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Gremen, Eharlotten, Blanecmangers und Glaces.

Fritchten- ober Sternboben, jo fiille man Friichten- ober Sternver-
tiefung je nach Gejhmact mit einer ober weir Farben der vorhan-
venen Cremen, becte dann mit einer Lage EGreme der dritten Farbe,
von weldjer man ur Frucdt- oder Sternenbildung noch) nidht ver-
wendet hat, davitber, bid jum erften angezeicdhneten Strid). So fiille
man, weiter mit den Favben abwedhjelnd, indem man bdie Cremen
jededmal fjtocfen [afit, ehe man wieder falt geriihrte daritber fiillen
will. Jit die Form angefiillt und die Cremen aufgebraudht, jo lafje
man fte noch 3 bid 4 Stunden in Eis vubig {tehen und iftiicze fte,
¢he man die geftveifte Creme fjervieven will, auf eine flache Kom-
potiere oder Tortenplatte um, indem man bdie Form Fuerft im Heifgen
Waffer einige Sefunden bis an den obern Rand getaudyt Hat.

1392. Bierfarbig gc1ttcifte (S'rcmc. Créme rubanée. Su
obigen Cremen bereite man nod) eine Orangengallerte MNr. 1410
obmne Hum oder Cognac, weil fie jonjt beim Wufrodrmen trith wiirde.
Einige fleine Orangen hohle man Lmllumr‘uq aus, indem man ‘mmm
acdptet, dafp foldye bis an die fleine Offmung ganz bleiben und nir-
genvs Locher befommen. Jn diefe fitlle man, indem man fie gleich
der Gremenform in3 Eis ftellt, jedeSmal wenn gefitllt wird, aud) eine
Yage Creme oder Gallerte. Wird die eingefitllte und villig erfaltete
geftreifte Greme gejtiiest, jo jevfdhneide man die gefitllten Orangen
u Schnien und lege fie jur Vevzierung um die umgejtiivzte ge-
jtreifte Creme.

Rbfeilung,

Glace (@is, Gefrorenes).

1393. Vanille:Blace. Glace A la vanille. Fiir 6 Rerfonen.
Man beveite die BVanille-Creme Nr. 1350, {dyiitte fie in die Glace-
Majchine und behandle fie nad) BVorjdhrift der angewendeten Ma-
fhine. Dann nimmt man fie aud derjelben, fevviert die Glace fo-
gleich) in Gldjern odev dritctt jie in eine Form, bie yugedectt bis aum
hn[uaud; in Gi3 geftellt wird. Man fann mehrere Avten Glaces in
eine Form neben einanbder fetsen, mnbmd) man dann beim Umftitvzen
eine qu;wﬁmfmluqu Glace erhilt. JIn Ei8 ohne Saly fann man
fetne Glace gefrieven. Hat man feine Majchine, fo fitlle man eine
hobe Blechbitdhle aur Hilfte mit der Creme und bdecke fie feft 3u,
ftelle fie in Gis mit Salz vevmifcht, drebe fie fortwdhrend um, Hffne
die Biihie von Beit u Beit und vithre in der Creme: doch wirh
jolhe ‘Glace nie jo feft gefrieven als in der Majchine beveitete.

Auf diefe Weife fann von jeder Ereme Glace beveitet werden,
aud) von Friichtenfajt, wenn derfelbe nicht zu viel Jucker enthalt
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(u viel Sucter hindert dad Gefrieven). — lm eine Glace aus der
Form au bringen, tauche man fie eintqe Sefunven in heies Wafjjer,
{tiivze fie auf eine LPlatte um und jervieve jie joaleich 3u einer trockenen
Torte oder allein.

1394. Charlotte russe glaeée . Jv. 1380.

1395. Glace von gebrannter Greme, Glace au caramel.
Fiiv 6 Verjonen. Man beveite die Creme Nr. 1354 und qefriere
te wie Vanille-Glace Nr. 1393.

1396. Glace vou Kafjec:Greme. Glace au café. v, 135!
gefrieve man nach Nr. 1393.

1397. Sdyofolade:Glace. Glace au chocolat. Fiiv 6 YLer
fonen. Nr. 1356 gefrieve man nacd) Nv. 1393.

1398. Mandel:Glace. Glace aux amandes. §Fiir 6 Per
fonen. Gin Blancmanger JNr. 1384 ober 1385 ohne Gelatine lafje
man erfalten, vithre dann ein wenig eau de fleurs d’oranger hinein
und gefrieve e8 nach M. 1393.

1399. Glace von Wein:Greme. Glace au vin. Fiiv 6
Perforen. Nr. 1357 gefrieve man nach Nv. 1393.

1400, Grobeer:Glace, Glace aux fraises, Jv. 1360 obel
1361 gefriere man nach Nv. 1393.

1401. $imbeer:Glace. Glace aux framboises. Fiiv 6 LPex
fonen. Will man die Glace von Himbeeriyrop bereiten, jo ver:
ditnne man denjelben mit Wajfer (u viel Sucergehalt hinbert
das Gefrieven) und gefrieve thn. — Bon frifchen Himbeeven berveitet
foche man %/s Liter Saft mit 260 Gv. Sucter auf, lajfe thn er-
falten und gefrieve ihn wie Vanille-Glace Nr. 1398,

1402. Ananasd:-Glace. Glace & ananas. Fiiv 8 Pevjonen.
Der Saft von 2 Ananas, 1 Liter Waffer und Wein, 375 G,
Suder, auf weldhem die Schale einer Citvone abgerieben worden.

- Man foche den Bucter in 3 Deciliter Wajfer zu Faden, giefe
ven Gaft dazu, ftelle ithn falt und gefriere ed nac) Nv, 1393,

1403. Orangen-Glace. Glace aux oranges. Fiiv 6 Per
jonen. Die Shale von 1/ Orvangen an 200 Grv. Jucter abge:
vieben, Gaft von 83 Ovanaen, 6 Deciliter Wajjer und Wein. —
Man foche Wafjer, Wein und Jucker auf, giefe den ausgepreften
Gaft der Ovangen dazu, laffe e8 exfalten und gefrieve es.

1404. Fromage glacé. llnter bdie erfaltete Banille-
Creme MNr. 1350 mifche man den feftgejchwungenen Schnee von 2
Deciliter Nahm und fiille jie jogleich in die Majchine zum Gefrieven.
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