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(Sefrorenes.

XXIL Gefrorenes

1. Grogquanto-Gejrovenes,
Fitr 12 Perjonen.

Nean briiht /> Pid. Mandeln tn fochendem Wajer, jdhalt fie gut,

verviegt diefelben jo grob wie Reis, giebt */s Pid. geftofenen Sucer
dagu, thut nifc 3 in einer gelben Pfanmne L'lil'[ Dad Feuer und lafit ed gang
hellgeld rbjten, dann jdhiittet man e8 auf eine Porzellanplatte jum Cr
falten, {topt e8 in einem Miorier, nimmt Y4 Liter gute Milch hn,u, b Ei
gelb nebjt emem Stiicchen Banille und macht eine jchiome Creme, feiht
m blud) ein Haarfieb und (aGt fie erfalten; inzwijchen jhwingt man
s Riter Shlagrahm mit Sucer und ‘“umih, giebt das Croquanto
oazu nebjt der Creme, vithrt alles qut bduvcheinander und fiillt e in
vie Gefrierbiidyje, Ei8 und Salz darf nicht Tvl)lm man muf e8 fleifig
mmulmu und auc) Salz und €is wieder dazu geben; wenn man fieht,
pap e fdjon ziemlich DicE ift, Damn ftreicht man e3 oben glatt und
fchlieft die Form bis zum Stitrzen.

2, Maraddino-Gefrovencs.
&iiv 10 Perfonen,

Nean madht von */4 Liter guter Mild) und 6 Cigelb nebjt Sucer
eine jdpne BVanille-Creme, feiht die Creme duvd) ein Haarfieh und
lafgt fie ecfalten, damn f:’ilIt man die Creme in die dazu Dejtimmte
Cismajdyine, ULI]L‘I.‘HD(U e3 ie die exjte Sorte ; wenn die Mafje diclicht
witd, jo jhiittet maw je nach Belieben s Liter WNiaradchino bazy,
riiI}rt ed nodymald gut durdjeinander, Ddecft es zu und fjtellt es feit '
s Eis, '

3. Himbeer-Gejrovenes, "
wir 18 Perjonen,

3 nehme 2 Liter gute frijdje Waldhimbeeven, Diefe jhmecEen ,
jchomer als bie Gartenh IEll[h.th!l, man gerdriictt jte gut m einer Sdiifjel,
vann freibt man fie Dmd} ein iemlid) feined Haarfieb; an dad Juviict
gebliebernte {chitttet man /o Liter quten alten Wein zmb preft s nod |

vollends aus, anjtatt Wein fann man aud) taves Waffer nehmer .
ju dem uspreffen fiiv bdieje Portion gehoven 1/ Bfd. geftoRener
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Bucer, und o filllt man 8 in die Cidmajdhine. Hier braudht man
6 bi3 8 Pfd. rohed €iz und 3 big 4 Pfd. Salz. Jm Sommer braudyt
man etwad mehr Cig ald im Winter; zu allem Gefrovenen fann man
Biehjalz oder Babejalz nehmen; e3 ijt um die Hilfte ht[[rqu Jn
ben Meidinger-Majdhinen ift dag Gefrovene Hevzuftellen. Der Saly-
behdlter wird voll Saly gefiillt, die Majchine halb voll Ei3, weldes
nupgrof zerichlagen wird, damn 1 Qiter Salzwaffer darvam, durdh-
einanver geviihrt und bie Fovm hineingelegt, die Majje t‘mgcfiilll
sugebectt, nach 10 Minuten wird e8 aufgervithrt und an einen fiihlen
Ort geftellt, man fann e3 6 bis 8 Mal aufriihren; wenn man fieht,
dafy es Hiu.ml'il[J dict ift, jo witd e3 oben glatt gejtrichen, dann fejt
mqv\dt big man ¢8 braucht; zwar linger al8 1 Stunbde, hHvdhjtens
1'/ Stunden foll e3 nicht jtehen, jonft wird es wieder weid); wenn
man e3 ftitvsen will, jo wird die Flhummmnn 1 Minute lang ind lau-
warme Wajfer getaucht, auf eine Platte geftiivzt und gleich ferviert.

4. Himbeer-Gejrovened mit Sdjlagrahm,

Die Himbeeven werben audgepreft wie bei Nr. 3, dann wird
o Liter nunhulnmtl genonuent und /e Liter \,rn[nmnhm darunier
gerithrt, jowie Bucer, 013 ed jiiR genug ijt, i) nehme hier 1 Rid., ¢
wird ganj zubeveifet wic in Nr. 3.

