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XII1. Bomben und Eis.

1. Erbbeereis. 8. ftaffee-Ei8 auj andere Axt.
2. Piirfideis. 9. Groquantebombe.

3. Bitroneneis. 10. Grbbeexbombe.

1. Pafelnufeis. 11. Firjt-*Bitdler-Bombe.

5. Banilleeis. 12. Staffeebombe ober Eistafjee.
6. Carameleis. 13, Sirjdybombe.

7. Raffee-E1a. 14. Schofolabenbombe.

Eidjpeifen erjrifdjen und beleben bei grofer Hige Den Drganidmus. Die JFurdt
vor Gefrorenent ift nidit begriinbet, bodh jollen Gidjpeifen niemald ald Nadijpeife bei
einem bvolljtdndigen Gfjen gegeben twerden, fondern man joll diejelben wenigjtens
2 Gtbn. bor ober nad) einer Mahlzeit geniefen. Da Eisjpeifen Teime Nahrung, jondern
nur eine Grfrijdung bebeuten, jo foll man von benjelben immer nur Heine Mengen
auf einmal geniefen. Dad auj ven Strafien und in nidt gang erjtilajjigen Fonditoreien
verfiuflide Speifeeid ift meiftend aus ganz minderwertigen Butaten hergejtellt und
mit {dlechter Farbe gefarbt. Man jollte deshalb den Kindern niemald exlauben, jolde
Eigfpeifen su effen, fonbern jollte lieber mwdhrend ber Heifien Jabhredzeit felbft Eis:
fpeijen berjtellen.

Nadyjolgenve Eisjpeifen, in fleineren Mengen genoffen, jind abjolut unjdibdlic
unb bifben wibhrend ber heifen Jahredzeit eine angenehme Gririjdung.
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Die Herjtellung von Speijecis.

il man Ei3 jelbjt gubereiten, fo empjiehlt e3 {id), eine Cid8majdyine angujdajfen.
Seljr gute Heine Eidmajdyinen jtellen die Aleranderwerte her, welde aud) gang preis-
rert Tinh.

Die Bubereitung ded Eijes gejdyieht auf jolgenve Weife. Man filllt die fertige
Gidcreme in die Bledybiidje. Diefe joll jeboc) nicht mehr al3 |turf halbooll fein, und
legt ioifdhen Bildje und Dedel eine Lage von 2 Blatt Pergamentpapier, die iiber
ben Mand 2 em Herausdftehen mup. Dad Stiideid filllt man in einen Sad und Hopjt
e8 mit einem grofen Hammer in demjelben zu Heinen, miglidjt gleidgrofen Stiid-
dyen. Dann nimmt man auf 2/, € 1/, Viehjals, jtellt die Eisbiidije in den bdazu-
gehirigen Sitbel unb gibt abiwedjelnd lageweije @aly unbd Eid fejt in ben §iibel.
Man driidt bad Eid fejt an, jo bap die Biichje qut barin eingeqraben ijt. TNun dreht
man langjam einige Male wm und [dft die Majdyine 1/, Stde. jtehen, indem man jie
mit einem Tuch gut jubedt. Nad) diejer Beit dreht man bie Majje wieder, bis fie eine
butterarti qe Bejcdyafjenheit Hat. Hat man feinen Eisbehilter ober Eidjorm, fo laft
man dbad Ei8, wenn ed fett:g iit, in der Bitdyfe, nimmt das Rithrivert hcraus britdt
mit einem 11Ibernen Loffel bad Gpeijeeisd fejt ujammen, verjdliept bie ﬂiur{ne fvieber,
jtectt in Die obere Ef]nnuug einen forf unbd jticht beim Unridten mit einem il bernen
Qoffel ober einer Eigform, die man borher rajd) in erwirmied Waffer getaudit Hat,
ba8 Ci8 feraus. Hat man eine Gidforn, fo filllt man da3 Gis hinein und grdbt diefe
3tijden ‘Tfnmrem und Salz bid jum Glebraud) ein, taudyt die Form bann rafd in
warmed Waffer und ftiivst jie divett vor dbem -“Eewiereu auf eine mit einer hitbjden
Gerviette belegten Glasdblatte.

