjeBt das aelehmolzene €13 mit newen
Eisjtitcchen jowie mit Saly und deckt bie Giefrievbitchje mit einem

nafjen Tuche dicht 3u, bid das Gefrovene aeftitvzt und Jerviert wird.

L. $imbecrs, Erdbeers und Sohannisbeergefrorencs.

Auf 1 kg Veeven redynet man 400 o Suder.)

I 1 Wajfer wird aufgefodht und itber die Beeven
gegoljen.  Bugedectt (%t man diefe ettige Stiunden obder
iiber Macht jtehen. Damn giefit man den Hellen Saft
ab, vevm)cdht ihn mit dem Saft von 2 Jitronen und
mit Buder 0i8 auf 159 nadh dex suderage. Die WMenge
0es jit brauchenden Sucers vichtet fich mach dent Siif
jtoffe der Beeren. Jur Fdarbung fann nod ein Kaffee
[Bfrel voll Karnimaucker betgegebent werden.  Hat  die
Wajfe mehr ald 15 SiiRigkeit, o it e ST VA TR )
wird durd) Veiqabe vou frifchem Waiier auf den richtigen
Grad juriicgebradht. Betvigt die Siipigteit unter 14°
o famn mit Staubjucker nacdhgeholfen werden.
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2. Aprifojencia.

| ko Apritofen werden ourd) ein Sieb Lu‘mhtt 1o

K
i

oamit 375 ¢ Buder, 1 1 Waffer, Saft von 2 Jitronen
and die Mild) von 68  bitteven Mandeln  qentjdt.
Afles foll 11-—12° an Siipigheit wieqelt. lu mnigu‘r
Gead fonmt Sucker dajly, bet mebr Grad Wajjer. Die

6-—8 bitterent Mandeln mitjjen Lumuu u“m oure) ente
Miihle gelajjen und dann mit '/, Derpem ‘ivmm itber
ihiittet twerden. Dtad)bem jie e we i geftanden jind
(aht man jie duvch et Sieb odex cinenr Suppenjeiher
die obige Wijchung (qufen, worauj bdie Veveitung oved
&efrorenen wie gewdhnlic erfolat.

Fitronencis,

[ 1 Waifer wnd 300 g Sucter werden 1t einex Piame
am Kochen gebrat. Emm pird Der ausgeprepte Saft
von 4 Sitvoueit dazl geqofjent, 4 Eigelb und 1 G laschen
quter Wein davunter ﬂ,Llll!Lt Sulest (@Rt man es durd)
eint Sieb 1 etne Schiiyjel laufen uno ichidat ¢8 niit dem
Schnecbejen gut ab. Ytach dem Grfalten wird die Majie
i1 die Gefrierbitchie eingefitllt wmo zum Gefrieven gejtellt,

4. Drangeneis.

Man fodt 300 g Bucter i 1 1 Waljer fury auf,

mengt damn den Saft vom 4 Orangen bdarvunter, gibt
Die Majje wird

{ Giwei und 1 Gldsden Wein dazlt.

pureh tiu Sieh i eine Sdiifjel gegojjert umd tiichtiq it
bemt Schneebejen quu'nqm Grfaltet fiillt nan jie in
Die imnmhmim ein und jtellt fie in dag Eis.

5. Frudteid von EGingemadytent.

Man focbt 150 g Bucer m '/, | 9affer flar und
gibt '/, 1 Wein, o] flitfliges Gelee und den Saft von

&

@
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2 Jitronen dazu.  Jft dbie Majfe volljtindig erfaltet, o
flillt nan fie in die Gefriebiichie ein. Es iit ratjaunt,
betm Mijchen des Gefrovenen in der BViichie 1—2 Lifel
voll Staubjucer beizugeben, woburd) bag Gefrovene milder
1y wentger etfig wird, Nacdhdem die WMajje Halb hmnn
i, mijcht man '/, kg in Sdeiben gejchnitterne uuqu:m' )te
Apritofen oder Prixfiche, Kivichen und Grdbeeven 1. 7. .
oarunter und (apt es vollendd jteif werden.

Wan fann aud) frijche veife Jriichte, nachdem fjie qe
qejchalt und gejdynitten find, (ageweife tn die Gefrierbiichie
fun.  Wean fodt aledann '/, kg Bucer in '/, 1 Wajjer
tlar, gibt den Sajt vom 2 Jitvonen daju, gieht es oer
faltet iiber dre Fritchte und bringt die Viihie in das Gia.
Wibrend des Gefrierens wird der JInhalt von Jeit 3u
Sett qut miteinander vermilcht. Das gejtiivyte (13 qavmiert
man mit etngentachten Friichten.

Vanillegefrorvenes.
el.

