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Crémes, Gefulstes, Gefrornes.

Ctrémeos,

Mildbedyer, Conjormmé over Dunft-Créme.

Gutes Obers fodht man, wobei' man belicbigen Gerndy dagu gibt
(Seite 46). Wenn ef jugedectt evfaltet iff, feiht man o8 durdy cine Serviette,
fprudelt 1 Seidel joldhes Obers mit 8 Dottern und 4 big 6 Loth Suder
ab, fdhiittet 8 in Kaffecbechor oder in cine tiefe Mehlfpeife-Schirfiel 1nd
taptes in Dunijt foden. *Dan jtellt fie Dagw bis jur Haljte int fiedendheifies
Waifer, gibt Gluth auf den Deckel unbd [aft o8 ungefdhr 14, Stunde fo am
Herde ftehen, dag Wajjey darf dber nidyt fieden; da fich) die Créme be ju jtavter
i vom: Gefdyivre (061, gevinnt, anfpringt und Blafen befommt, 1was als
miprathen gu betradyten ift, denn fie foll nur: gejtodt fein wie jaure Mildy.

Dann fann nran die Créme mit gejtopenem Suder Leftrenen und die-
fen mit glithendenm Schauferl brennen. In Bechern beveitet, frellt nan diefe
abgewifdyt auf eine mit ciner Sewviette belegte Schitfiel oder Tajje (Tablette),
fevvict fie ravm oder Falt und fleines Bacwert dagu. Wenn man fie falt
gibt, joll man dic Gefdjivre audgefithlt auj Eis oder in fehr faltes Wafjer
fegen und fann weifen oder rothen Obersfehaunt a8 Aujpus davanf geben.

MitCavameluud Maraddino 8 Loth Suder gebrannf mit
heifem Wajfer aufgegofien, mit 1 Seidel Obers, 7 Dottern und etwas Da-
addjino abgefprubdelt, jtellt man wie obige in Dunit.

Punjd-Conjomméd. Guten jtavten Punfdh [FHt man erfalten;
fprudelt ihn mit Dottern (fiir jeden Bedyer einen) ab, fiedet fie wic angegeben
in Dunjt und ftellt fie nad) dem Crfalten auf Gis.

" Bremnended Confommd. 1 Seidel vedht quten Wein, 2 Léffel
voll Num oder Arak, 6 Dotterund ¢ Loth Sucter fprudelt man, feibt o8 in
Bedjer oder in eine Schitffel, gibt fie wie oben befdyrichen in Dunjt und
jhitttet cinige Loffel voll Rum ober Uraf auf dic Créme, den man beim
Anftragen angiindet.




Gejprudelte Créme.

Bu 1 Seidel Obers mit einem beigemijdhten Gefdmade (Seite 46)
nimmt man 6 Dotter, 4 bis 6 Loth Juder und jdhlagt e8 im Beden iiber
Heuer (Seite 46) 3u Creme,

Warm fervivt. Man hauft fie in ciner Sditfel auf, bejtedt fie
mit Hohlhippen oder Bidcuiten oder gibt Fleines Bad'wert befonderd dagu,
ober ricytet fie in ciner Krujte von Bidcuit., Brifel- oder Butterteig an und
belegt den Rand mit Windbufferin:

Kalt gegeben Man leert die Créme, fobald fie bdic genug
gefchlagen ift, in ein anbered Gejdhirr, weldhed man in Wajfer oder in Eis
jtellt und fdylagt fort, bid fie gang ausdgefihlt ijt. Dann hiuft man fie
in einer falt gejtellten Sdhiificl anf und jervirt Badwert dagu, oder bejtedt
fie bamit.

Aud) fann man 1 Cenbcl Vberd ju Sdaum gcfl:[;lagcn
dagu mijdyen, jotvie mehr Suder und eé bevgartig angeridytet mzt{)u[ﬂ[)wpen
oder Bideuiten beftecen, oder in cine grofe Krujte von Bidcuit- oder Butter-
feig oder in fleine hohlaudgebadene Pajtetchen fiillen. .

Mit Marillenfalije Bu einee Créme von 1 Seidel Obers,
6 Dottern, 5 Loth Suder mijdht man, wenn fiedid ijt, 1 Seidel Ju Schaum
gefhlagened Obers, weldjed man nad) und nach mit 6 Loth abgetriebener
Marillenfalfe vervithrt hat.

Wit Himbeerfaft. Su Gréme bon 1, @eidel Oberd, 4 Dottern
und 4 Loth Jucer mifeht man, wenn fie Fhl wird, 1/, Seidel frijd) ausdge-
prepten Eajt bon Himbeeven und Y, Seidel Obers ju Shaum gejdhlagen
und ftellt e8 angevichtet auj €is.

Mit MWalaga Dan madt von Y, Scidel diejed Weined mit
5 Dottern und Bueker eine gejhlagene Créme, mifdt jie ausgetiihlt ju
Sdaum bon ¥, Seidel Dberd, fiillt fie in eine ausgehihlte Bisenit-Torte,
nad)dem man diefe mit Warillenjalfe audgeftrichen hat und qibt jdhidyten:
teife cingejottene Weid)jeln obhue Kern dazwifdyen. Die Oberfladye jtreicht
man glatt, fpribt ein Gitter bon Dberdfdhanm daviiber und belegt den Rand
mit Eleinen Windbujjerin.