1. Grdbeereis,
Butaten: 2 Pidb. Erbbeeren, am bejten Walberbbeeren, 1/, 1 Waffer, Saft einex
Bitrone, 400 g Buder.
400 g Buder fodht man mit */, 1 Wajjer, gibt ben Bitronenjaft und das
purdy ein Haatjieb getriebene Erdbeermart dazu, rithrt alled gut durch-
einander, lafit e3 falt werben und qibt bie Mafje in bie Gefrierbiichje

=1

UL weiteren Bervarbeitung. Siehe unter ,Herjtellung bon Speijeeis”.

Eirjideis,

Butaten: 11/, Bjd. Pfirfiche, 11 Wafjer, 1 Bib. Juder, Saft einer Jitrone, /, 1
@djlagjahne.

Die gefchdlten, entjteinten Pfirfiche focht man mit 4 Bfirjichfernen in
s 1 Wajjer weid). Dann bdritdt man bdiefelben durc ein Haarjieb, qibt
den mit /, 1 Wajjer gefodhten Buder nebit bem Ritronenjaft hinzu, Fitllt
bie Miajfe in bie Gefrierbiichfe unb breht jie, bid jie zu gefrieren beginnt.
Dann mijdt man dben Schlagrahm dbarunter, drebt nod) einige Male um,
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padt die Bithje gut in Ei8, wo fie bid sum Gebrauch nod) minbeftensd
1 toe. ftehen muf.

3. Jitroneneis.

Butaten: 1 Bfd. Witrfelzuder, die abgeriebene Sdale einer Jitrone, Saft vorn
6 Bitronen, 11 Wajfer, 3 EGiweif} und 100 g feinen Buder.

Den Zuder focht man in Wajjer auf, gibt die abgeriebene Sdale und
et ©aft ber Fifronen dazu und gibt die Mafje, nadhdem fie erfaltet ijt,
in die Gefrierbiichie, dreht fie jo lange, bi3 da3 Ei8 butterartig gefroren
ift. Dann zieht man eine italienijge Merinfenmaffe nad) folgenden An-
gaben durch und (Gt dad Cid eingepadt nod) eine gute Stoe. ftehen.

Stalienijdye Merinfenmafje. 3 Ciweif werden 3u jteifem Schnee
gejhlagen, dann fitgt man 100 g feinen Buder Hingu und vithrt die
Majje 5 Min. jchaumig.

4, 9ajelnnieis.

Butaten: 100 g Hajeiniijje, 11 Mildy, 5 Eigelb, 125 g Juder.

Die Hafelnitjje werden auf einem Blecd) im Badofen gerditet und mit
einem Tuch gevieben, bamit bie Schalen abfallen, bann fein gemafhlen,
in die Mild) gegeben, bid yum Kodhen erhipt und 1/, Stve. sur Seite
gejtellt. Dann gibt man die Milh in ein reined Tuch und preft die ge-
tiebenen MNiijfe feft aus. Buder und Eigeld rithrt man jdhaumig, gibt die
Dajelnupmild) Hingu und jdhldgt bie Ereme auj bem Feuer bid zum Kodhen.
Gobald bdiejelbe erfaltet ijt, gieft man fie in die Gefrierbiichie und be-
hanbelt das Gis wie unter , Jubereitung des Eijes” angegeben.

5. Banilleeis.

Butaten: 300 g Buder, 4 Cigelb, 50 g Butter, 2/, 1 Mildy, 1/, Stange Vanille.

Die Banillejdyote wird geteilt und mit der Milch um Kodjen gebradyt.
Damn nimmt man fie bom Feuer, ldft fie wieder ablithlen, nimmt die
Bantllejchote heraus unb gibt jie [bifeliveife su den {dhoumiggeriihrten
Gigelb unb Buder. Dann fiigt man die Butter Hingu und jdldgt die Majfe
in einer Mejjingpfanne auf dem Feuer, bis fie su fodjen anfingt. It die
Creme erfaltet, fitllt man jie in die Gefriexbiichje und behanbelt jie weiter
toie unter ,Herjtellung bon Speijeeisd”.

