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feiner das Fis zerstolien ist, desto schneller gefriert die Masse.
Als beste Gefrierbiichse eignet sich eine Fisbombe aus Stahlblech,
verzinnt, von einem Liter Inhalt. Zur Schonung des Aluminium-
topfes ist es zu emplehlen, eine gewthnliche Blechbiichse oder
einen Emailtopl, in der Grifle des gesetzlich geschiitzten Einheits-
topfes, anstatt diesen, zu beniitzen.

Prinz-Friedrich-Halbeis.

100 ¢ Himbeer- und 100g Aprikosen-Marmelade, 100g ge-
siebter Zudker und 125 g fein gewiirlelie Ananasstiickehen werden
mit Y2 Liter steif geschlagener siiler Sahne verriibrt und in die
[Fisbiichse gefiillt, aul beschriebene Art in den exira hohen Topf
in Eis und Salz vergraben und 2Y/: Stunden in den ,,Elektro-Oeko-
nom” gestellt. Man serviert das Eis mit Mandelréllchen umgeben
und mit Fruchigelee besprengt.

i Fiirst-Piickler-Eis.
Knapp Y= Liter steif geschlagene siille Sahne wird gleichmiiliig
in zwei Schalen verteilt. Man ldBt fiir 10 Pfennig Schokolade in
| etwas Milch zergehen, verriihrt dies, nachdem gut erkaltet, mit
der einen ITiillte. Nun schneidet man fiir 10 Pfennig siille Makro-
nen in kleine Wiirfelchen, gibt diese, sowie einen Teeliffel voll
Maraschino zur anderen Hilfte, verriihrt es ebenfalls gut und
fiillt zuerst die Sahne mit der Schokolade und daraut die
Makronenhiillte in die Gelrierbiichse und stelit es auf oben be-
achriebene Art 2—3 Stunden in den ,.Elektro-Oekonom™.
| Anmerkung: Es ist ratsam, vor dem Einfiillen der Sahne
~ die Gelrierbiichse mit frischem, kaltem Wasser auszuschwenken,
aber nicht auszutrodinen.

| Vanille-Eis.

Man gibt in !/ Liter frische Sahne 4, mit Milch verriihrte Li-
dotter. ein Piickehen Vanillin und 100 g Zudker, ldidt alles unter
bestiindigem Riihren bis vor das Kochen kominen, giellt es in eine
hereitstehende tiefe Schiissel und riihrt die Masse nachher so
lange, bis sie erkaltet ist, damit sich Keine Haut bildet. Nun [iillt

man sic in die Gefrierbiichse.

Kaliee-Eis.
60 ¢ Kallee, knapp /2 Liter Rahm, 90 g Zucker, 4 Eigelb.
Der Kaffee wird frisch gebrannt, heill gemahlen, in /s Liter
kochenden Rahm _;[-,';-!'-I'i“'il und darin i Stunde ziehen lassen, dann
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