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" $Hierauf wird 1 Lofjel Reid oder Stirfemehl mit /= Liter

MWein, Bucter und Bitvone angeriihrt, auf dem Feuer unter
bejtandigem Riihren exhipt, /= Liter Frudytjajt bazugegeden,
nodf) ettvad exhit und dburch ein Sieb angerichtet. 1 Loffel

= Riridentvaijer, auch Rum oder Arrak erhbht den Gejhmact.
5 i €3 fann auc) Sajt von eingefodhten Friichten hiezu ber-
€ tvendet tperben. Auf gleiche LWeife eignen fid) aud

Marmeladen, Haubtiachlich Hagebuttenmarmelade, bdoch
bleibt dann dad Mehl iveq.

i . 463. rrafjauce.

- Man viiget 125 Gramm Fuder mit 4 Cigelb und
1 ettnad Bitronenjaft recht vecdht jchaumig, gibt /4 Liter Weip-
X wein dazu, hlagt bied auj dem Feuer bi3 ang Kodhen,

mijht den Schnee bon 2 EitweiR und 2—3 Lifjel Arrak
parunter und ftellt die Sauce falt.
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464. Vanille:- Gis.
/2 Qiter Rahm oder Mild) witd mit 210 Gramm
i Bucter und einer Stange BVanille einige Mal aufgefocht
e unb beifeite geftellt. Smzivijchen verquirlt man 8—9 Gi-
o gelb, vilfrt die erfaltete BWanillemild) bdaran, gibt bie
bL Creme durd) ein Sieb, nimmt fie aufg Feuer, jchldgt
1€ fie big and Kodjen, giept fie zum Crfalten in eine Schiijjel
und viihrt iwdhrend dber Jeit einige Wal darin. Nadh
ganzlichem Crfalten fiillt man bie Creme in die Gejrier-
i biichje ein. Mian fann jie aud) in einer WVudbdingform ge-
’

frieren lafjer, biefe mufy aber bann mit einem Decel gut
berjchlofien und jebe Fuge mit Butter verjtvicdhen fein,
el damit feine Quft Hingutreten fann. Die Form ioitd in
einen Riibel mit @Eid geftellt, twelded in fleine Stiide
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(HajelnuBarof) zertlopit und mit einigen Piund Saly ver-
wmijcht ift. Vian drictt dad Cid feft an die Form und
[agt fie 4 Stunden ftehen.

465. Ginfadyes Wanille - Gis.

Aug Y= Liter Mild) oder Rahm, 180 Gramm Juder,
1 Gtange Vanille und 5 Cigelb wird nad) Nr. 464 eine
Creme bereitet und gefrieren lajjen.

466. Safjee - €is.

BVon 60 Gramm frijeh) gebranntem RKaffee macht man
1 Tafle Grtratt, gibt Y= Liter Rahm oder jiife Wild),
200 Gramm Jucter und 4—6 Cigeld bazu, jehligt bdie
Greme auf dem Feuer bid and Kochen, ftellt fie jum Cr-
talten und iRt fie gefrieren.

467. Fitronen - Eis.

210 Gramm Jucer wird an 2 Bitronen abgerieben,
mit /2 Qiter RNahm ober Mildh einigemal aufgefocht und
falt geftellt. Jnzivijchen verquitlt man 8—9 Eigelb,
giefit den Nahm vavan, gibt dag Gange durd) ein Siebh,
jehlagt e8 auf dem gFewer bid and SKochen, gieht die
Greme zum Grfalten in eine Schiifiel und [iBt fie dann
gefrieren.

468. Chotolade - Eis.

250 Gramm geriebene Chofolade wird auf jdhwadem
Feuer geriihrt, bid jie jhmilzt, mit !> Liter Rahm oder
Mileh, 126 Gramm Jucter und 1 StiicCchen Vanille gut

aufgetocht und falt gejtellt. AlBdann viihrt man die auf-
gelbjte Chotolade an 4—6 Dverquitlte Eier, gibt bdie
Creme burd) ein Sieb, erhibt fie auf jhwachem Feuer
big ang RKochen, jtelt fie falt und [GRL jie gefrieven.
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469. Grdbeer- pder Himbeer - Eis.

Bon Erdbeeren pder Himbeeren wird der Saft aug-
gedritcft.  Auf */+ Liter Saft wird %/« Liter jiiger Rahm
gefocht, */+ Pjund Bucter dazu gerithrt und zum Crdbeer-
jaft gemijcht. Will man dag €8 jhdn rot, jo viihre man
einige Tropfen Cochenille-Tinftur unter die Waffe, gebe
pann alled zujammen nod) durch ein Haarfieb, worauj ed
sum Gefrieven eingefitllt wird.

470. Svirfdhen-GEis.

1 Rilogramm audgefteinte dhivarze RKirjden 1oird
mit 125 Gramm Jucer uud etwad Jimt einigemal auf-
gefochit und durd) ein Sieb geftrichen, jo dag nur bdie
Haut zuriickbleibt. An eine handboll geftoRene RKirjchen=
ferne gieft man al@bann 1 Trinfglad fodjendegd Wafjer,
[dpt e3 ftehen, big eg falt ijt, feiht ed durch und gibt
bag Wafjer jamt dem Saft bon 3 Bitronen ju den
Rirfchen und nodh H00 Gramm in *s Liter Wafjer auf-
gelbftem Bucfer und @Rt e3 gefrieren.

471. Rahm - Cis.

/s Qiter Rahm obder Mil) twird mit 80 Gramm
Bucfer und etwa? Vanille einigemal aufgefocht und falt
geftellt. Dann verquirlt man 3 Eigeld, riihrt die Vanille-
mild) dbavan und jtellt die Creme itber Nacht falt. Ded
Morgend fchlagt man 1'2 BViertel Rabhm recht jteif, mijcht
45 Libffel Bucter darunter, bringt in die Gefrierbiichie
pber Pudbdingform ettoad - Himbeerjajt, mijcht nun die
Creme unter ben &Sdlagrabm, fitllt dad Ganze in bdie
Form und [dRt ed gefrieren.
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