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Hierauf wird 1 Löffel Reis oder Stärkemehl mit / Liter

Wein , Zucker und Zitrone angerührt , auf dem Feuer unter

beſtändigem Rühren erhitzt , /2 Liter Fruchtſaft dazugegeben ,
noch etwas erhitzt und durch ein Sieb angerichtet . 1 Löffel
Kirſchenwaſſer , auch Rum oder Arrak erhöht den Geſchmack .
Es kann auch Saft von eingekochten Früchten hiezu ver⸗

wendet werden . Auf gleiche Weiſe eignen ſich auch
Marmeladen , hauptſächlich Hagebuttenmarmelade , doch
bleibt dann das Mehl weg .

463 . Arrakſauce .

Man rührt 125 Gramm Zucker mit 4 Eigelb und

etwas Zitronenſaft recht recht ſchaumig , gibt! / Liter Weiß⸗
wein dazu , ſchlägt dies auf dem Feuer bis ans Kochen ,
miſcht den Schnee von 2 Eiweiß und 2 —3 Löffel Arrak

darunter und ſtellt die Sauee kalt .

C . Gekrorenes .

464 . Vanille⸗Eis .

½ Liter Rahm oder Milch wird mit 210 Gramm

Zucker und einer Stange Vanille einige Mal aufgekocht
und beiſeite geſtellt . Inzwiſchen verquirlt man 8 —9 Ei⸗

gelb , rührt die erkaltete Vanillemilch daran , gibt die

Creme durch ein Sieb , nimmt ſie aufs Feuer , ſchlägt
ſie bis ans Kochen , gießt ſie zum Erkalten in eine Schüſſel
und rührt während der Zeit einige Mal darin . Nach
gänzlichem Erkalten füllt man die Creme in die Gefrier⸗
büchſe ein . Man kann ſie auch in einer Puddingform ge⸗

frieren laſſen , dieſe muß aber dann mit einem Deckel gut
verſchloſſen und jede Fuge mit Butter verſtrichen ſein ,
damit keine Luft hinzutreten kann . Die Form wird in

einen Kübel mit Eis geſtellt , welches in kleine Stücke



Gefrorenes .

( Haſelnußgroß ) zerklopft und mit einigen Pfund Salz ver⸗

miſcht iſt . Man drückt das Eis feſt an die Form und

läßt ſie 4 Stunden ſtehen .

465 . Einfaches Vanille⸗Eis .

Aus ½ Liter Milch oder Rahm , 180 Gramm Zucker ,
1 Stange Vanille und 5 Eigelb wird nach Nr . 464 eine

Creme bereitet und gefrieren laſſen .

466 . Kaffee⸗Eis .

Von 60 Gramm friſch gebranntem Kaffee macht man

1 Taſſe Extrakt , gibt / Liter Rahm oder ſüße Milch ,
200 Gramm Zucker und 4 — 6 Eigelb dazu , ſchlägt die

Creme auf dem Feuer bis ans Kochen, ſtellt ſie zum Er⸗

kalten und läßt ſie gefrieren .

467 . Zitronen⸗Eis .

210 Gramm Zucker wird an 2 Zitronen abgerieben ,
mit / Liter Rahm oder Milch einigemal aufgekocht und

kalt geſtellt . Inzwiſchen verquirlt man 8 —9 Eigelb ,
gießt den Rahm daran , gibt das Ganze durch ein Sieb ,

ſchlägt es auf dem Feuer bis ans Kochen , gießt die

Creme zum Erkalten in eine Schüſſel und läßt ſie dann

gefrieren .

468 . Chokolade⸗Eis .

250 Gramm geriebene Chokolade wird auf ſchwachem

Feuer gerührt , bis ſie ſchmilzt , mit /e Liter Rahm oder

Milch , 125 Gramm Zucker und 1 Stückchen Vanille gut

aufgekocht und kalt geſtellt . Alsdann rührt man die auf⸗

gelöſte Chokolade an 4 — 6 verquirlte Eier , gibt die

Creme durch ein Sieb , erhitzt ſie auf ſchwachem Feuer
bis ans Kochen , ſtellt ſie kalt und läßt ſie gefrieren .
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469 . Erdbeer⸗ oder Himbeer⸗Eis .

Von Erdbeeren oder Himbeeren wird der Saft aus⸗

gedrückt . Auf 5 / Liter Saft wird ¾ Liter ſüßer Rahm
gekocht, / Pfund Zucker dazu gerührt und zum Erdbeer⸗

ſaft gemiſcht . Will man das Eis ſchön rot , ſo rühre man

einige Tropfen Cochenille - Tinktur unter die Maſſe , gebe
dann alles zuſammen noch durch ein Haarſieb , worauf es

zum Gefrieren eingefüllt wird .

470 . Kirſchen⸗Eis .

1 Kilogramm ausgeſteinte ſchwarze Kirſchen wird

mit 125 Gramm Zucker und etwas Zimt einigemal auf⸗
gekocht und durch ein Sieb geſtrichen , ſo daß nur die

Haut zurückbleibt . An eine handvoll geſtoßene Kirſchen⸗
kerne gießt man alsdann 1 Trinkglas kochendes Waſſer ,
läßt es ſtehen , bis es kalt iſt , ſeiht es durch und gibt
das Waſſer ſamt dem Saft von 3 Zitronen zu den

Kirſchen und noch 500 Gramm in 5 , Liter Waſſer auf⸗
gelöſtem Zucker und läßt es gefrieren .

471 . Rahm⸗Eis .

/s Liter Rahm oder Milch wird mit 80 Gramm

Zucker und etwas Vanille einigemal aufgekocht und kalt

geſtellt . Dann verquirlt man 3 Eigelb , rührt die Vanille⸗

milch daran und ſtellt die Creme über Nacht kalt . Des

Morgens ſchlägt man 1¼ Viertel Rahm recht ſteif , miſcht
4 — 5 Löffel Zucker darunter , bringt in die Gefrierbüchſe
oder Puddingform etwas Himbeerſaft , miſcht nun die

Creme unter den Schlagrahm , füllt das Ganze in die

Form und läßt es gefrieren .
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