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XV. (hefrovenes.,

Bur Berethmg vor Gefrovenem bedient man jich verjchiedener
Gigmajdhinen und 1ift eimer jedenm Dderielben eine Gebrauchdan-
weifung beigegeben. Dad €id3 mufy gany flein geftoBen, qut
mit Biehfaly vermijcht und fejt in die Form eingedriickt werben.
Die Eidmajdine von Profejjor Meidinger ijt fehr su empfehlen.
PMean fann dbamit jedbed Gefrovene leicht herftellen, muf jich mux
gang genau an die Vorjdyrift Hhalten.

422. Danilleeis.

Mean jdneidet eine grofe Stange BVanille in fleine Stiice

und (Gt fie tn 1, Qiter Mildh) audziehen, einige Wimiten fochen
und wieder erfalten. Unterdeffen werben 2 ganze Gier und
10 Eigelb mit 200 Gramm Juder in einer Kafjerolle jchaumig
gerithrt, bie Vanillemild) und Yy Liter Rahm vorfidhtig daju
gegeben, auf dem Feuer erft langjam, damn tmmer jchneller mit
dem Sdyneebefen gejdhlagen, ed mup died mit qroBer Vorficht
gejchehen, da die Gier leicht anfepen und ‘gevinnen; jobald die
Pafje in die Hibe fteigt und fochend heip ift, fochen darf fie
nicht, rajch) vom Feuer genomuten, durch ein Sieb gejhiittet und
talt geriihrt. ©obald die Cremte falt und diclid), in die Gefrier-
biichje fitllen und jo lange mit einem Holzipaten viihren, big
fich Diejelbe an der Seite dev Biichje anfest, den Anfap iwmer
wieder mit dem Spaten abftehen und mit der iibrigen Creme
vermijchen, bis die Mafje buttevartiq gefroren ift, dann fchlieft
man die BViidhje feft und [@Ht fie 6i3 zum Gebrauch ftehen.
Pan  redne zum volligen Gefrieven etwa 2—21, Stunben.
Will man bdie Form ftitrzen, fo Halt man fie eine Sefunde in
heiped Waifer, trocnet fie fohmell ab und ftitvgt dag Gefrovene
auf eine fladje runde Platte; fonjt fticht man e8 mit etnem
jilbernen Loffel aud und fervievt e8 auf fleinen Gfastellern.
Die Portion geniigt fiir 10—12 Perjonen.
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423, Sajfee-Eis,

Bon 8 Yot Kaffeebohnen wird 1, Liter Kaffee bereitet,
2 gange Cier und 10 Cigeld mit 250 Gramm Juder jdhaumig
gevithrt, Der Raffee und ', Liter jiifen Hahm vorfichtiq dagu

gegeben, tn einer Kafferolle auf dem Feuer bid vor dem Kochen
gejchlagen, danit rvafch) vom gFeuer genommen, durch ein Sieb
pafjiect und bi8 zum AGHiGlen qeviihrt. Jft die Greme falt,
witd fie in die Gefrierbiichie (Cidmafdine) gefiillt und im
iibrigen wie bei dem vorbergehenden verfahren.

424. SKavameleis,

Pierzu werden 125 Gramm Juder zu Karamel gebrannt,
(@pt den Bucer mit Y/, Liter Wafjer auflochen und ftellt ihn
ur Sette.  Addann rvithrt man 2 gange Eier und 10 Cigeld
mit 200 Gramm Bucder {hawmmig, fiigt den Karamel Jowie
Uy Niter fiien Rabm oder Mild) vorfidhtig dazu und {dhlagt
die Creme auf dem Feuer bid vor dem RKodjen. Jm iibrigen
wie bei vorfergehendem Gefrovenen weiter verfahren.

425.  Pajelunfeis.

1y Bfund Hafelnufferne mit 1—2 Loffel feinem Jucer in
einer Safjerolle etiva3 geriftet, von der Schale befreit und fein
gerieben ; al8dann in 1 Liter heifen Rahm ober Mild) gethan,
ein Stiicchen Butter beigefiigt, jugedectt, die Niiffe eime Beit
lang Ddavin audziehen lajjen und durd) ein Tuch) gepreft.
12 Eigelb und 150 Gramm FBuder jhaumig geriihrt, mit dex
Dajelnufmildh) vorfichtig vevmifcht, auf dem Feuer abgejdhlagen,
purcdhpajjiert und falt geftellt. Nachdem die Creme falt und
pictlid) gerworben, wird diefelbe in bdie Gefrierbiichie eingefiillt
und wie vorhergehended Gefrovene fertiq bereitet.

426. Mandeleis.

Bleibt i) in der Bubeveitung gleid), wie vorhergehendes.