Banille-Creme algd Bidcuitbrot, 2 Seidel guted Obers,
10 Dotter und Juder mit Vanille ju Creme gejhlagen und erfaltet fitllt
man in cine mit Bidcuitbrdfeln dik audgeftreute (vorher audgefdhmierte)
Form, weldpe man mit einem Deckel gut {dylicen Fann, beftrent fie audy
oben mit Brofeln, und gibt fie fiir mehrere Stunden in gefalzenesd




Cis.  Geftiingt fdyneidet man fie ju Sehynitten und vidytet diefe in einer
Sdiiffel auf.

| Chaudeau,

Warm. Unterlegt. Man madyt beliebigen Chaudeau (Seite 46)
Jt haujt ihn warm in einer Schitfiel fiber Viscuiten auf, die man mit Naril-
. lenfalfe Deftrichen, oder mit eingefottencn Brichten belegt hat und gibt Bad-

wett befonders Dajus.

Mit HohIhippen Von 2 Limonien Hen Caft, ebenjo viel Wein
‘ und Buder nad) Gejdhmad it man auffieden, fprudelt 6 Dotter mit
Limoniengucter und gieft unter beftandigem Sprudeln den fiedenden Saft
Dagu. Wenn ¢8 daun nod) bis gue gehdrigen Dide auf dem Feuer gejhlagen
ift, héuft nan e8 Hod) in eine Schitfel und bejted’t e8 mit Hoblhivpen. Chen-
fo Crdbeer-, Wein- oder Marasdino-Chaudear. :

Salt. Bon 8 Dottern, 4 Gifdhalen voll Simbeerfaft, ebenfo viel
guten Wein und Suder nad) Gejdymadt jehlagt man dicen Chaudean, dann
i Whaifer fort bis er falt ift, hauft ihn auf cine Sdyitfiel und  ftellt fie auf
Cig. Bov dem Serviven ziert man ihn mit Heinem Badwerke und cinge-
fottenen Frichten. Cbenjo Fann man jeden andern Chaudean gebett,

Mit Liquenr. 7 Loth Suder fodht man mit i, Seidel Waifer
bi8 ev Flav ift, dann jprudelt man ihn ausgefiihlt mit 9 Dottern ju Ehan-
deau und gibt dabei Vonille-Liquent nad Gejchymack dagu, fdhlagt ihn bis
e falt ift, hauft ihn auf cine mit Biscuitordjeln befteente Sdhitffel und ftellt
fie i gefalzencs €is. Nady einigen Stunden, wenn man ihn fervict, bejtrent
man den Chaudeau mit Vigenitbrofeln und gibt Heines Badwert dagu.

Oc[chatmfes @fers.

Obersidjonm voir verjdichenem Gefdymad.

Man febt dag Obers gum Sdylagen *) ein paar Stunden vor der BVer-
werdung in falted Waffer oder cine Stunde frither auf €ig, ebenfo dag
Cinficdbedten oder eine tiefe ivbene Sdyifiel. Wenn man e§ dann hinein

). €inen Tag alt und gang dict abgenvmmen, aber noch vollformmen fiif.

a9
Prato, fibbeutjche Kitche, 5. Aufl. 5151
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gibt, wijt man das Gejdyirr jrither aud. Man {dhligt ed in’ erfterem mit
der Sdynecruthe, in der Schiifjel aber mit einer Ruthe aus abgejogenen Bir-
fenveifern, Di§ alled ju Sdawm geworden ift. Wenn man eine gropere
Quantitit bereitet, fapt man den Shaum ofters mit einem Schaumloffel
ab, gibt ihn auf cin Sieb und {d)lagt das fibrige fort, bis der lehte Tropfen
Oberd ju Shaum getworden ift.

Mit Vanille Bu fejtem Shaum bon 1 Seidel Oberd vithrt
man 6 Qoth fein gejtopenen Suder mit Vanille, dicfe jedod) julebt dagu und
vidytet e8 gleid) an, oder ftellt eé auf Gis.

Mit Chocolade. 4 Loth feine Vanille-Chocolade mit 1/, Kaffee-
jdale voll MWaffer aufgeldst und gefodht, vithrt man wihrend des Ausfith-
fend und mifdht etwas vom Schaume dazu, diefed dann nebft 6 Loth Suder
sum gangen Schaum bon 1 Seidel Obers.

Mit Kaffee. Stavfen jdhmwarzen Kaffee von 3 Loth rvihrt man
mit 8 Loth Suder und mifdt ihn ju Sdhaum von 1 Seidel Obers.

Mit Crdbeer- oder Himbeerfaft 1 Seidel frijhe Veeren
preft man aus und viht dicfen Saft mit Suder nad) Sejdmad, dann
mijdyt man den gezucterten Schaum von 1 Seidel DOberd dagu uud ftellt 8
anf €ig. Die Farbe fann man mit Alfermed verfdhdnern. In ciner Schiifjel
aufgehduft fann man den Schaum gany mit audgejuchten jdydnen Erdbee-
ven beftecfen, mit Suder bejtrent auf €is jtellen und ihn mit fleinen Winden
oder mit Dalben Jnbdianerfvapfen, in welde man mit Suder falt gejtellte
Beeren gebduft hat, garniven.

Wit Marvillenjalje 4 Loth davon treibt man auj €is ab, bis
fie weip wird, bann mijdht man [offelrveije den geguderten Sdhanm dazu.

