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473, Lanille =Eis.

Nachbem bie geftofene BVanille eine Stunde in ein

| wenig frifhe Mildy ober Waffer heifp geftellt, giebt

man Ddiefed burch ein febr feined Haarfieb mit dem
Rahm, den Gibottern und dem Suder in eine ver-
sinnte Gaffevolle und fchlagt 8 auf vafchem Feuer mit
einer Ruthe bid jum Anfange ded Kochens. Man
muf biexbei jeboch Den vechten Seitpuntt beobachien;
benn nimmt man bie Gvéme u frify vom Feuer, fo
erhalt biefelbe nicht die gehorige Gonfifteny; ift fie hin=
gegen nuv einen AugenblicE dev Hige gu lange ausdge-
fest, fo gevinnt die Majfe.

$Hat man die Créme vom Feuer genommen, giebt
man fte durch ein Haarfieb, fhldgt fte noch eine Jeit-
fang mit Der Ruthe und ftellt fte jurid.

MWenn man Dad Gid beveiten will, giebt man bie
faltgeworbene Gréme in bie Gefeierbiichfe und verjabhrt
bamit, wie unten angegeben.

474, Neffelrode = Gid = Pubding,

Die fpaniffien Gaftanien ober Maronen, bdie fich
burch ihre Grofe, ihve voryigliche Weife, Iartheit,
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Reichbaltigheit an, Mehl und Woblgejdhmad vor Den
undchten ausgeichnen, werden von der dupern Schale
und, nachdem fie einige Minuten in Heifem LWaffer
gelegen, von Der jtweiten Haut befreit, dann in frifcher
Mildh gelinbe vecht miivbe gefocht, su einem feften,
glatten Muf geciibet und durdy einen feinen Bled)-
durchichlag geftrichen.

Bon Den Gibottern, RNabm und Juder {hlagt man,
wie bei Dem Vanille- i N 473 angegeben, eine
Gréme, ftellt den vievten Theil bavon, ohne ibn gefrie-
ven gu lafien, auf Gis falt und giebt su ben dbrigen
brei Vievtheilen noch heifp dad Caftanien-MMup. Wenn
Die Mafje Falt geworden, {dhitttet man fie in die Ge-
frierbiichie und behanbelt fie, wie unten in der YAnmer=
fung angegeben.

Sit bag Gefrieren giemlich vorgefdhritten, die Maffe
qut duvcygearbeitet und beinahe fextig, giebt man bdie
aeveinigten, in ein wenig Juder vecdht trocen gefochten
Sultan-Roftnen und die in gany diinne, Fleime dhrfel

| gefchnittene Succabe und Orangenfdhale, nebft einem
| Glad Marvadquino bdagu; fobald bad Sefrieven gany

polfendet ift, duficft man Ddie gefrorne Maffe febr fejt
in eine beliebige Pubbingsform, verfdhliept Ddiefe vecht
dicht mit einem  Dedel unb ftellt fie gang bebedt in
Gis zuriid,

IR man denr Pubdbing anvichten, {o tandit man
ein Such in beifed Waffer, fabret rafdh damit um Ddie
Form, bamit fidy Der Pubbing von Derfelben [6ft, und
ftiteat ibn auf eine falte, siemlich tiefe &chirfjel.

IWahrend dev Seit, dbaf man bad Gid Ddreht obev
Dent Pubdbing in Gid geftellt Lt, {dblagt man eine
balbe Kanne biden fitfen Rabhm, wie bei der Schlag-
fabne A€ 186 angegeben, su Schaum, mijcht b in
bent Yugenblick, wo angerichtet witd , unter bie falt=
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geftellte, nidit gefrorne Gréme unb gieft bad Ganye
bebutfam wm 'und . diber den Pudbing, damit Dderfelbe
feine Geftalt behalt.

Anmerf,  Man fann ftatt ded RNabmsd audy jur
Hilfre Mileh nehmen:

475. Ghofolade - Gis.

Yo &, Nabm| @ Die Ehofolabe wivd in heifer Milch aufgeldf’t ober
]]'f“ 8 Mildy | quf einer Reibe  gevieben wnd mit ber IMildh - einige
I’ITIbEL (S[)ofu:! Minuten gefocht. Dann giebt man die mit bem Rakm
3, bis 1 @ |und Juder gefchlagenen Gidotter, nebft Yo Stange
Juder, | feingeftofene Vanille und 1 Loth ungefalzene Butter
12 Gidotter. | bagu, bldagt Ales auf bent Feuer bid vor bem Kodyen
lund  verfibrt bann tweiter), © tie beint Banille - Gis
JVE 4T3 Cangegeben.
Anmert. 3w bdiefem Gid muf ftets befte Ghofo-
labe qenpmmen twerben.

