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18, Abjchnitt.

Cis oder Gefrorenes.

RVor allem mufy darauf gefehen werden, daff die Holzbehilter
jowie Die Oefriexmafdhine ober Biihjen alle twafjerdicht find,
erftend, baf aud den Holzbottichen dad gefhmolzene Eidwafjer nidyt
entrinnen fanm, und zweiten®, daf dad Salzwafjer nidht in die
Gefrierapparate einfreten famm und dadurch) der darin Defindliche
Greme oder dad Gefrorvene nidht verdorben (verfalzen) wird; Deint
Ginfeben der ®efrievapparate fei man fjehr vorfidtig, flopfe dad
rohe Gi8 redht flein und vermijhe ed ftaxt mit Saly (BVieh- ober
Gteinjalz), weldjed den grofiten Kdltegrad erzeugt. Aled Cier= und
Rahm=-Gefrovene friext jdhneller ald dad Frudyt-Gefrovene. Walrend
bed Drehend fteche man fleifig mit einem Holzlofiel dem angejebien
Greme bon bder Ceite ded Gefrierbehilterd ab, damit fid) feine
havten Sruften Dbilden und dad Gefrorene, wenn ed fertig ift, glatt
und jpedig erfdpeint.

1. 2Upjeliinen:Eis.

Dasfelbe wird wie Bitronen=Eid beveitet, jedoch febt nman dem
Saft nodh) den Saft bon 3 Orangen Dei; fiche Jezept Nr. 16.

2, Demi-glace oder Halb:-Eis.

Unter 1 Liter gefthlagenen, verzucterten NRahm mijdht man 2
biz 3 Glazden Maradhino, 250 Gramm gejdynittene Kompotiz
friichte, fitllt Diefed in eine Fovm und febt e& jo lange in €8, bhigd
ed feft gefroven ijt.

3. Ghocolade:-Eis.

6 Gidotter werden mit 125 Gramm Suder gevithrt, 1 Litex
Mildy, 250 Gramm BVanille-Chocolade dazu gethan und auj dem
Feuer bid bor dad Koden geriifrt. Wird behanbelt ie anbered
®efrorenes.
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18. Abjdhnitt.

4, Ghocolade=Eis (feineres Jezept).

12 @igelb, 250 Gramm Jucer, ein fHalber Liter Mild), ein
halber Liter Nabhm, 250 Granmm BVanille=Chocolade u. §. w.; wird
behandelt ivie dad vorige Mezept.

b, Gid von SdhHlagiahue,

Gin Liter Sdlagjahne witd untevmijdht mit '/, Kilo Mak:
ronen.  Cin Liter Sdlagjahue wird untermijht mit 8 Tafeln
feinfter Chocolade. Gin Liter Sdjlagjahne wird untermijcht mit
125 Granum feimem Sucter. Alled fommt jdhichtwveije aujeinander
und muf frieven.

6. Sdlagiahnegefrovened mit BVumpernidel,

Cin LQiter gefchlagener Nahnr, weldher fehr feft jein muf, wird
mit geftofenem Banillezucter und fein geviebenen weftphilijchen
Pumpernicel vermengt und dann gefrorven; man adyte darauf da-
mit ,die Majfe nicht zu feft friert, jonbern immer fjpecdig Oleibt,
fonjt verliect diefed Gefrovene jeinen feinen Gefcdhmack.

7. Frudt-Gis,

Gin halb Kilo Frudtmart mit ca. 760 Granmm feinem Sucker
gemifcht. [, Liter Waffer verdiinnt mit Jitvonenjauve, abgefdjmectt
und gefroven.

Nad) diefem Negept 1t alled Frudht-Gefrovene zu behandeln.

LWer im Vefibe einer Juckerivage ijt, fann bei allem Frudht=
gefrornen nie feblen. Wenn der fertige Creme vor dem Gefrieven
18 Grad wiegt und war (Gt man die Wage auf dem Creme
jhwimmen, worauf man fid) jofort {fiberzeugen iwird, wieviel Grad
borhanden finbd.