Mit Ananas. BVon frijder ober eingejottencr Ananas jdneidet
man fleine Stitchen, jtoft fic mit grob gejtofenem Sucker, pajjivt jie und
mijd)t ben Schaum daju.

MitWMarasdino, Vean vihrt 8 Loth uder mit Mavaddyino
pidflicfend ab und mifht den Schaum von 1 Seidel Obers nad) und
nad) daju.

Rother Shaum 3u Garnivung wird gejuderter Obersjdaum
mit Alfermesjajt voja gefdrbt und cin wenig Liquenr ober Vanille ober
Rofentvajier ald Gejdymad daju gemijdt.

KRaftanien-Sd)anm Gefodhte Rajtanien mubcn gejtofen, paffit
mit Suder, Banille, Altermesiajt und etiwas Obersjdaunt vervithet, nody-
mal8 durd) ein Sicb gejrrichen und mit etwas mehr Schaum gemijdyt als
Garnivung verwendet.
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Obers{daum gegiert mit Badwert.

Wenn man Oberdfhaum  mit beliebigem  Gefdymadte auf eincr
Sditffel bergartig hod) aufgerichtet hat, Dejtectt man ihn mit Hohlhippen
ober Biseniten oder mit Ditten bon Mandelteig und fiillt leptere mit
anderdfarbigem Schaume ober mit weifem Sdyaume, den man mit rothem
Hagelzuder jtart beftrent.

Oder: Man garnirt ihn mit andersfarbigem Sechaume in Siufdyen
herum, oder durd) eine Scarnifie und gibt Badmwerk bejonders dagu.

Oder: Man hauft folden andersfarbigen Shaum in halbe In-
dianerfrapfen von Biscuit- oder Windmaffe oder i Heine Bedyer bon Man-
Delteig, oder von Manbdelgrillage und ftellt fie herum.

Obder: Man hauft weifen Obersihaum mit Banille-Gerudy berg-
atig auf, bejtect ihn gleihmapiq mit ausqefuchten grofien Grdbeeren, hauit
in falbe Indiancrfrapfen mit Exdbeerfaft voth gefarbten Sdaum und legt
diefe al8 Garnivung erum.

Obersjdjam mit Mandeln, Hajel- vder Walluiifjen.

u gejudertem Obers{dhaume mifdt man Vanille wrid geftofiene
Mandeln oder Nirffe, denen man die Haut nicht abgezogen Dat, riditet den
Schaum bergartig in einer Schiifiel hod auf, gibt Marillen- oder Himbeer-
Gefrornes herum und belegt den Rand mit Windbufjerln,

Obersjdanm in Krujte.

Mit Biscuiten Diefe befeudtet man mit Marvaschino, beftreicht
fic auf der Bodenfeite mit Marillenfalje und legt Damit eine glatte Form
am Boden und an der Seite fo aus, daf die Salfe gegen innen fommt,
dann fitllt man den Schaum mit belicbigem Gejdymade ein, dedt ihu mit
Bigcuiten gu und ftellt die Form cine Weile in Gig, che man e ftiicst.

S Reif oder Torvte Man fitllt Shaum von 2 oder 3 Farben
jhichtentveife in eine ausgehshite Bigeuit-Torte, oder in eine Krujte von hohl-
audgebacenern Butterteig oder i Reife von Mandel- oder MWindteig, weldye
man auf ciner Platte von gleicher Maffe mit Calje itbereinander gefefit
hat und Delegt Den Rand deg Sdjaumes mit Heinen Windbufferln, die man
unten mit Salje beftridhen hat. Audh fann man cin Gitter von BVanille-
oder Kaffee-Schaum dariiber fprigen.

Im frange von verguderten KRaftanicn Man Jebt Diefen
von drei Neihen Kajtanien fibereinander auf, indem man jie in Brud)juder

33*
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taudpt, wo man fic an die neben liegende anfleben will und gibt fie bei der
stoeiten Reihe fo, dap inumer eine ju liegen Fommt, to jlvei untere gujant-
menitofien, ebenjo Dei der dritten Neije. Dod) mup nan Ddiejed evjt furg vor
pem Gebraudie madyen. Dann fiillt man den Sdaum gehduft eir.

Obersidhanm gejroven.

Mit belicbiger Beimifdyung bereiteten Obers-Sdhaum Fitllt man in
cine Gefrierbitchfe oder Kuppelform, die man gut [dhlicpen Ffaun, grabt fie
fie einige Stunbden in gejalzencs €ig und ftitgt dann den Shaum hevaus,
nadybent nan die Form in warmes Wafier getaudit hat. Badwert hon Bis-
cuit, Wind- oder von Viandelteig gibt man bejonders dazu

Marmorivt. Shaum von 11, Seidel Dbers in 3 Portionen
getheilt, mifdyt man fiiv weip mit abgesogenen gejtopencn Hajelnitjfen uno
Vanille-3uder, fiiv voth mit Wlkermesjajt und Liqueur, fie brawn aber mit
aufgeldster Chocolade. Die 3 Farben fapt man [Bffelweife wedhjelnd in cine
Sornr, berfehliept fie feft, topft fie ctwas auf und gdbt jie fiv ein paar
Stunden in gejalzened €is.

Obergjdham in Bedjerm.
3u Sdyawm von 1 Seidel Obers mifht man 6 Loth Suder mit Po-
merangen- und Limonien- Gevudy und 2 Eplofiel voll Rum, fitllt ihn in
Kajfecbedyer gehaujt ein, ftellt fie auf €i8 und fervict eine fleine Bidere
dagu. Gbenjo gibt man Schaum mit Kaffee, Chocolade- oder Vanille-Bei-
mifdung in Bedjern mit Backivert.

