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Gefrorenes

Sur Rerftellung von Gefrorenem bedient man Jidh der in neuerer Seit
ehr praktijd) Ronjtruierten Gismafjdjinen, deren Handhabung gemdhnlidy
in einer der Nlajdyine beigegebenen gedruditen Anmeijung erklirt wird,
Da jedod) die einfadjere Eismafdjine mit Kiibel, weil billiger, in Haus=
haltungen am meijten gebraudlid) ift, jei iiber deren Behandlung folgendes
gejagt: Der Boden bes Kiibels wird mit einer etma 5 3entimeter hohen
fage von jerkleinertem Eis belegt und fingerdik mit Steinfal3 bejtreut.
Darauf fet man die Mafdyine oder Zinnbiidyfe, filllt ringsherum fein ges
jdlagenes & und jtreut dabei immer um die Biid)je oder NMajdyine
herum reidilidy Sal3, ftampft das Eis mit einer Holskeule, ohne bie
Biidife 3u be|dddigen, feft und fdhrt damit fort, bis der leere Raum umnt
die Bitd)je in gleidier Hohe mit ihr ausgefilllt ift. Dann wird die Mafdyine
mit. der 3u gefrierenden Niaffe angefiillt und mit einer Kurbel gedreht (die
Sinnbiidfe dreht man mit dem BHandgriff am Dediel). Sobald bei dem
Diehen der Biidyfe [id) jwifden diefer und den Manden des Kiibels ein
[eerer Raum bilbet, ftreut man wieder Sal3 und Eis ein. Mad) ungefdhr
einer Dierteljtunde ftoht man mit der fogenannten Eiskélle (einem
arofjen, holzernen Spaten mit langem Stiel) das an dem Bobden und an
den Wanden der Nafdjine oder Biidyje angefegte Eis ab, arbeitet es
durd) die Maffe gehorig durd) und wiederholt dies je nad) 6 bis 8 Nis
nuten und jo oft, bis die Mlaffe jo dide gemworden ijt, wie ein Stiik frijdje
Butter, worauf man fie bis jum Gebraud) ftehen (Gt. Man fitllt das Ges
frorene dann in die Oaju bejtimmten Eisbedjer oder Sdyalen, ober Oriidkt
es in Sormen aus und jtiirst es auf eine Sdyiiffel, die mit einer Serviette
belegt {jt, oder man tut es in &leine, mit Mandeldl bejtridene, jinnerne
Sormen. Nlan driidat das fertige Gefrorene darin fejt, verjchlieft fie dann
mit ihren gut pajjenden Dedteln und grdbt fie ins Eis ein, wifdit fie bei
bem Gebraudye mit einem heifen Tudye ab, dbamit fid) das Gefrorene von der
Sorm [6jt, und ftiirst es [dynell auf eine mit einer Serviette belegte Platte.

Banilleneis

1 fiter guter, fiifer Rahm wird mit einer klein gefdnittenen Stange
Danille aufgekod)t. Rithre unterdefjen 180 Gramm Budier mit 10 Eigelb
|daumia, permenge dbamit den gekodyten Rahm langfam, [dylage das Ganze
liber dem Seuer mit dem Schyneebefen jo lange, bis es aufftogen will und
Jomit ange3ogen Rat, gieBe es nun durd) ein Baarfieb in eine Sdyiifjel und
tiifre fo lange darin, bis es jur Hilfte verkiihlt ift und nidyt mehr gerinnen
Rann. Sobald die IMafje gan3 Ralt ift, gieft man fie in die nad) Dorjdyrift
ins Eis gejtellte Biid)je und verfdbrt im iibrigen auf die angegebene Weife.

il man das Gefrorene nody feiner madyen, fo kod)t man die Creme
mit der einen Hilfte des Rahmes, jdhlagt die andere Hilfte 3u Schaum unbd
riiet deri Rahm wihrend des (Gefrierens der Creme nad)y und nady ein.
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Sdyofoladeneis
1/, Citer Nild) und 1/, Liter Rahm werden mit 125 Gramm Sdjokolade
aufgekodit, mit 6 Eigelb und 60 Gramm Sudker auf dem Seuer abgeriift,
durdygefeiht und, naddem es erkaltet ijt, in die Gefrierform gefiillt.

Sdyofoladeneis mit Sdlagrahm
Nimm ¥, Pfund gan3 feine Danillenjdokolade, lafje fie auf Hohlen
mit etwas Wafjer jdymelzen und rithre 180 Gramm gejiebten Sucker und
1/, €iter guten Rafhm davunter, {dlage 3/, Liter Rahm rvedyt jteif auf dem
Eis, mijdhe ihn damit, fiille alles in eine Sorm ein und grabe fie, wie die

vorigen, in Eis. fimbeereis

Wimm 1 Pfund Himbeeren, jtreide jie durd) ein Sieb, vermijde das
Wiark mit /e Pfund Sucker und 14 Liter Wajjer, lafje alles jujammen
sweimal aufkoden und gib es, naddem es erkaltet ift, in die Gefrierbiidfe.

Johannisbeer- und Erdbeereis
wird dhnlid) wie Himbeereis gemadyt.