Dian nimmt 1y Pfund Mandeln, 10 bitteve darunter, briiht

und jchilt diefelben, nicht viften, veibt fie fein und [(aBt fie in
1 Liter Milch oder Rabhm audziehen.
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427. Crdbeeretd mit Nahm.

2 Piund Ananad- ober LWalderdbeeren werden durch ein
Haarfied paffiert und mit 1 Pid. fetnem Sucker geriithrt, bid fie
glangend rot find, aldbamn mit 1 Liter fiifem Nabhm vermijcht,
in Die Gefrievbiihje gefitllt und wie vorhergehended Gefrovene
fertig Dereitet. Braudht jum Gefrieren etwa 21, Stunben.
Desdgleichen Himbeereis.

428. Edbeereis mit Waijjer,

1Y, Bhund Wald- ober Gartenerdbeeren durdh ein Sieb
geftrichent und dagd Frudhtmart gewogen. Man redhne auf ein
Piund Mart 1 Phumd Jucker, rvithre Beided zujammen, bid e3
glangend rot 1jt, Hievauf 1 Liter Waffer zugefitat und die Maffe
in die Gefriexbiihie gefiillt. Da’ Fruchteid muf fehr gut ab:
gearbeitet und (o3geftochen ywerben, da die wifjeriqen Teile eber
gefrieren al3 die anberen und jich dann leicht fleine Eistlitmpchen
bilden, daber braudyt dag Fruchteid etwad linger zum Gefrieven
wie die Cremes, etwa 3 Stunben.

129. $Himbeereis.

I Bjund frijdhe Waldhimbeeren und 2/, Phund Johannis-
beeren, von den Stielen Defreif, werden durch ein Sieb geftrichen.
Diefe Quantitdt wird etwa 1 Phumd Frudhtmarf geben; man
rithbre dadjelbe mit 1 Pfund Sucer glangend vot, fiige 1 Litex
Wajfer zu, fiille die Majje in bdie Gefrierbiihie und verfahre
tmn itbrigen wie bei vorhergehendem.

430. Johannisbeereis,

Wird wie Himbeereid bereitet. 2 Piund Johannigbeeren
entjtielt, durch ein Sieb gejtrichen, mit dem nitigen Bucfer umd
Wajfer vermijdht und gefrieven lajfen.

431, Aprifofencis.

Die Beveitung ift diefelbe wie bei den anderen Friichten.
Auf 17, Bfd. Aprifojenmart 1 Pid. Suder, 1 Liter Waffer und
etwad Citronenjaft.
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432. ‘Piirjidyeis.

24 veife Pfirfiche werben BHalbievt, mit 1 Phumd feinem
Jucker bejtrent und eine Jeit lang ftehen gelaffen, dann durch
ein Sieb paffiert und der Saft von 3 Citronen daran gegeben.
Auj 1 Pfund Marf vedhnet man 1 Liter Waffer; in bie
Gefrierbiichie gefitllt und wie anbeved Gefrovene behandelt.

433. Ovangen- nud Citronencis.

Man lduteve 17, Pfund Juder in 1, Liter Wafjer, dritcke
den ©aft von 10—12 Orvangen und 3—4 Citvonen bdaran,
pajfiert den Saft duvdh und fiille ihn in die Gefrievbiichie;
weiter wie anbered Gefrovene behandelt. Geniigend fitr 6 bis
8 Perjonen.

XVI. Rompotie.

MWan vidhte i) mit dem Bucer nach der Siife der Frucht
und vedhue durdhichnittlich auf 1 Phumd Friichte 75—100 Gramm
Hucer.

434, Gedimpite Apfel.

Schone Borddorfer- oder andeve nicht 3u qrofie Apfel
werden gejchilt, bad RKRernhaud mit einem Uusftedher vorjidhtig
Devausgejtochen, diejelben in einer Kajjerolle dicht nebeneimandex
gejetst, mit halb WeiRroein und Wajfer, weldhe man mit Bucfer und
ettond Citronenjdjale verfocdht hat, heifs fibevgofien, und lanajam
weid) geddmpft, ohne daf fie zerfallen. Wean nimmt die Apfel
aldbann vorfichtig Hevaud, belegt die Witte derjelben nach Ve-
licben mit etwad Johannigbeer- ober Quittengelee und vichtet
jie jchon in einer Kompottjhiifiel an. Der Saft wird nod) etwas
eingefocht und itber die Ypfel gegeben.

435. Upfelfompott,
Gute Ipfel werden gejhilt, in 4 Teile gefchnitten wnd
vom Sternhoud befreit. Sobaun laft man Waffer wnd etwas
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