Gefulgtes

leber Cingiefenn und Stitezen von Sulzen, ijt Seite 22 das Allge-
meine gefagt, toas cbenjo twol fite fiige, ald gFleijdjulzen anwendbar ift.
Ueber Hanfenblafe fiehe Seite 23, wobei i) nodh) bemerfe, dap 1 Loth von
editer fiir 2 Seidel Fliiffigteit ju vechnen ijt und in diefen Jecepten dev
Ausdruct H aufendlafe fiie bic edte, Gallevte aber fiir die falidye,
toeldhe man in Speereibandlungen befommt und Sdhwarten-Gallerte
fitv bie aud Spedjdwarten im SHaufe bereitete angetwendet wird, jedod)
mup man im Sommer mehr ald im Winter jur gleiden Quantitdt Flifjg:
feit nehmen. Wenn der Model vedht gleid) in €ig cingegraben mit der Sulje
gefitllt ift, legt man einen Blechdectel daviiber und auf diejen Fleine Stitde




517

bor Gi8 und [apt e8 einige Stunden wubig ftehen. Beim Gtiirgen ‘mehrfir-
biger Guljen, twozu man den Model mit fehr reinem Dandeldle ausdge-
fymiert hat, madyt man fic am Ranbde herum mit dem Finger o8, blast
leidyt Dinein, rendet die Form mit Her Shitffel um, Eopft davauf und
wartet ein wenig mit dem Abheben. Wenn Obersjchaum aur Créme gemijdyt
wird, mup fie vollfommen erfaltet fein, damit et nidht gevgeht und gleich-
mipig gemifdht fo lange in der Schirfiel feicht gerithrt werden, bis o8 3
ftoden beginnt.
Gefulzter Obersjdann.

MitBanilleoder Cavamel Bei 11, Seidel 3t Sdaum
geilagenem Dbers gibt man 1 Loth englijdye Gallerte, 6 Loth Sucer mit
geftopencr BVanille oder einige Loffel voll mit Whaffer bereiteten Caramel
did und Falt, fitllt 8 in einen in Wafjer getauchten Dodel und ftellt 8 in
€i8 yum Sulzen.

MitRumoder Marasdino, A Gefdymad gibt man ein

* paat €ofjel boll Rum oder Marasdyino, farbt 8 mit Alfermesfaft blap rofa

und fitllt e8'in einen mit Biscuiten ausgelegten NModel.

- Gejulster Chocoladejdyamm,

Man fodht 6 Loth Chocolabde mit Obers nud Suder redht fein, feibt

fie dburd) ein Sicb, mijdht 174, Loth Gallerte, und wenn fie falt ift, 1 Sei-
el 3u Sdhaum gefdhlagenes Obers und Suder Daji.

Lyouer Kajjee.
Man mad)t bon 2 Loth frifd) gebranntem Kaffee einen vecdht ftarfen

, Anfgup, gibt 11, Loth Gallerte dagu, und wenn ¢& Falt iff, den fejten ge-

sucterten Schaum bon 11, Seidel Oberd, fitllt e8 in cinen Model und [apt
e8 fulgen. Wenn es geftiegt ift, fann man o8 mit weiem und rothem Obers-
fhaume gieren, cin Gitfer darauf fpritien ober bgl. Wenn. der Model BVer-
ticfungen hat, fann man diefe juerft mit EHavem {dhwarzen Kaffee, Dem man
$Haujenblaje und Juder nad) Gefdmadt beimijcht, anfitllen. Wenn Ddiefed
geftodt ijt, Dap e8 fich nicht mebr mijeht, gibt man dad Uebrige darauf.

Obder: Man fann 4 Loth Suder brennen, mit dem Haven RKaffee
aufgicpen, didlid) einfochen und weiter wie obigen beenben.

Gefulzter Punjdyichamin.
Auf 4 Loth Buder an 1 Pomevange und 1 Limonic abgerichen, driidt
man den Sajt bon diefen beiden, gibt 1 Loth mit Thee aufgeldste Gallerte,
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3 Qiffel voll Rum, Schaum von 1 Seidel Dbers und 4 Loth geftopenen
Buder dagu, fitllt ¢8 in einen audgeprepten Model oder in Kaffecbedjer und
lapt e8 in €ig julzen.

Mehrfirbige Schuitten.

~ Ginen Theil ded mit Suder und Haufenblaje (oder Gallerte) gemijdy-
ten Obers-Sdhaumes farbt man mit Chocolade. Jum andeven mijdt man
Himbeerfaft ober Marillenfalfe, die man mit Juder und ein wenig vom
Sdaume vorher vithet, odev wiitfelig gefdynittene eingefottene Ananas oder
Quitten. MWenn der eine Theil im langen Model gefulzt ijt, gibt man den
andern darauf. So mad)t man 8 ztoei- oder dreifdrbig und (At ed fertig
fulzen. Man jtirgt e8 dann auf ein Brett, madyt Scynitten davon und legt
fie in Der Sehirffel zierlid) auf.

Marmorivter Schaum.

