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L. ®efrarenes.
(Gi8).
Eine redyte Mirtin weif,
Wie fih aern die Hienfchen lefzen,
feben ruht in Gegenjafen:
Winters Punfd, im Sommer Eis,

Allgemeines uber Jubereitung von Lis
(Befrorenem).

ian bedient fich dazu einer Eismajdhine. Indeffen
tut ein mittelgrofer Etmer und eine miit gut fdhliefendem
Dectel verfehene, nicht zu grofie Puddingform oder eine
Blechdofe mit Decfel denfelben Dienit.

UTlan faujt etwa 1Y—3 kg Eis in einer Eishand-
lung, oder betm Bierbrauer, oder fonjtwo. Das Eis
wird in nufigrope Stiicfe serfdilagen. Tan fillt den Eimer
etwa handhod, ftreut viel grobes weifies oder Diehfalz
dariiber, fest alsdann die Formr oder Oie Biid)je mit der
vorgerichteten Tijdung aufs E€is und legt dann Eis-
ftitcEchen feft rings um Ote Form in den Eimer, bis
dte form volljtandig im Eis ftectt; aud) swifden Otefe
Eisjtlice wird viel Hod)jaly geftveut. Te mehr Salz ein-
gejtrent wird, dejto rajder und gleidymapiger gefriert die
Mifchung. Ylun laft man dte Form junacht s Stunde
tm Eis ftehen, dreht fie dann am Henfel einigemal hevum,
olne fie aus dem Eis ju heben; darauf nimmt man den
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326 Gefrorenes
Deckel vorfidhtig ab und vithrt mit dem hdlzernen Spatel
die eiuq-cfil[[fc Crentemajje durd), madyt das Ets, oOas fid
jhon am Boden und an den innern Seiten der Form
gebildet Qat, los und vervithrt es in der Crememafje,
dveht gleidhieitig die Form im Kreis, wobet man por-
fidhtig fein mufi, dap pon aufen feine Eisjticddien oder |
Salz in die 2Taffe fallen.

it dte Utajje gut durdygeriihrt, fo fdhlieft man Ote
Sorm wieder feft und laft fie abermals *4 Stunde im %
Eis jtehen. Bievauf rithrt man die Taffe nodymals um
und dreht dabei abermals dte form tm KHreis herum.

Sobald die Crememajje fteif und dick geworden ijt,
fann man fie tn Glafer fitllen und fogleid) ju Tifd) geben.
@Mder aber man laft fie gany feft gefrieren und jtivst Oie
ganze Fornt

Wil §idy das Eis nidt aus der Form [ofen, fo ‘
taucht man ein Tud) in heifes Wafjer, ringt es gut aus
und legt es einige Augenblicke feft um die form, weldhe

s

aber dabei auf der Platte geftitrzt bleiben muf. b
! So das Derfabren ohne Eismajdine tm Eiseimer. ¢
Uber das Derfahren mit der Eismafdjine liegen |

dtefer jeweils gedructte Anweifungen bet, an die man fich
genau halten mup.

E€in in jeder Binfidht vollendetes Eis aber ver
jteht mur ein Kinjtler im Honditorfad) su bereifen.

768. Kalte Schale von Erdbeeren.
3 1 gut verlejene Crbbeeren (Wald- oder Gartenerdbeeren)
b (egt man in eine Schiifiel, bejtveut fie mit etwa 375—400 g
' geftofenem  Buder, gieft 1 1 guten Weipwein bdarviiber und
(Bt fie 2 Stunden ugedecdt {tehen.

Gin febr erfrifhender Nachtijch, odber ein duxftjtillendes
Sejperefjen.
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