. Grobeer-Gefrovencs.
it 10 big 12 Berjonen,

Die fdhonen, gut veifen Walderdbeeven werden aus 1 Liter Wald
erbbeeven audgelefert, Die minder jcdhonen wevden fein gerdriictt, nebit
1 Pid. fein gejtofenem Jucfer gut durcheinander geriihrt und in die
Gefrierbiichje gefitllt und wie da3 Himbeereid in Nr. 3 behandelt;
wenn man e3 liebt, fann nodh) /4 Qiter fiter Milchrahm dazu ge=
nonumen werden.

6. Hajelnuj-Gejrorencs,

Jch nehme '/ Pid. Hajelnufterne, dieje fommen durd) die Mandel-
miihle, werden 0110 reirt gemaflen, dann fommt /2 Pid. fein gejtogencr
%mhl dagu, beidbed in cine ziemlid) grope gelbe Pfanne auf das
yeuer und wird langjam gerditet, bis alles lichtgelb ift, aber ja nicht
anbrennen [afjen, fonft ijt dbie Piaffe verdorben und man fann fie
nicht mehr gebrauchen, aljo rwenn die Uan jhon gelb 111, fo fchiittet
man 1 Kiter gute Mild) dazu, deckt ed i und (dRt ed Y2 Stunde
langjam fochen, nadhher treibt man 8 hmd) ein \mm]uh und [ift es
falt werben; ingwijchen 'ltijllllllt]t man fz Liter Sdlagrahm, mijdt
beides gut blmi}mmu‘m und fitllt ed in bie Cigmajdhine und behanbelt
¢8 wie tn Nr. 3 bei Himbeeven.
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7. Gitvon:-Gefrovenes.

3d) nehme den Saft von 6 weichen Citvonen, etwad Citvon-
gejdhmact dazuw, dann 1 Riter Wafjer nebit 3/s Rfd. Buder in eine
Bfamne; wenn der Juder auf dem Fewer gefocht ift, fo frellt man
ihn zum Crfalten, jdhwingt vorr 6 Eiweify einen jteifen Schnee, vithrt
dent falten Bucer langjam in den Schnee, fiillt e3 in die Gefrievbiichie
und behandelt e$ wie dad anbere Gefrovene in Nr. 3.

8. Banille:Gejrovenes.

Nean verviihrt 7 bi3 8 Cigelb mit /s Pid. geftofenem Sucer
gang glatt, jebt 1 Liter qute Ml in eine gelbe Pianne aufs Fewer
nebjt einem Stiickchen Vanille, (aft e8 ein paar Wall auffodhen, dann
vithrt man die fochende Milch gang langjam in die Gier, [dHt die
Greme erfalten wund Fiillt fie dann in die vorhandene Cismajdhine:
Oehandelt ed wie Nv. 3.

9. Riivfic)-Gis.

Die Piirfiche miifjen fehr veif fein und gejchalt werden, jeien e3 1
rofe, weife oder gelbe; auf 1 SBfd. audgefteinte und gejchilte Privfiche

vedhnet man 1'/4 Pid. Buder nebft /2 Liter Wafjer; Bucker und Wafjer

jamt Piivfiche fommen Jujammen auf das Feuer; wenn fie gut weid) ge-

fodjt find, jo treibt man fie durch ein Haarfieb, fchitttet Y4 Liter

gutent alten Wein dazu, vithrt e, bid e3 falt ift und fiillt e3 Hernad

in die Eismajchine.

10, Saffee-Gejrovenes. _
Giiv 8 bi3 10 Perjonen. |

Wean nimmt 150 Gramm fehr guten und jchon gebrannten Kaffee,
filtviet denjelben zu '/u Qiter gany langjam, [GBt thn jchon ugedectt
erfalten, jdwingt */z Qiter Sdhlagrahm nebft */« Pid. Feinen Bucer,
riihet Den falten RKaffee ganz langjam in den fiigen Rabhm, Fitllt es
in die ®efrierbiichje und befhandelt e3 wie dad andere Gefrovene |
i Nr. 3.

11. Ananaderdbecr-Gejrovenes.

Au etner Portion fitr 16 Perjoren nimmt man 1/ Pid. Ananas-
erdbeevent, jeien eS8 vote oder weige. Die frijchen werden gepupt und
it ein Sieb zum Trocdnen gelegt, nacdhher in eine grofe Porzellan- |
jchiifjel, daviiber 1'/s PPD. feiner Juder nebjt /e Liter Mildyrahm.
Diefe Maffe wird miteinander zerdviit und duvd) ein Haarjieb in
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eine Schiiffel getrieben, dbann in bdie Gefrierbiichie gefiillt und wie
. alles andere Gefrovene behandelt. Mean fann diejfe Speife aud) von
. eingemachten Crdbeeven machen.