Bon Obersjdhaum firdt man einen Theil mit Himbeerjaft, einen mit
Ghocolade und den dritten [t man teip mit Vanille und mifdyt ju jedem
bon dev aufgeldsten Haujenblafe (oder Gallerte). Man [apt alle drei ein
wenig ftocen, fitllt fie jugleic in den Dodel undmijd)t fie mit cinem Mejjer
ettvas durdpeinander, wobdurd) e8 marmorirvt erjdjeint, wenn ed gefulat ift.

Gefulzter Mandeljehanm.
Man mijht ju Schaum von 1 Seidel Obers, 1 Loth anfgeldste
Gallerte, 6 Loth Sucter und fo viel Mandel-Cijens, dap e8 davon Gejdmad
Defammdt.

Gefulzter Tufidjmum.

16 Loth Hajel- ober Wallnitjie ftoft man mit 1, Seidel gutem Obers:

und dritdt jie dfters dur) ein Tud) wie Manbdelmild). Dazu mifdht man
1 Qoth Gallerte, 8 Loth Sucer umd 114, Seidel Obers ju Sdaum gejdyla-
gen, fillt 8 in einen mit Biscuiten ausgelegten Model und ftellt ihn
in Gis.
Pijtazicnjdhaum alg Charlotte.
4 Qoth Pijtazien gebritht und abgezogen jtoft man mit etwad Vberd

recht fein und jireicht fie durdy ein Sicb. Dann mijdyt man fie mit 6 Loth

Buder, 1 Qoth Gallerte und etrwad Oberd, rithrt eé auf dem Cife und mijdht
Sdyaum bon 1 Seidel Oberd dagu. IJm Nodel gefulzt und gejtiivgt, Elebt
man mit gaher Marillenjalje Biseuitidynitten Herum, weldye man mit warmer
Glajur mit Marasdyino (Seite 67) ibergogen, mit gehadten Piftagien be-
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ftreut und getvodnet hat. Die Dberfladye belegt man mit abgétropiten, ein-
gefottencn Fritd)ten.
Crdbeer-Charlotte.

Man treibt 1 Seidel Crbeeren durd) ein Sieh, vithrt diefes Mart
mit 6 Loth Buder giemlid) lange, damn 1 Loth gefeihte Gallerte und den
Sdaum von 1 Seidel Dbers Dagu und firllt e8 in cine Meifform. Wenn
e8 gefulst und gejtiirat ift, driift man an der Seite gleid) breite, mit Gis
gegievte Sdynitten bon Genueferteig mit Marillenjalie bejtriden an. Iu die
Mitte haujt man hodh) auf jugefpitt Obersidaum mit Vanille-Suder ge-
mijdht, und jtellt Halbe Snbdianer-Krapfen vou Windmaife, mit gejucerten
Erdbeeren gefiillt, um die Sulze. :

Ober: Man fiillt Obersfdhaum mit Vanille-Budter und Haujenblafe
gemifdt in die Form, Lededt den Rand nad) dem Stitrgen mit Veakronen
bon fitpen Mandeln, mit Marillenfalfe bejtrichen, firllt Dberdjchaum mit
Buder und Crdbeermart gemijdht in die Mitte und belegt dic Hihe des Rei-
fed mit abgetropften eingefottencn Friidhten.

Kalter Kajtanien-Pidding.

Ungefabe 1 Pund grofe Kajtanien (Mavonen) jdhalt mai roh, legt
fie in Deifes Waffer bis man die Haut abjichen fann, wovauf man fie mit
Suder und Waffer weid) diinjtet. Von den ganz geblichenen Kajtanien fudht
man fo biele aug, al8 man braudyt, cine Reihe um den gejtitvgten Pudding
legent 3u tonnen wnd [aft fie jugededt evfalten. Die Uebrigen werden mit
Oberd fein geftofen und pafiict. Bugleid) fodht man 8 Loth Sucer und
1 Stiddyen BVanille mit Wafjer dictlich ein, nimmt die Vanille foicher her-
aud und [dft mit foldhem Buderfyrup 6 Loth Rofinen anfdywellen. Died
mifdht man u 1 Loth aufgeldster Haufendlaje, dann andy) den Sdyaum pon
1 Seidel Oberd und 6 Loth abgetropjte cingefottene Weidyfeln dagu, fitllt
¢8 in cine Suppelform und [(apt 8 in Cis' fulzen. Dann fod)t man 6 Lath
Banille-Chocolade mit 4 Loth Jucter und etrwas Waffer fein wnd glatt, viirt
¢8 ibrend bes Crfaltend und mijdht o8 mit Obersjdhaum 3 einer didliif-
figen Sance, die man in einer Sauciére dem gejtitraten und mit den gangen
Kajtanien garnivten Pudding beigibt.

Salter Jteis-Pudding.
Mit Pomervangeniaft und Marillen 8 Loth blandicten
Beis Diinjtet man mit Judter, Pomerangenfait und weigem Weine reidh,
und viihrt ihn ju 1 Loth aufgeldster Gallerte und 4 Loth ditnner Marillen-
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falfe. Dan mengt daun Schawm von ¥, Scidel Obers, witrfelig gejdnit-
tene eingefottene Ananas, 4 Loth Rofinen mit gefponnencm Suder ange-
fdpwellt und 4 Qoth abgetvopfie Weidyfeln dagu und fitlt ed in die Pud-
dingforn. Gejulzt und geftiiegt legt man eine NReibe eingefottene halbe Ma-
rillen hernm.