8. Fiirit Piidler-Gis.

Mean focht einen diden Creme von 125 Gramm feiner Ehoco=
[abe und '/, Shoppen Mild). Hievauf fhligt man einen Schoppen
NMabhm 3u jteifem Sdhnee und mijdht 125 Gramm in Stiictdhen 3er-
jchnittene Matronen und 125 Gramm Jucer (geftofienen) dbarunter.
MNean teilt fepteve Mafje in zwei Teile und mengt wnter den einen
Teil berfelben bdie Hilfte ded Ehocolade-Cremed. Hievauf fitllt man
ed in die Gefrierbiichje und zwar jolgendernafen: Juerft eine Lage
@abuenjdnee, dbann tavtet man et Minuten, fitllt weiter eine
Lage Chocolade=CEreme, und Fulept eine Lage gemijdhten Creme
hingu, damn iicder NRahmfdnee u. §. f., bid die Majfe zu Enbde it.
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Eia ober Gejrovenes.
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9, Fitvit Pirdler-Eid (andere Wrt).
1, Riter guter Hahm wird auj Eiz fteif gefdhlagen und in
bret Teile JutciIt; witer den erften Teil menge fiiv
50 Rfennig in Wafjer aujgeldjte Chocolade. Den jiveiten
Feil firbe mit Grbbeermart ober Maraddino rot. Den
britten Teil faffe weif und gebe BVanille davunter; fitx
50 Pennig fifge Mafronen werben zerbrochen, mit B
Maraddino leicht angefeuchtet, unter die Sahne gemengt, fige
gei)mlq qefitt und in die Gefrierform fagenweife gefitllt,

Die Fovm mup fehr gut voll fein, mit Papier uberdecdt wno
ben [{‘]hlf}hL‘ enden Deckel Ddarauf gedriickt, und noch) einmal gut in
Rapier bdie qnm,u Form eingejhlagen werden, bamit ja fein &aly=
toafier in die Form eindringen famn, weil jonjt D die gange Speife nn-
brauchbar wiivde.

10, Sajelnuf-Eis.

150 Gramm Fuder, 5 Eigelb, 1 Sdjoppen Nabhn, 90 Gramm
fein geviebene Hajelniifje, eine halbe Schote BVanille wird auf dem
Seuer Dbid zum Roden abgeviihrt, durd) ein jeined Sieb pajfiext
und gefroven.

11, Saffee-Gejrovenes,

150 Grranun Sucer, 1 Schoppen Rahm, 5 Cigelb, 60 Gramm
gebrannter gemaflener Raffee wird auf dem Feuer abgerithrt, bid
sum Kodjen gebracht, durdys Sieb pajjiert und gefroren.

12, SRomijder Punid),

9 DOrangen, die eine am Buder abgerieben, abgefrapt, mit
etad feinem Sucfer und einem Ciweip angeriihrt, bie Drangen
unp et \,mumn hinein geprefit, Dozu einen Dalben Sdyoppen
TWaffer und einen Halben Schoppen Qitutersucter und (ift died ges
frieven. Machbem fiigt man einen Halben Qiter Mbeimvein Hinzu
und drei ®lashen Arac. 6 Eiweify werben zu Schnee gejchlagen,
unter diejen fommt 125 Granmme feiner HJucer umd num iwird dieje
Maffe unter die andere fejt eingeriifet und in Glafern ferbiext.

13. Romijdher Punjdy (jeineve Art).

Diefer witd iwie Dder borhergegangene jubeveitet, nur fiigt

= s ) ‘] q q 0 i 230
man, wenn er gefroren ift, ftatt Mbeinwein, eine Halbe Flajche
4 ge| )
Ehampagner hinju.
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18, Abjdmitt.