12, Savamel-Gejrovencs,
Hier muf man eine gelbe Neffingpfanne haben. Fiir 10 Perjonen l
nimmt man /2 Pid. feinen Juder n die Panne, vidjtet denjelben
ofjne Waffer auf dem Feuer lichtgelh, dann {chiittet man /s Liter fiife
Mild) davan, Decfe Died feft su unbd loffe bei gelindem Feuer den
Sucter aufldjen. JInzwijdhen verflopft man 6 big 8 Eigelh mit /4 Pibd.
¢ feinem Bucer und fchiittet /e Liter Milchrahm dazu; died gut durd)-
| einander vithren, dann den gebrannten fochenden Fucter dazi und noch I
' 3 big 4 Minuten auf dem Feuer riihren, aber ja nicht fdeiden laffen,
dann burd) ein Haarjied jeihen, erfalten lafjen und jelit wie alles andeve
&ig behanbeln.

13. Gefrorened von frijden Niifjen.

Diegd Eig fann man nur maden, wenn man frijde Baumniijje
hat. Die Nitffe werden ausgefernt und gejdhdlt und dann fein ge
maflen. uf /e Bid. gemabhlener Niifje fommt /2 Pfd. feiner Bucer.
Diejed wird in einer gelben Peejfingpfanne mur jdpwad lichtgelb gerditet,
ia nicht dunfley, dann fchitttet man ed in cine Schitffel zum Crfalten.
Snawifchen macht man eine Creme vbon 6—8 Cigelb mnd 1 Liter
: guter Neilch oder Mildhrahm. Die Creme wird jebt durd) ein Haarfieb
.' gejeiht, Damm Die gerdjteten iiffe dazu, died alled in die Gefrier
biichie gefitllt und wie alled anbere Ei8 behanbelt.

14, Sajtanien-Gejrorencs.
gitv 16 Perjonen.
| Nian focht von 8 Gigeld und 1 Liter guter Vile) nebft dem
i nitigen Sucker eine jchone BVanille-Creme, ftellt es dDann ind Kithle Hum
Erfalten, ®/s PBfd. Bucker ift ndtig; tnzwijchen fodht man *fa Bid. qute
RKafjtanien, treibt diefe, jolange nod) warm, burd) ein Haarjied;
4 Bfd. geftoBenen Bucterfandel, /4 Pfd. verlefene und jauber ge
wajdjene Sultaninen werden 10 Minuten gefodht und mit /s Phod.
Bucter dazu gethan, nach diejem 6 CHlbffel voll Maraddhino davitber
gejdiittet und erfalten gelafjen; die femen Kaftanien fommen in eine
siemlich groge Schiifjel, die Vanille-Creme wird hineingefiebt und u
einem Brei gevithrt, dagu s Pfd. fein gejchnittenes Citvonat, nad)her
vie Sultaninen, alles gut dbuvdjeinander gevithrt, /e Liter fein gefdhroun=
gener Sdlagrahm davunter gemengt und fo in die Gefrierbiichie ein-
gefitllt und behanbelt wie alled andere Gefrorene.
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15. Quitten-Gefrorvenes.
Fiir 10 big 12 Perfonen.

Hier nimmt man */2 Pid. jdjine vote eingemadte Quittenjdynise,
jchneibet biefe in gang fleine Wiirfel, macht von 4 Eigelb und /> Liter
Mildh eine Vanille-Creme, feiht e3 durd) ein Haarfieb; wenn s falt
ift, fo giebt man */s Riter gejdjwungenen Rahm nebjt dem notigen
Buder dazu, fitllt e3 in die Cidmajdjine und behandelt e8 wie alles
Gefrovene.

16. Orangen-Gefrovenes.
gitr 12 Perjonen.

Man driickt den Saft von 6 Trangen und 2 Citvonen gut aus,
bagu die abgeriebene Scale einer Citrome. Jn diefen Saft nimmt
man Yz Pid. vom feinjten Staubjucer. Jn einer andern, griperen
Schitfiel Hat man 1 Liter fteif gejdhlagenen NRahm. In diejen feiht
man den Saft jomt den Buthaten, viihrt died gqut duvcheinander und
fitllt ¢8 in die Cigmajdhine. Damit der Buder nicht am Boden fien
bleibt, mup man bdie Mafje fleifig aufrithren. Jjt e3 ziemlid) ge-
ftoctt, jo jtveicht mamn ¢ oben glatt, Dectt e zu und ftellt died nod
I 1 6i8 2 Stunden ind Kalte 6i3 man ¢3 ftiivzen fann. Diefe fiifBe 1
Speife fann man aud) ohne Cidmajdjine Herftellen: man jeiht 20 Gramm
mit einem Trinfqlad voll Wafjer aufgeldjte Gelatine in die gleidhe
Mafje und fitllt fie in eine beliebige Form, welde man mit etwad
rraf ausjchwentt. Ales wird 4 bid 5 Stunben ind RKalte geftellt.
n der Beit, in weldher die ODrangen jaurer find, muP man */s Pid.
Buder mehr nehmen.
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