Mit Aepfeln. 6 Loth mit Obers, Juder und Vanille dick und
weid) gefochten Neis vithet man wilhrend des Anstithlens ju 1 Loth did
gefodhter Gallerte, Dann mifdyt man 1/, Seidel Obersjehaum mit Banille:
Buder dagu und unterlegt o8 tn einer Puddingform in jroei Schidjten mit
in Sudtervafjer und Wein geditnjteten Wepieljvalten.

MitMarasdino und Himbeerjance Der Reid witd wie
ber vorige bereitet, bov dem Dbevsihanme Marasdchino nad) Gefchymad bei-
gemifcht und ohne Friichten im NModel gefulst. Jndefjen treibt man frijche
Simbeeren durd) cin Sied, vithrt diefes Mart mit Juder, mijdht es mit

faltem SBaffer ju citier didlidhen Sauce und ftellt fie auf €is bid man jie dem
gejtiivsten Pudding beigibt.

Erdbeer-Reis,

Man fod)t 5 Coth Reis mit Oberd nnd 4 Loth Suder giemlid) weid),
mifdt 1 Loth englifhe Gallerte, 6 Loth Suder und 1 Seidel paffirte Erb-
beeren Dagu und twenn e gany falt ift 1, Seidel yu Schaum gejehlagenes
Oberd und gibt e in cine Form. Gefulzt und geftitegt garnivt man den
Reis mit ausgejucyt fehonen Erdbeeren und bejtrent jie mit Suder.

Marillen-Neis.

Gr witd gany wie der vorige bereitet nur werden ftatt der Erdbeeren
redyt reife Wavillen pafjivt.

Unanasdjdount mit Friidtei.

Bon 1/, Heinen Ananas wird das Fleijd) mit 8 Loth Juder gejtofen
und durd) cin Sich gejividhen. Diefes vithet man mit 1 Loth Gallevte und
bictlid) gefodytem Buder ju 1 Seidel ju Schaum gefdhlagenes Obers. Da-
pon gibt man den bievten Theil in eine Form und Ilipt 8 in Ci8 fuljen.
Man belegt den Schaum dann mit cingefottencn abgetropften Fritdten, als :
geviertheilten Reineclauden, die jweite Schanmididyte mit Ymavellen, die
dritte mit Marillen und garnict die gejtivgte Sulze mit teinen Bideuit-
Bufferin.




Giejnlzte Crénie.

Crente (Seite 47) bon 1Y%, Seidel Obers, 8 Loth Sucer, 8 Dottern
und 1 Loth Gallerte mit beliebigem Gejdmade vithrt man wabrend des
Austihlens, jtellt fic dabei in faltes Waffer und gibt fie erft, tvenn fie an-
fangt u ftocen, in eine audgeprepte icrlidhe Form, die man vorher in Eis
ober faltent Wajjer fejtqeftellt hat.

Gefulzte Jeug- und Hajelunf-Créne.

6 Loth MNitfie oder walidye Hajelnitffe jtopt man mit etvas Oberd vecht
feim und gibt fic ju 1 Eeidel Thers; 1 Loth Sdhtoartengallerte und 6 Dot
tern.  Dies fprudelt maw am Fener ju Crvénte, juctert fie nady Gejdhmad,
jdhligt fie wabhrend des Austithlend und mijd)t, wenn fie gang Falt ijt, den
Sd)aum von 1/, Seidel Obers dazu.

Gejulzte Créme mit Banille nud Cavamel.
§

Man nimmt in dad Beden 1 Seidel Obers, 10 Loth Suder, 4 Dot-
ter, 1 Loth Gallevte und viihrt e8 anf der Gluth, bid e8 heip ijt, Damit
die Dotter nidyt voh find, lapt e& aber nicht auffodyen. Run gibt man nod
Banille und gebrannten, mit Wajfer aufgefocyten Juder dagu und jeiht
in eine tieje Schitjiel. Bei beftandigem Rithren [t man 8 erfalten bid e3
diclich wird, donn mifd)t man den Shaum von 1 Seidel Obers darunter
und fillt e8 in einen Model jum Sulzen. Sehr widytig ift die Beit ded
Beimifdyens, denn wenn man den Schaum Fu frith dagu gibt, zergeht er,
gejchieht es aber erjt, wenn die Créme fdon theilweife fich julzt, jo mifcht er
fich nicht mebhr vollfomnien damit.

A8 Chavlotte NMan gibt fingerhody von der Créme in den
Mobdel, [aft fie fulzen, bejtrent fie mit Rofinen, Weinbeerl und langlidy ge-
jehnittenen Pijtagien und legt cin Blatt von BVidcuit davauf, weldhes auf der
Seite, die hineingejtiivst wird, mit Marillenjalje bejtrichen it und fabrt jo
fout, bi§ der Mrodel voll ijt, guleht mup das Fejte Fommen. Man apt 8
2 0is 4 Stunden in €i8 jtehen, fticyt 8 dann heraus und gieet 8 mit cin-
gefottenen Friidten wie eine Tovte.

Gejulzte Chocolade-Créme,
Bon 3 Dottern, 3 Cpldffel Dberd und Buder wird eine Créme qe-
iprudelt. Dann 168t man 8 Loth Chocolade mit heifem Wajfer auf und
vithrt, bid fie vedht fein ift, mijcht fie dannnebjt 11/, Loth Gallerte yur Créme,
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fowie nad) und nad) 11, Seidel ju Shaum gefd)lagenes Obers und lapt
ed in €id julzen.