476. Giltrnue_n =(§i8,

5 Gitronen. Die caufgeldfte Gelatine witd fu dem mit Wafjer

4. Juder. qrgefochten modh ‘warmen  Jucer: gegeben, nebjt bem

’;fﬂ Jheinz ausgeprefitert Safte von finf Giteonen, der auf ,aur_fct

1, S‘I‘,'-ﬁﬂﬂﬁfr. abgeviebenen Schale von einer Gitrone und bem Riein-

9/ Qotly @ela-| wein, obne: Alles ufommen su Fochen,

fine, Nachbem man die Maffe durdh ein Haariieb ge-
]goﬁcn, {chveitet man  auf die unten angegebene LWeife
|qumn Gefvieven.

477, Apfeliinen = Gis.

8 Apfelfinten, | 7 Das Apfelfinen-Gis with gany  wie bag Gitvonen-
2 @Gitvonfauer, | Gig beveitet, rue nimmt marn ftatt 5 Gitronenfauer 2,
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| ftatt: bev Gitvonenfdyale Ddie  abgeviebene: Schale von
|1 big 2 Apfelfinen und den Saft von 8 Apfelitnen.

478,  Frudit - Gis,
e & Him- | Die aufgeldfte Gelatine, die auf Juder abgeriebene
V[“”l““ t | Gitconenfchale, ber frifchausgeprvefite Himbeerjaft, merden
”1 :*’ 1:1\‘ :1‘1 \mit alfen biencben genannten Ingrediengien einige Male
mumcfurhr gehovig gefchdumt, duvch ein Haarfieb gegofien

1 (@1twnmuu
/o Gitronen= |um nachdem die Maffe falt geworden und nody einmal

fchale. | mit Sucker abgefchmedt ift, in bie Gefriexblichie gegeben.
2 Loth Gela Noch beffer ift ed, wenn man halb Himbeer = und
tine,

|[m{{1 Sobannistraubenfaft nimmt.  Nimmt - man’ ftatt
pe8  frifthausgeprefen Saftes in  Jucer eingefodte
| Obftfafte, fo wird ‘efivad mehr Saft und iweniger
Judder gevechnet.

Man fann audy nod o Kanne Rheimmwein 3u
pev Mafle geben,

Anwmexrf, 6§ ift nidht moglich, bier genau dad
Quantum von  3uder und Saft angugeben.  Man
muf Ddaber Dei Der Jubereitung ben Gefthmad ent-
{cheiben lafjen.

Anmert, Um vad Gefrorne beveiten zu fonnen, it im Sommer ein gut
gefitliter Gidfeller unumgdnglich nothiwendig.

Dann cin grofier Eimer, tveldher die Hobe von 2 Fuf, oben tm Durdmeffer
bic Weite von 11 Fuf bat und nad) unten bin efwad enger wird. Gin Japien
barf am Gimer in der Nabhe bed BVodend nicht feblen, wm vad Waffer, tveldiesd
fid beim Gidbreben fammelt, von Seit ju Deit ablaufen laffen ju fdnnen,

Die’ Gefrierbithfe, twelde von Jinn- oder farfem Miblenblech: ‘gemacht ift,
fonn nadh Belieben bie Hobe von 1, 13 bid8 2 Fuh habenw und’ nadh VWerhalinif
weit fein, bod im groften Falle nur einen Dalben Fuf im Durdymeffer: Die Bitchie
muf mit einen: gewdibten Boben verfeben fein, bamit diefelbe fich gut Lreben [GHt;

e
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per: Decel gut und feft fhliehen, fich dabei (eiht Offuent faffen undb jum Drehen
einert: ftarfen, runben Ghviff haben.

Der Gpaten vYon rvedf baviem Holge, mit einem 1% bid 2 Fuf langen,
alemlich) flarfen Stiele, muf einigermafien nadh dev JRunbung der Eigbiichfe geformt
und nadh untenhin ditnn und etwasd {dharf gearbeifet fein, wm damit dbad Eid an
bent Seiten und Yom Bodben der Gefrierbiicdhfe glatt undb rein abjuftedhen,

Radsbem man nun eine juberettete Eidmafe in ble befhricbene Gefrievbitdfe
geaeben , welde man febody nur drei Biertel voll fillf, fampit man einem Theil
Gid, am beften in einem Beutel, welhen man anf den Fufboben legt, redt Hein,
Tegt bavon, mit einigen Hanvvoll Saly vermifht, 3 Finger bodh auf den Boden
ped Gimerd, flellt die Gisbiidbie, naddem fic geborig gefhlofien, varauf und padt
um Ddie %I.II'-';}TE de}t t‘if’l}t von dem gc{dﬂagmcn Gig, woruber man fefd cinigg
Handvoll Salz fireut, fo dafi gwei, brei big vier Kannen Saly um Vermifdhen
bed Gifed verbrautht werben, Obhne Saly fann man bad Gig nidht madien, ba
bied bie Gcfrievfraft’ febr erbdbt. Man flampft vad Gig mit cinem Stitd Holy
vetht feft i ben Gimer um die Cisbiichfe bevum, obne biefelbe ju befthdvigen, fo
baf biefe ohme Titdfen dicht im Cife flebt, und fillt fpater, wenn ¢ ndthig ift, fmmer
Gig und Galz nad.

