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tatiiber. Nadh Belicben fann man eventuell eine in Sdetben
gefthnittene Ananad dajr thun., Sft bag iiber das Gewiiry
gegoffenie ajfer erfaltet, fo gibt man je eine Flafde guten
Wein, Araf, Shampaguer und 1/, Liter Selterswafjer dagi.
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Ueber Drereitung von Gejrorencm.

Erdbeer-Gefrovenes,

1 fiter rveife Grobeeren miffen gut gereinigt und bdonn
ourd) ein Sieb durdypeffirt werden, doju gibt man bden Saft
pon 3 Gitronen. 1/, Kilo Buder wird tn einem Glafe voll
Waffer gefodit, bi& diefed fdione Tropfen wirft. Sobann bers
mengt man den aufgeldften Bucer wit dem Safte, [dfit ihn
gut auskihlesi und moadit ibn bdann gefrieven. Bu diejem
Bmwede bedient mon fich etned [olernen Kiibeld, welcher an
ber Seite bed unteren Bodend mit einem Bapfen, zum Ab-
Iofien des Wajjers, verfeben fein muf. In diefen Kitbel gibt

man eine Yage flein gehadted El8 unbd auf dicjed wet Hande -

voll Salz. Hievauf wird eime tunde Binnbiidife in den Kitbel
auj dag s geftellt, wiever rings mit zerhadtem Gife, bas
matt mit etnen Holze vedit feft wn die Biichie ftofit, mmgeben
nud oa8 €8 gut mit Saly vermengt, im Kibel big jum
Jtanbde der Bitdfe feft angefillt. Die ausdgetihlite Erdbeermeffe
ird nun tn bdle Binbiidje gegeben, diefe mit dem Dedtel
gefrhloffenn und mbgiichft fehnell i Eife fo lange Berumgedreht,
bie ficy dle gefrovene Weaffe an der Seite der Biichfe anlegt;
nian (6§t fie dbann wit einem hdlzernen Uffel von der Bilchie
ab, jdjtiefit diefe ‘wieder gut, (ARt dag Giswaifer burd) Ent-
fernung be¢ oben ermahnten Bapfens aus dem Kibel laufen,
ftofit baé &6 wieder feft ufommen, falzt e8 nodymals und
oreht die Biidhje wieber jo lange, bis die gange Waijfe dorin
feft gefroven tft.

Auf dieje Wetfe fann man jede Gattung Obft-Gefrornes
berettent.
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Gefrornes vonr Apritofen.

Wird ebenfo gemadit wie vorhergefend befdhrieben, nur
mitfjenn die Aprtojen felbjtoerftdndlicy ungefodht burd) das
Gieb geprefit werden. Nad) Belicben fann aud) dev Saft einer
Gitvone und weifer Wein beigejitgt werden,

Ehofolabe-Eis.

12 Defa Chotolade, 12 Defa geftoffener Juder, 1 Liter
fiifier Nafhm, 8 bis 10 Eigelh. Die Chofolade mird ntit dem
fiebend gemachten Rahm erweicht, verrithrt, bann mit bem
Rucer aufgefoht und mit den Etgelb abgezogen. Man glefi
bie Chofolade modymals in die Pfaune, Rt jie unter ftarfem
Rithren etnige Augenblicde angleben, feibt fie durdy ein Haar:
fieb und fiillt fie erft vdlig exfaltet in pie Biichfe.

RKaffee-Ei6.

12 Defa feiner, fellbraun gerdiieter RKaffec, 12 Defa
Buder, dhwady 1 Liter fiifer Rabhm, 10 Gigelb, Das Kaoffee-
mehl wird mit dem fiedenden Nabhm angebritht, jugedectt und
erft nad einer Stunbe durdgefetht. Run wird diefer Kaffee
mit dem Buder fiebend gemacht, mit bden Eigeld abgeogen,
gum ngiehen nodymals einige Augenblide anf Kohlen ftact
geriifhrt, durch cin Sieb gegoffen und gamylic) erfaltet in bie
Bitdyfe gefiilit.