Charlotte vou Chocolade-Créme.

6 Loth Banille-Chocolade mit etvad Waier iiber Feuer aufgelddt
mijdht man mit 6 Loth gejtopenem Sucker, 4 Dottern und 1/, Seidel Obers,
fhlagt es itber Feuer yu Créme und gibt 1 Loth Gallerte und Schaum von
Yy Ceidel Oberd dagu. Man unterlegt ¢ in der Reifform mit teinen
Bufjerln bon Windmaffe und Iaft o8 julen. Geftiiegt Hebt man mit Ma-
tillenfalje ©dnitten von Genueferteig an, die man nicderer alé die Sulze
gefdnitten und oben abgerunbdet und nad) dem Glafiven theils mit gehadten
Pijtagien, theild mit roth gefarbten Mandeln oder Hagelzucker bejtreut und
getrodnet hat. In die Hohlung fiillt man weifen Sdaum und belegt die
Oberflache der Créme mit Friidyten.

Kalter Cabinets-Pubdding.

Mit Fridyten. 1, Seidel Obers und 6 Dotter fprudelt man ju
Créme und gibt beim Auskihlen 1 Loth Haufenblafe dagu. Indefjen {dhlagt
man 17, Seidel Dbers yu Sdaum und mifdyt s nebt Sucer jur Créme.
Die Hilfte davon (Bt man in einem Kuppel-NModel fulgen, belegt fie dann
mit wifelig gejdynittenen eingefottenen Fridhten, ald: Maillen, Dielon-
{palten, Quitten, Ananas, fillt den Model mit der Créme voll und lapt fie
fertig fulzen.

MitRejinen und Mavasdino. 6%Loth tintijhe Nojinen, 6 Loth
Weinbeerl diinjtet man mit Suderwafier und etwas Naraddino auf, damit fic
faftig werden und fhueidet Biscuiten in Heine Stiide. Dann fitllt man bon dex
Créme mit dem Oberéfdhaum gemifeht cin und belegt fie nad)y dem Sulzen
mit ben Bideuiten, die man in gejponnenen Sucker mit Maraddyino gemifdyt
getaucht hat und ftreut von den Rofinen und eingejottenen Weidyfeln dariiber.
So mad)t man e§ abwedyielnd in drei Shicyten und [apt e8 fertig fulzen.
Dann mifd)t man etivad Creme (ohue Haufenblaje) mit Oberéfhaum und
etwas Marasdjino, jtellt e8 auf Eis und gibt e8 alg Sauce gum  geftitezten
Pudding.

Gejulzte Marasdjino-Créme.

Man macyt Créme von 4 Dottern, 1, Seidel Obers und 6 Lot
Buder, gibt 1 Qoth Gallerte und Marasddyino nad) Gefdymact Dagu und
fenu ¢8 3u ftocten beginnt, 1 Seidel ju Sdhaum gejhlagenes Obers.

A8 Charlotte mifht man nudelig gefdnittene cingejoftenegyriidyte
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dagu, filllt e in einen mit Biscuiten ausgelegten Mobdel oder flebt diefe
nad) dem Stiirgen mit Salfe an.

Gejulzte Rum-Créme.

Man (68t 11/ Loth Gallerte mit Mild) auf, gibt 1, Seidel Obers,
8 Dotter und Jucter dagu, fprudelt e ju Créme und mengt, twenn Ddieje
talt gervorden, Sdyaum von 1 Seidel Dbers, gejtopenen Juder und Rum
dagu und fiillt ed in cine Form.

Ruiftjdyer Budding.

Man 158t 1 Loth Hanfenblafe oder 2 Loth Gallerte mit Mild) au,
gibt 14, Seidel Dbers, 12 Dotter und 6 Loth Juder dagn und fprudelt es
i Créme. Wahrend dem Auskiihlen gibt man BVanille-3uder, Rum und
4 Loth Rofinen dagu und wenn ed gany falt ift, 17/, Seidel ju Schaum
geflagenes Obers, fitllt ed in cinen mit Bidcuiten audgelegten Nodel und
[apt ed fulzen.

Gejulzte Quitten-Créme.

1 Seidel Oberd, 6 Dotter, 15 Seidel Quittenfaft, Suder nady Ge-
fdmad und 1 Loth Gallerte fdligt man auj dem Feuer ju Créme und
fihlt fie wie gewdhulid) aud. Dann mijdht man den Scaum von 1 Seidel
Obers dagu und [aft es fulzen. Beim Anvidhten bejtedt nan e8 mit fleinen
$Hollhippen.

Gejulzte Ananas-Créme.

Man gibt von eingefottener Ananad 4 Halbe Cijdhalen voll Saft undy
4 Dotter in einen Topf und fprudelt e§ auj dem Herde ju Créme. Wenn
e8 audgefihlt ift, mifdt man 1 Loth Gallerte und wenn e§ gany falt ift,
1 Seidel Obers ju Sdyaum gejd)lagen, jowie die Heintwiirfelig gefdnittenc
Ananad dazu und lapt e in Cid julzen.

Gefulzte Poumeranzen-Créme.
12 Loth Suder mit Eajt und aﬁ{]crichmem Gerudy von 1 Pomeran;e,

1y Seidel Waifer und 5 Dotter fprudelt man anf dem Feuer ju Créme.
Dann gibt man 1 Loth Gallerte und rwenn 8 falt geworden ijt, 1 Seidel
i Sdaum gefdlagenes Obers mit Alfernes ctwas vothlich) gefdrbt dagu,
filllt e8 in einen Mobdel, [@ft e8 in Ei8 fulzen und jiet die geftirgte Sulze
it eingefottencn Fridyten.

