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Cremes und Fruchtspeisen

Mixer und Frischsaftzentrifugen-Aufsatz

sind unentbehrlich fiir die Zubereitung

N vieler Nachspeisen. Aus
“‘:-._,_‘ 'I|'| einheimischen oder Citrusfriichten werden
AN z die unterschiedlichsten Aromen gewonnen.

Nur im Mixer kénnen die Friichie

so fein verarbeitet und dabei

: é ] noch in die dem Gaumen so besonders

% angenehme, schaumige Konsistenz gebracht

werden. Wer einen Kiihlschrank und

iﬁ i1/ einen Eisbereiter sein eigen nennt,
= kann sich alle Speiseeis-Mischungen

miithelos selbst herstellen.
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Fruchtspeisen und Cremes

Weizen-Gitterspeise Stufe HI

Bananen in Scheiben schneiden, Kirschen entsteinen und im Mixbecher
piirieren. Die Weizenflocken in eine Glasschiissel schiitten und mit
Bananenscheiben und piirierten Kirschen mischen. Erdbeeren zuletzt
garnieren. Dann gieBt man rohe Milch dariiber und 148t noch 14 Std.
ziehen,

Kirschspelse mit Knusperflocken Stufe III

Kirschen entsteinen und im Mixbecher piirieren. Agar-Agar fein
schneiden und unter die Kirschen mengen, Vor Gebrauch Milch und
Knusperflodzen dariibergeben.

Fruchtspeise mit Zwieback Stufe III

Die Friichte mit etwas Milch im Mixer zerkleinern, In einer GMisschale
eine Schicht Zwiebadk legen, darauf die piirierten Friichte und dann
wieder eine Schicht Zwiebadk, Milch, Honig und Zimt im Mixbecher
verquirlen und iiber die Zwiebackspeise gieBen. Nach Belieben mit
Schlagsahne garnieren.

Erdbeer-Flockenspeise Stufe 11

Die Erdbeeren schneiden, in eine Glasschiissel lagenweise mit den
Weizenflodien geben. NUXO-Nufimus mit Apfelsaft und Ingwerpulver
im Mixbecher gut verquirlen, damit es recht simig wird, Uber die
Flocken gieflen, sofort servieren und mit etwas siiBer Sahne oder
Knusperflodten garnieren.

250 g Erdbeeren, 250 g Kirschen,
1 Banane, etwas Rohrzudier,

e Lir. Milch, 250 g
Weizenflocken

1 kg Kirschen, 10 g Agar-Agar,
/¢ Lir. Milch, Knusperflocken

3 Apfel, 2 Apfelsinen, 1 Banane,
Milch, Honig, etwas Ziml,
Zwieback

500 g Erdbeeren, Weizenflocken,
2 Efl. NUXO-Nulimus, 1 Tasse
Apfelsaftl, Ingwerpulver

als Gewdiirz
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Zitronencreme Stufe III

Zudker und Schale von Y% Zitrone im trodkenen Becher zerreiben, dann
die Eier und Zitronensaft beifiigen und die Masse schaumig schlagen.
Die Gelatine in dem heiflen Wasser auflésen und ganz kurz unter-
mischen, In Schalchen fiillen und kalt stellen.

Orangencreme Stufe II
Geschilte, entkernte Orangen in Stiidcen im Mixer ganz fein piirieren
(ca. 1 M Dann Zudker, Dosenmilch, Zitronensaft und zuletzt Milch
beigeben, alles schaumig rithren und mit Kirsch abschmedcen. Die in
etwas heillem Wasser aufgeldste Gelatine beifiigen, Creme in Schal-
chen fiillen und gelieren lassen.

Kirschereme Stufe I
Kirschen waschen, entsteinen und im Mixer mit Zucker piirieren.
Milch und aufgeléste Gelatine dazugeben, in eine Glasschale filllen
und kalt stellen. Mit Knusperflocken garnieren,

Erdbeercreme Stufe III

Erdbeeren und Zucker im Mixer piirieren. Sahne oder Deosenmilch
dazugeben und zuletzt die in etwas heiem Wasser aufgeldste Ge-
latine untermischen. Die Creme in eine kalt ausgespiilte Form giefien
und kalt stellen.

Russische Creme Stufe [II

Den Zucker im trockenen Becher zuerst zu Puderzudkcer verarbeiten,
dann mit Eiern und Vanillezucker schaumig schlagen, Die warm auf-
geloste Gelatine und den REum nur noch kurz untermischen, Zuletzt
die steifgeschlagene Sahne leicht unter die Masse heben und kalt
stellen.

BADISCHE
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2 Eier, 60 g Zucker, 1 Zilrone,

1y Lir. Wasser, 3 Blalt Gelatine

3—4 Orangen (je nach Grobe),
7, Salt

von 4s ne, 1 kl. Dose Milch,
ca. s Lir. Milch, 6 Blall

Gelatine, einen Schuf Kirsch

1 kg Kirschen, 5 Blalt Gelatine,
Ity Lir. Milch, Zucker nach
Geschmack, Knusperflocken

500 g Erdbeeren, 150 g Zucker,
s Lir. Sahne oder enlsprechend

Dosenmilch, 4 Blatt Gelatine,
ser zum Auflfsen

elwas Was

2 Eier, 100 g Zucker, 1 Pdckchen
zucker, knapp Y4 Lir.
Sahne, 1 Glas Rum oder
Weinbrand, 3 Blatt Gelatine
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Ihren Gésten

Aprikoseneis

Erdbeerels
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Sp elseeis

Haselnuf-Mandeleis

etwas Aufergewdhnliches zu bieten: Eiska

Stufe I

Aprikosen im Mixer gut piirieren. Zudker und Gelatine heiB auflésen,
mit dem Saft einer halben Zitrone zu den Apriko:
mals kurz durcharbeiten lassen. Durch die Decke
Betriebes langsam Milch zugieBen. Die Masse in den Ei
und dann in das Gefrierfach des Kiihlschrankes stellen.

ind noch-

Stufe I

Die Haselniisse im trockenen Mixbecher fein reiben. Eigelb mit Zudker
sch ligschlagen, mit den geriebenen Niissen und der Milch gut
mischen. Die Masse in den Eisbereiter fiillen und in das Gefrier
des Kiihlschrankes stellen.

WO

W

atufe Il

durch die DedcelGffnung langsam Milch zugieBen. Die Masse in den
Eishereiter filllen und in das Gefrierfach des Kiihlschrankes stellen.

Weldh eine wohltuende Erfrischung ist an heiBen Tagen so ein selbstbereitetes Speiseeis! Sie haben alle Maglichkeiten,
x oder Eisschokolade, Frucht-Eisbedcher, Splits oder der-
gleichen. Auch hier steht Ihnen der Mixer bei der Zubereitung hilfreich zur Seite.

i—10 Efloffel Zucker,
2ol Gramm Aprikosen,

wer halben Zilrone,

el Gelatine,

#fs 1 Frischmilch oder
1 kieine Dose Milch

und /¢« 1 Frischmilch

250 Gramm Erdbeeren,
ischmilch,
| Zudker,

fel gemahlene Gelaline
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