Banille-(Eis.

Gine Stange BVanille wird m einem Liter fifien Rahm
abgefotten; dann werden 10 bis 12 Gigelb perrvithet, der
Ratm rved)t lamgfam und unter beftdndigem Rithren damit
angeviibrt, aw (it ouch hier Wil uud Cter nohmalsd
etwag angichen, feibt fie durch, (dft jie gang erfalten und ot
jie bann cin,

Dic befte rt ded Kaffeebreniens.

Um bdie Bohnen {m gebrannten oder gerdfieten Bujtande
im Wohlgejdymade zu erhalten, mufjen wir und gwer Fragen
feantworten, nimlich: L. wie (ang muf der Saffee und 2.
in weldem Gcfife mufi er gerditef werden, Ueber die Dauer
bes Brennens, die von der Eigenfdjajt der Hobnen, vou ber
grofieren ober gevingeren Hige ded Ofensd und von mandgen
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anbderen Nebenumitinden abhangig ift, (ift ficdh wohl die Beit
nidht prajtficen, bdoffiv aber geigt die gebrannte Bohne am

perl@flichften dag Biel an, das man betm Brennen nidt.

fiberfdhreiten darf. Bum Gefafe bedient man fich der fogenannten
Raffeetrommel, deven Befdyreibung bei bder allgemeinen Be-
fanntheit derfelbrn ung wobl erlaffen merben darf. Bevor man
ben Saffee tn bie Trommel fillt, ift e8 angegefgt, denfelben
in lauwarmem #affer abjufpitfen, wm fid) ju itberzeugen, daf
er nicht gefarbt fet und um jebe Unreinlichfeit zu entiernen.

Rottenhofer fagt dariiber in feinem , Eleganten Kaffees
1nd Theetifh”: , Indem die Bohuen in die Trommel gefillt
wnbd man vafd) in einer Ridtung und gleidher Bewegung fort-
breht, wird fich bald ein Dampf zelgen, der einen friuterartigen
Gerudh nady Koffee hat, fowie ein graulider Jaud), der den
Stand der Transvivation angeigt, Dreht man nun anf gleide
Weife fort, fo wird dem Bylinder bald ein Koffeegerud) ent-
fteigen, welcher aber weit angenchnier als der friihere ift; darauf
nimmt man den Bylinder ab, bewegt denfelben in freier Luft,
pamit die allenfalls noch feuchten Dampfe befjer entfteigen
tonnen. Den Schuber gedffnet, wird man finden, bdafi die ver-
fechiebenien Bohuen fich ju favben beginnen. Dann bringt man
ben Bylinbder wicder itber die Rohlengluth und dreht rajd fort,
worauf nady einigen Minuten cin nod) rveidhlidyer, ftarker
viedyender Dampf aus dem Bylinder ftromt, was ein Beidjen
it daf bag RNojten feinem Enbde naht. Dev Kaffee wird fo-
bann vom Feuer genommen, der Bylinder in freier Luft fort
gebreht und gefhwungen, um denr Dampf, der dle Bobhnen
nod) umgibt und ihre Favbe verhillt, fret su madjen; crjdeint
diefe bann fdhon dunfelzimmibraun, fo fdiittet man bden
Raffee @iber einen veimen trodenen Lifd), bder mit Auderhut-
Papier iberlegt ift, beftrent ihn gang leicht mit ein wenig
fein geftoffencm Buder, was den Swed hat, ihm fein Aroma
aut crbalten, und fiberdectt ihn mit demfelben Bapter, dag man
gut andritctt. Nady Verlanf ciner Weinute halt man bag Db
an bag Papier, um gu horen, ob der Kaffec Intfjtert; ift dies
der Fall, wird diefes abgenommen und dev Kaffee gum fdynellen
ustiihlen auf vem Tije ausgebreitet. Jit der Kaffee genau
nady diefer Borjdyrift gerdftet unbd erfaltet, fo wicd er feine
volfe Rrajt, fein ganged Uroma und cine {dhone Favbe befiten.”
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