6. Carameleis,
_ Butaten Bum Caramel 125 g Buder, '/, 1 Wafjer. Bur Creme 6 Eigelb, 75 g
Buder, 3/, 1 Milch.

Man braunt den Buder in einem eifernen Pfanndjen, Hicht ihn mit
Wafjer ab und fodht ihn, bis ex jid) aufgeldft hat. Fnzwifhen rithrt man
Cigelb mit bem Buder jhaumia, qibt die Milch nebjt dem Caramel Hinzu
und jchldgt vie Majfe in einer Meffingpfarme, bis fie auffocht. Die gan
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erfaltete Greme ird in die Gefrierbiidhie gegeben und nac) Angaben,
jiehe ,Derftellung bed Gpeijeeifed”, hergeftellt.

7. Kaffee-Gis,
Butaten: 1/, Bid. Kaffee, 11 Mild, 6 Eigelb, 250 g Juder.

Det Kajfee wird fein gemalhlen, in die fochenbe Mild) gegeben und
nach 15 Min. durch einen Filtrierfad gegofjen. Die Cigeld vithrt man in-
swijhen mit dem Buder haumig und fhldgt jie, mit der Kafjeemild)
vermiicht, auf dem Feuer zu einer glatten Creme, lft fie erfalten und
fiillt fie in bie Gefrierbiichie. Die weitere Jubereitung jiehe ,Herjtellung
bes Gpeijeeifes".

8. Saffec-Eis aufj anbdere vt

Butaten: 126 ¢ Buder, 1/, 1 Kaffee-Eriratt, 6 Eigeld, 1/, 1 Schlagjahne.

M3 1/, 1 Waffer, 100 ¢ fein gemalhlenem RKaffee und 125 g Juder
ftellt man einen Raffee-Crtraft her, mijcht diefen, wenn er abgeliiflt ift,
unter 6 qut verriihrte Cigelb und jdhldgt die Majfe auf dem Feuer, bis
fie gum Kodhen fommt. Damn gibt man 1/, 1 Sdhlagjalhne dazu, gieht da3
Gange in die Gefrierbiichie und beveitet dadfelbe, wie unter ,Herftelimg
vont Gpeijeeis” zu.

Die Herjtellung von Bombetn.

Unter Bomben berjteht man Speijeeis, welded hauptjddlih aus
Sdylagjahne hergeftellt ift und mit verjdiedenen Friichten oder Gerviirzen.
wie Sdyofolabe, BVanille, Kaffee-Cijeny u. bgl., gemijcht wird. Bei
Bomben fitllt man die Mafje, 0. 0. die Sdylagjahne, jobald jie mit den
Butaten gemifcht ift, Jofort in eine Form, jchliefit diefe gut und grabt
fie in fein geflopites €is, welded su gleichen Teilen mit BViehjaly ver-
mijcht oirh. Dann decdt man bad Gefdf an allen Seiten gut mit Titchern
au, damit dag Gid nidht zerlduft, und Idjt bie Bombe eingegraben un-
gefdhr 5 Ston. ftehen. Vor dem Gebraud) taucht man jie rajd) in warmes
Wajjer und fticzt fie auf eine eidgelithlte Glagplatie.

9. Croquantebombe,
Butaten: 1 1 Sdlagiahne, 75 g Juder, 100 g Cronquante (gebrannte Manbeln).
Die fteifgejchlagene Sahne bermijdyt man vorjichtig mit bem Buder,
1/ Rédden BVanillezuder, 100 g Croquante, den man am bejten beim
/2 ) ) ’ ’

Sonbditor fauft, gibt die Majfe in die Bomben- oder Puddingform und
Behandelt fie weiter, wie unter , Jubereifung bon Bomben” angegeben.
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10. Crdbeerbombe.

Butaten: 1 Pfb. Grbbeeren, 200 g Juder, */,1 ESchlagjahue.