14, Banille-Gis,

12 Eigelb werden mit 250 Gramm Sucter jcharmig geriihrt,
pann ein Liter gefodjter Rabm mit bem Mart einer Stange Banille
bazu gegojjen und auj bem Feuer unter bejtindigem Rithren bid vor
pag Stochen gebracht, bann durd) ein Haarjieb gegoffen, wennesd falt
ift in die ®efrierbiihie eingefitllt, erfalten wnd frieren lajjen; wenn
man bdie notigen Juthaten dem Vanille=Creme aufest, jo fann man
alles nad)folgende ®efrorene daraud beveiten, af3: Staffeegefrornes;
Tuttt frutti mit verjchiedenen eingemacyten Friichten; Nufp-Ciz (ge=
viebene Nitge) Nejjelrode-Eid mit Sultanvofinen und Storinthen,
jomie etwad Arac de Goa 1. 1. m.

15, Vanille-Eis (andere Art).

Jei Liter fitfer Rabhm, 1 Liter fife Mildh, 8 Stangen
Banille, 15 Eigeld, 750 Gramm Bucer. Rahm wnd Milch werden
mit der Vanille aufgefodit. Die 15 Eigelb aujonmumen mit dem
Buder tidtig gejdlagen und der aujgefochte Nahm nach und nadh
pazu gefchlagen, und bid fury vor dem Soden auf dem Feuer untex
fortwifrendem Schlagen gelaffen, jodbann durc) ein Sieb aeqofjen,
und wenn falt gemworden, in einer Eisbiihje gefroven.

16, Jitvonen-Gis.,

Cine Jitrone wird am Suder abgerieben; dann frait man

baé Jitvonenabgeriebene ab, vevriifhvt €3 mit etmad feinem ©taub-
juder und einem Eiweifs, fiigt einen ©djoppen gelduterten Juder,
eineit Sdyoppen Wafjer, nebit dem Saft von brei Bitvonen bazit
und [aft e8 gefrieven.

17, Gefrovened in einem storh.

Berjdjiedene Cidfriichte werden gefchmactooll in einem Kirbchen
garniert.

18. NRahm:=Gejrovenes mit Carvameljuder,

120 ®vanum  gejtofener Sucter mwerdben in einer Bfanne 3u
Cavamel gebvannt, fobannm, wenn er eine golbgelbe Farbe Bat,
giefit man etwad Wajfer dazu und lapt denjelben auffochen, jo dafs
er cinem Ddiden Gyrup gleich ift. Ferner werden 250 Gramm
Budter mit 16 Gigeld, nebit 30 Gramm gerofteten Ovangenbliiten
gut abgeriifvt, der Garamel, af8 auch 'y Siter guter Nahm dazu
gegojjen, fjobann vorfichtig Hi8 an Ddas fodjen itber dem Feuer
abgerithrt, dburdygefiebt und falt gejchlagen und gefroren,
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Eis oder Gefrovenes.

19. AUnanasd-Bombe.

Ein Halber Liter quter, dicfer aber jitfer Rahm wird fejt ge-
jlagen, mit feinem Staubzucter angenefm berfiift und eine gut
jchlieende Jorm auf allen Seiten weifingerftart damit audge-
jtrichen; vorber Hat man fonferbierten odev frijd) gefochten in Wiirfel
gejchnittenen  Ananad jubeveitet und - wird nun bderfelbe i Ddie
Mitte vom dem Sdhlagrabhm gefiillt und oben mit Jahm Fu-
gejtrichen, mit Papier fberdectt und ben Decel feft augebriictt, efivad
pon dem Ananadjaft fann man unter den gejchlagenen Rahm jiehen.
Man jdhlagt nun rohed Cid tlein, |diittet etwad in einen Cimer
ober Bottich und falzt es jtarf mit Viehjalz, legt die Form bdavauj,
giebt wieder i3 und Saly davauf, bid fie jehr {taxE bedect ijt,
jhiittelt a3 Jaf gut, damit dad Cig fich zujammenjept und (apt
alled qut zugedeft drei Stunbden frieren, beim Gebraud) taud)t
man die Form fchnell in fehr beifed Wajfer und ftitvit es auj
eine Siiffel.  Auj biefe Art fann man alle Friidhte ju Bomben
perivenden umd frieven, iweldhe ftetd mit Vorliebe an der Fafel
aufgenommen verden.
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