Crdbeer- oder Himbeereis mit Schlagrahm
Nian jtreidht 2 Liter Erdbeeren odber Himbeeren durd) ein Sieb, rithrt
fie mit 1 Pfund ganj fein gejtogenem Sucker 1/, Stunde Iang, mijdt dies
behutjam unter 1 Liter vedyt jteif gefdhlagenen Rahm und Lt es, in Eis
gegraben, nady Dorjdrift gefrieren.

Jitroneneis
HMadydem die Sdyale von 3 Sitronen am Sucker abgerieben und von
6 bis 8 Sitvonen der Saft da3u ausgedriikt ijt, kod)t man 1 Pjund Suder
mit Wafjjer 3u einem diinnen Saden, vermijdt ihn mit 1 Glafe MWeifwein
und dem Sitronenfaft, feiht es durd) ein Haarfieb und gibt es in die Bildje.

Orangeneis

Anjtatt der Sitronen nimmi man Orangen und verfihrt fonjt wie
beim Sitroneneis. ; ;
Aprifojencis
Nan |dneidet jehr reife Aprikofen entswei und jtreidyt fie durd ein
Sieb; 3u 1 iter NMark nimmt man 500 Gramm Sudzer, die fein gejtopenen
Aprikojenkerne, 1/, Liter Wajjer und den Saft einer Sitrone, mengt dies
untereinander, Iaft es 1 Stunde jtehen und treibt es durdy ein Sieb in die

(Gefrierbiidife.

i iae Ntandelbombe
60 Gramm ungejdyilte Nlandeln werden in Wiirfel gejdnitten, mit
einem ERI6ffel voll Sudier leidht gerdjtet und hernad) im Ndrfer etwas 3ers
jtogen. Dann vermijdht man fie mit 1 Citer Shlagrahm, der mit Buder
und Danille gewiirst wurde, und fiillt dies in die Gefrierbiidie.
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Ananaseis
1 grofe (oder 2 Rleine) Ananas wird gejddlt, die Srudyt auf dem Reib-
eifen gerieben, die Sdalen mit 1/, Siter Waffer und 1 Pfund Suder
Y Stunde gekodit, abgefdydumt und durdyaejeiht, der Saft mit der Ananas,
3 Glajern Rheinwein, dem Saft von 2 3itronen oder Orangen und dem
Sdnee von 2 Eiweif vermengt und dies in die Gefrierbiidije gegeben.

Ananasbombe
Die eingemadyte Ananas wird in Wiirfel gefdnitten. Dann wird
Yo Plund Sucker mit Waffer geldutert. In diefen Sirup gibt man bdie
Ananas mit dem Saft aus der Biidyje, jowie 4 juvor verriihrte Eigelb,
lat dies unter bejtandigem Riihren kur3 miteinander Rodjen, und rithrt
nad) dem Erkalten 1/, Liter Schlagrahm darunter. Bierauf [aft man es,
in is gegraben, nad) Dorjdyrift gefrieven.

Fiirjt-Piidler-Cis

1 fiter jteif gefdlagener Rahm wird mit 200 Gramm Sucker, den
man mit einer halben Stange Danille gejtofen und durdygefiebt hat, und
mit 200 Gramm fiifen und 50 Gramm bitteren, klein gefdnittenen Na=
kronen vermijdyt. Dann farbt man ein Drittel der Maffe mit Sdokolade
braun, ein Drittel mit @odjenilletinktur vot, gibt den weif gelaffenen
Reft juerft in die Gefrierbiidhfe, hernady die rote und julest die braune
Maffe und lit das Ganze fejt gefrieren.

Bombe (Cispudding mif Marasdino)

if; Liter Mild) wird mit einer halben Stange Danille und 200 Gramm
Buder langfam bis jum Hodjen gebradyt und mit 6 Eigelb iiber dem
Seuet 3u einer dikjdaumigen Maffe geriihrt. Madhdem fie erkaltet ift,
wird fie in die Gefrierbiidyje gefiillt, in der man die Creme halb gerinnen
lagt. Dann vithrt man nady und nady /s Citer ju feftem Schaum gefdylas
genen Rahm, 60 Gramm fiije und ebenjoniel bittere, klein gefdinittene
NMakronen, 100 Gramm aufgekodite und wieder verkiihlte Sultaninen,
60 Gramm fein gefdnittenes Sitronat (jtatt der beiden lefjten Sutaten
Rann man aud) eingemadyte Sriidyte nehymen) und 1 Sikorkeld) Marasdyino
hingu und [dft das Gange vollends fejt gefrieren.

@efrorenes von Pfirfiden
Utan nimmt ¢/, Pfund Mark von eingemadyten Dfirfiden oder etmas
mehr Mark von frijden Pfirjiden, vermifdyt es mit 1 Pfund geldutertem
Sudter und fo viel Wafjer, dbaf es jujammen ¥/, Liter ausmadyt, dritdkt den
Saft von 6 Bitronen dazu mit 1/, Citer weifem Wein und treibt es durd)
ein Sieb in die Gefrierbiidyfe.




	Seite 261
	Seite 262
	Seite 263