Die Crobeeren freibt man dburdh ein feines Sieb und tiifet fie mit
bemt Juder !/, Stbe. glingend. Dann zieht man bdie fteife Schlagjahne
parunter, gibt 3 Tropfen rote Gisfarbe dazu, fitllt die Mafje in eine vot-
gerichtete Bomben- oder Pubbingform, legt Butterbrotpapier 3wijchen
Dedel und Form, damit fein Salzmajfer eindringt, jchliefit diefe qut,
grabt jie in ein Gefdp, mit zerfleinertem €id und Salz vermijdht, ein und
Lift fie 5 Gton. gefrieren. Die Behandlung der Bombe fiehe unter , Bu-
berveitung von Bomben”,

11, Fiirjt-Piidler-Bombe,

Butaten:11 Sdlagfahne, 100 g Buder, 1 Pidden Vanillesuder, 2 CRL. Maras-
cino, 1/, Pio. Manbelmatronen, 60 g Sdyofolade, /1 Mild.

Tan ieht unter die jteife Schlagjahne den Buder und teilt diefe in
3 gleiche Teile. Den erften Teil wiirzt man mit Vanille ober Maradcino,
unter den gweiten Teil mijcht man die Scdhofolade und unter ben dritten
bie fein gejchnittenen Mafronen. Dann filllt man jdhichtenmweife in eine
Bombenjorm, o eine folche nicht borhanbden, in eine Pubbdingform, uerft
die mit Maradcino oder BVanille gewiirzte, bann die mit Schotolade und
gulegt bie mit Malronen gewiirgte Sdlagjahne. Auf die Form legt
man ein doppeltes Butterbrotpapier, damit diejelbe gut jdhlieft, gribt
biefelbe in ein Gefif mit Salz und Gis, lapt jie gut ugedectt 5 Stom.
barin ftehen und behanbelt die Speife wie unter ,Jubereitung von
Bomben" angegeben.

12. Kaffecbombe vder Cidlaffee.

Butaten: 50g gemallenen Kajfee, 1/51 Waifer, 1/,1 Mildh, 100g Buder, 1/, 1
©djlagfalhne.

Den Kajfee iibergiefit man mit fodhendem Wajjer und lakt ihn Fu-
gevedt 10 Min. ziehen. Dann gieft man thn durd) einen Kaffeejad obex
Jilter, gibt die Milch, jowie den Jucer, Hinzu und fiillt bie Majje, wenn
jie erfaltet ift, in die Gefrierbiichie. Sobald diefe breiartig gefroven ijt,
fitllt man fie in Hohe Gldjer und legt obenauf 2 em hodh) Sehlagjabue.
Man genieft den Cisfaffee mitteld Strohhalmen.

13. RKirjdjbombe,

Butaten: 200g Buder, 1/,1 Waffer, 11 Sdylagiahine, 1 Tajfe audgefteinte
Weichjeltir|dyen.

Man fodyt den Buder mit bem Wafjer bis um Faben und giefit
ihn {iber die abgeriebene Schale einer Apfeljine. it ex abgefithlt, mengt
man die Kirjcyen, jowie bie fteife Schlagjahne, dbarunter, fitllt die Majje
in eine Bomben- oder Pubbingform, legt zwijhen Form und Dedel
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ein Butterbrotpapier und padt jie gut in fein gejcdjlagenes €is3 und Sal,
dedt da3 Gefdf mit Wollbecen zu und lakt die Bombe 5 Stdn. gefrierer.
Siefle unter ,Jubereitung vont Bomben".

14, €djotoladenbombe.

Butaten: */,1 Sdjlagjahue, 1/31 Mildy, 100 g Schokolade, 20g Juder.

Die Schofolabde wird mit Der Mild) auf dber Seite bes Herdes eriveidht
und glattgeriihet. Dann mengt ntan jie nebjt bem Zuder borfichtig unter
bie fteife Schlagjahne, filllt die Mafje in die eingegrabene BVomben- pber
Pudbdingform, legt zwifchen Dedel und Form ein Butterbrotpapier
und behandelt fie, wie unter ,Bubereitung von Bomben" angegebenn.
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