Sft bie Gefrierbiihfe nun, wie gefagt, in dbad Gid geflellt, (GFt man fie jebn
Minuten rubig feben, dreht dbann die Birdfe gleihmafig wnd rafd unaufhorlidh im
Kreife Herum, wozu man bald und Teidht in die gebovige Webung tommt, 3apft,
wenn ‘ed ndthig, bad gefammelte 2Waffer ab, bebt won Jeit ju Jeit mit Bor:
ficbt, bamit ja widht bad geringfe Salz over Eid in die Gefrierbiihfe falle, bden
Dedfel  berunter, wedhalb man fletd juvor denfelben mit einem trodnen Tucdhe ab-
wifeht, 6"t mit bem DHolifpaten, den man, damit nidht eftva Saly fich davan fefse,
immer wiever auf eine Sdiiffel neben fidh Tegt, dad Gefrorne, waé fich auf den
Boden und an den Seiten ber Eidbiihfe angefefst, o8, fnetet e8 mit bemfelben
tiihtig purdh einanver undb wicberholt bied Verfabren alle fedhd bis adt Minuten.

Durdy pad aenannte vegelmdafige Drehen ver Cigbiidfe, nodh mebr burdy oft
wicverbolted Abftofen bed Cifed von bdem Boben und den Seiten ver Biidhfe und
vedt fleifiges Kneten deffelben, erhalt man ein fefled, glatted, butterdbnlithes Cis,
toelhed teber bart nodh geronmen ift.

Dad Cid bat oftmals fhon nadh) einer halben Stunde den gehdrigen Grad
Ded @efrorenfeins erveicht, mitunter muf man e8 jebodh wobl jwei Stunden drehen,
¢he ed gefriert,

Frucht - €i8 muf immer ILinger gedrebt werden, al8 biejenigen Sorten Eis,
welde von Rabm und Gibotier ufammengefest find.

Kot man die Cidmafie Tagd suver, fo wirtd dad Gefricren nidt fo fdhnell
exfolgen, alé wenn man fie furg nach vem Kochen, T falf getworben, gefrieren (Gt
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DMan fann bad Eid in Formen bdriidfen und geftiiegt jur Tafel geben, oder ed
tn dagu beflimmten fleinen Sehalen oder Glifern, bie fhon cine Jeitlang im Keller
geftanben, berumreichen.

fann man bad Eig, nadbent ed qefroren, nidht gleidh anvidten, fo [GFt man
ed rvubig im Gideimer fichen, Dbelegt die Wiichfe mit einigen Stitcfen Eid und deckt
ein Iud) bariiber,

Auf ven Fall, vaf bdie Créme-Maffe von Rabm und Eiern, die man jum
Gife vorbereitet, qgevinnen follte, muft man ftetd cinen falten Topf in Bereitfdhaft
Daben: man fobiittet vie geronnene Maffe mit ciner Taffe voll falter Mildh febnell
binein und {ehldgt fie eine Jeitlang mit ber Schaumruthe, wodurd man den Febler,
wenn auth nicht gany, fo dodh efwasd verbeffert.

S—
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Eingelodhte Obitfifte uud Feadte.

479,  Sobannistrauben - Gelée.

1 & Johan- |  Die Johannistrauben-Gelée wivd weit fdhoner von
“j'?["t‘t‘fIFﬂN- | Garbe, confiftenter, milber und fiifer von Gejdhmad,
18 Juder. | yenn man bie Trauben, faum veif geworben, Dasu
nimme; Denn find bie Tvauben zu veif, fo gebt Dev
Saft in ber Traube in Gdhrung diber und erhdlt
baburcdh Sdure unbd Schdrfe; aud) fann man Ddie
®elée davon nidht {o fteif fochen.

Man fteeift die Johannigbeeren von den Sfielen,
legt fte in eine {vbene Kumme, gerbrlicft fie mit einer
holzernen vunden Keule oder einem grofien, neuen Hol
sexnen Loffel, yreft Den Saft bei fleinen Portionen
Durdy ein lofed, reined leinened Juch, ftellt ihn mit
bem in fleine Stiide gefhlagenen guten Melid, ober
noch beffer Raffinabe, in einer vexzinnten Cafjerolle ju
Feuer und fhdumt ihn gehorig.

Hat man qu febem Pfund audgepreftem Saft 1 B
Suder gegeben, fo fann man ifn obne Weitered, nach-
bem ex 5 bid 6 Minuten unter fortwdabrenbem Schdu-
men gefocht hat, vom Feuer nelymen, denfelben nody eine
Beitlang vihren und, wenn ev ein wenig abgefablt, in

i
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