Wan mimmt 400 ¢ Juder, 4 gamye Eier, 60 o Butter,
L1 Waldy, '/, | Wajjer und 1 Stitet BVanille.  Juerjt
mijeht man Vild) wd Wajfer und (G5t den Sucker darin
vergehen. Wean minmmt nmun ein wenig von der WMijdhuny,
verviihrt die 4 Eigelb davin und jchiittet 8 3u dev fibrigen.
Das CiweiB Jhlagt nan ju Schnee und viihrt e in die
Sucterlojung ein, julet aud) Vanille und Butter und
bringt das Ganje aufs Fewer, iudem man darvin rviihet,
bt& es etwas dict geworden ift. Nach dem Erfalten wird
es dann in die Gefrierbitchie aefiillt.

b.

Wan lipt 2 Shoten Vanille tn etwas Wil langjam
auffochen, dritct jJie duwreh) ein Sieb und vihrt 250
Sucer, 8 Eigelb und 1 I JHahm oder Mildh) dayu. Die
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Maife wird unter bejtindigem Nithren bis vor dbas Kodjen
qebracht, worauf man fie durcd) ein Sieh i eten Stetn
topf prept umd nod) jo lange vithrt, bis jie nicht mebhr
feiR iit und jich feine Haut mehr bildet. Nad) dem Er

faltent wird jie in die Gefriecbiidhje gebradht.

7. Sajelinpeis.
a.

950 ¢ Hajelrufferne werden im Ofen bellgelb ge
coftet, von der Haut befreit und mit Mildh recht Teun
geftofer.  Jum gibt nram 1 1 Weild) (over halb Mabm
und halb MVALD) au und et jie aufs Feuer. Aenn je
fochert, mimtmt man jie wegq und treibt jie duvd) ein Steb.
AGdamn fommen 8 Eigelh, 250 g Sucer, '/, 1 Nabny,
Rauille und die durd) dag Sieb abgelaufene Flijjigtett
die Prame, worauj die Dajje wie Creme behanoelt wid.

b,

200—250 o Safelniijfe werden wie WVeandeln ab
qebritht und gejhilt, dann fein geriebert oder miit etwas
Milch Fein qeftoper. '/, 1 Ml mit Rahne wird fodyend
qemacht und bamit die Sajelmitije abgebriiht, worauj nan
es etivas ftefen (ARt und danm qut durchprept. Wibhrend
diefer Beit vervithrt man 8 Eier und 2 Cigelb mit 140 ¢
feingejiebtemt Suder, vithrt langjam die burdhgejiebte Wiilch
fhinetn und (iRt es vorfidhtig neben dem Tetter auf dem
Serd fich diden, bis ein Vlechlbffel, dem man hineinhilt,
blanlich wivd. Dann nimmt man die Wajje vom Feuer,
treibt jie vorfichtig durc) und (aft fie abfihlen, woranuf
jie in die Gefricxbitcdhje fommt.

8. Maradquinoeis,

Aur Greme nimmt man 12 Giweil, 126 o Suder,
Feuer und lapt e unter

1 1 Mahm, bringt jic aujs

Baden Wi li-rttCmbcrg
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bejtindigem Sdhlagen nur big an dad Kodjen Ffommen,

Nad) dem ECrfalten fiillt man bdie Majje in die Gefrier |
Ditchje etn, mijht dann, wenn fie halb gefroven ift, ein Keld ’ i
glagden Mavadquino bei und [aHt fie vollends gefrieren. ¢
!

9. Fiirjt Piidlereis. :

i,

Wan jerjdpreidet 100 ¢ Mafronen,. tranft fic mit
etit weniq Mavasquino an, mijcht Jic wnter 1! . 1 gejdhla
gerent Mahm und madt 3 Teile davon. Den etnen Teil
(Bt man weip, indent man Vanilleyuder damit vermijdht.
Der andere Teil wud mit Crdbecven rot gefirbt wmd
unter den dritten Tetl viihrt man 200 g qeviebene Schoto )
fade. Damit witd mun die Gefrievbiichie gefitllt, die 1
wahrend 3—4 Stunden um Eije bleitben muf. ﬁ

b. r

1 1 Mahm mit Vanille und 3ucder vermijcht teilt man !
i 3 Tetle, wobet jeder Teil verfdhiedenartiy qefirbt wird, E
ihwary mit Sdhofolade, vot mit Kavmin und weily mit [ -
Warasquinolitor. Beim Einfiillen der Teile in die Ge

jeierbiichie muk potjden jeden Tetl tn Wiicfel gefchnittenes
Bigfurt und WMatronen gelegt werden. Man [aHt die
WMajie 2—3 Stunden in der Gefriexbiichie aui dem Gife
jtehen, worauf jie qeftitvat und jo Jerviert wivd.

10. SSarmeleis.

375 g grober Jucter twerden n etnem Kejjel unter
bejtandigem Niihren auf dem Fewer ohue Wajjer Hellbraumn
aufgeldjt. Algdann gibt man 12 Cigelb, */, 1 Rabhn,
'y T Mileh umd ehwas Sitvone nebft gebvammtem Sucter
pazut (Cigeld, Nabm, Mild) und Bitrone werben uerit
etivad gejdhlagen, bevor der Sucder dazu fommt). Nad

&’ LANDESBIBLIOTHEK Baden Wiirttemberg
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. Beigabe ded Sucers wird die ganze Majje nodhymals mit
fitl dem Schneebejen aejchlagen, big jie auffocht. Die iibrige
Behandlung 1t wie bet anderen (Sefrorenei.

—

11. Sdofoladegejrorenes.

150 ¢ fein qeviebene BVanillejchofolade werden mit

, 1 Nahm abgeriihrt, dann 150 g Huder uno 4 E1gelb
darunter gevithrt und alled nitetnander mit der Sdynee
vute 618 ju einer dicen Creme auf demt Feuer gejdlagen. |
Hievauf treibt man es duvd) ein Haarjieb und fuille ez ]
nach dem Crfalten in die Gefrierbiichje e ]|
|

|

Ik s Schofoladeeis ijt filv Svanfe bDejomders ju empiehlen.

12. Saffecqefrovenes. .

- [ 1 fochenden Mahnt, oder, was weniger gut 1jt, Halb
Nahm und Halb WMild), gieBt man iiber 125 ¢ hellgebrann
I ten, quob qeftofenent (oder gemahlenen und mit 2 Tajjen

1 ; e e S
it o Waijer abgebriihten) Kaffee, dectt die Schuprel zu und lapt
il (4] fie fteben. Dann vermengt man H Eigeldb wmd 250
gyl : : ~ 1 ~ " . y =
(O Sucer unt dem Inbhalte oexr Shuyjel, lapt ote Miajie
il ¢l i 24 AN AT ik ik
.‘i il auf demt Feuwer unter bejtdmdigent Mithren etwas anjtehen
| o~ -t I
* ik und qrept e duvc) e Steb.
i
Jifl i g
; 13. TeesCia. |
]
il ' _ 25 o jdwarzer Tee wird mit eter Tajje voll fochen ‘
(i dem Waifer dibergojjen und 10 Minuten ugededt jtehen
i | gelaffen. 250 ¢ Sucer focht man mit Wayer far und

Uil A 6i& au '/, | ein, vermijcht ihn mit dem durchgejeihten Tee
und rviihrt ign mit 5 Cigeld ab. Nun jGlagt man die

'r I Mafie auf dem Feuer zu einer jteifen Cvene. Vom Feuer
fid i qenommen wird fie weiter qeviihrt, bis jie erfaltet 1t
i'i ' qibt danmn noch '/, 1 jteifen Scdhlagrahm davunter und

il fie i die Gerriexbiichie, wo jie 2 Stunden verbleibt.

¢ LANDESBIBLIOTHEK Bad W'_ be:
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Hivben z3u Gid over Creme.

e,

8 ju einem llltltil'it L tl}’tll Sihnee qtlt lagene Etwetf,

120 g gerditete 1nd 1{111 geriebene Mandelnr, 240 o Sucder
une 60 g Wehl, jowie ein wenig imt werden mit
etnander ju einem Teige qut verviibrt, bis er leicht fliiffiq
vom Xoffel [duft. Das Hippeneifen wird iuerit erhist
und mit Wad)s ausgeitvichen. Dann it man einen
Loffel voll von der Mafie in das Cijen, prept diejes
langjamt 3u und leqt ¢s auf dagé Holzfeuer, bid dev 811
alt auf beiden Seiten Hellbraw gebacten 1jt. Die Hivpe
wird dann aus vem Gifen genontnent, nod) warm iibex
¢t 2—3 cm bides vunbdes Holy gebogen wmd wenn jie
jtetf geworden ift, von dem Holie cutfernt.

b.

125 g Weehl, '/, 1 lauwarme Mildy, 30 ¢ serlafierne
Butter, 5 g Bimt 75 o Juder, 2 Cier und eine Prife
El.[‘ weroen gt einer dicfeven WMaffe vervithet in das
Hippencijen eingefillt und gebacen.

10 g Mehl, 70 ¢ Vanilleaucer, 1 & und 1 Eigelb
wevden mit 1 EHlGfFel voll Rabhm und etwas Saly ver
vithrt.  Dann ([GBt man 20 ¢ Butter in Wild) zerqehen
und gibt es in die Mafie, indem man fo viel Wiileh nach
giet, bis e diimer Tetq entjteht, worauf dag Bacen
erfolgt wie oben.

- (\5(9/\ _,1\_{\@:; P
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