Obder: Man gieht die Form mit Wafferfulze aus, entweder nur
einen Spicgel, den man mit Fritdyten belegt oder gang mittelft Einhangen
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¢ined ettvad Eleineren Kuppelmodeld in einen gréferen und gibt die Pome-
ramen-Créme hinein.

WieGefrornesd. Den Saft bon 2 Pomerangen ' und 4 Dotter
vithrt man auf der Gluth bis yum Sicden und mijdht wahrend des Austiih-
leng 1/, Qoth Hanfenblafe, 12 Loth Jucer mit Pomerangen-Geruch dazu
und wenn die Créme falt ijt, 1 Seidel 511' Schaum gejchlagened Obers.
Man vithrt fort, bi§ 8 wie ein Bisenit-Teig wird, fillt 8 in die Gefrier
bitchje und behandelt ¢§ wie Gefrorned. Man ftiegt e8 dann heraud uud
gavnirt e8 mit gefchanumtem Obers.

Eharlotte von Obitjajt.

5 Dotter, 16 Loth Suder und 1 Scidel frijdyen Objtfaft {dhlagt man
iiber dem Feuer wie Ehaudean und gibt wahrend ded Austiihlens 11/, Loth
aufgeldste Gallevte, und wenn e§ gang falt ijt, 1 Seidel Oberd ju Schaum
gefhlagen dagu. Man firllt e§ 1 Stunde vor dem Gebraudje in einen mit
Bigeniten audgelegten Drodel und jtellt ihn in Cis.

Gdjweizer Mild).

10 Yoth uder lapt man in 1 Seidel Waffer jerachen, dann Fodyen
big er breit laujt und ausdtiihlen. Man fprudelt nun 10 Dotter damit tie
Ghaudeau und walhrend des Ausfihlens in Wafjer gefept fort, worauf man
1, Loth Gallerte, efwas Rum oder Rofoglio, Buder und wenn 8 falt ift,
1 Seidel Dhers ju Schaum gejchlagen, dazu mijdt.

Gejulzter Choudean von Liguent.

8 Loth Buder mit 1 Seidel Waifer gefodyt und andgetiihlt 3u 8 Dot-
tern gegeben, fdhlagt man am Feuer 6i8 e8 dif wird, dann auf dem Gife
wihrend ded Ansfithlens, worauf man 1 Loth Haufenblafe und Vanille-
Rojoglio nad) Gefdymad dagu gibt. IJn einen NMobdel gefirllt laft man e
in €ig geftellt fulzen.

Gejulzter Pomerarzen-Chaudean.
1/, @eidel milden Wein, bon 2 Pomeranien Sajt und Gerndy, 8 Loth
Buder und 8 Dotter fehlagt man diber Gluth ju Chaudean, dann nimmt
man eé bom Feuer, {dlagt fort bi§ e§ evfaltet, mifdyt 11/ Qoth) Gallerte
dngu, fillt o8 in einen mit Manbdeldl audgeftridjenen Model und [dft
¢8 fulzen.




harlotte von Chaudeau.

Man madyt Chaudean von 1 Seidel weiem Wein, 8 Dottern, 8 Loth
Suder mit Pomerangen-Geruch, gibt 2 Loffel voll Ran und 114, "Loth Gallerte
Dagu und fiillt den bievten Theil daven in eine Reifform. Nadydem Ddiefes
gefult ift, belegt man e@ mit in falten Punid) getoud)ten Biscuiten, frront
abgetropjte Weidhfeln daviiber und gibt wicder vom Chaudean, fo fort, big
die Gvéme den Model voll gemadyt. Gejulzt und gejtiveyt flebt man mit
Piavillenfalje Fleine tunde Biscuit-Kvapfeln au, weldye man mit Perlen von
Ci8 ecingefapt und in dev Mitte mit Glajur fiberyogen hat und belegt die
Oberflache mit Fritchten.

Buujd=Kije.

16 Loth Sucter und von 4 Pomerangen den Sajt vithet man in eciner
wdenen Sdhiiffel vedht lange, dann gibt man Chaudean vou 1, Seidel guiem
Wein, 6 Loth Snder und 8 Dottern audgekithlt dazu, jowie 114 Lot
®allerte, weldhe man mit 1 Seidel tujjijhen Thee aujgelost Hat und
2 Liffel Rum, fillt e8 in eine Form und [ipt e8 in Cis odber Wajjer
geftellt fulyen.

Whips (englijde Sulze).

12 Yoth Suder, Gerudh) von 14, Pomerange und 1, Lmonie, Saijt
bon 2 Pomervangen und 1 Linmonic, Y, Seidel Rum (oder I/, Seidel Wein
und 1 Eploffel voll Rum) und 6 Dotter {hlagt man auf dem Feuer, bis
eé Dick toird, Ddann gibt man 1 Loth Gallerte und den Schuee von 4 Klar
dagu. Man fitllt e in einen mit Mandelol ausgefdynrierten Dodel jum

Sulgen.
Blane = manger *) soer Mandel-Sulje,

Man 1apt 2 Seidel nicht 3u dices Vbers Deif werbrn, aber mid)t
fiedefi, verviibet Damit 8 Qoth mit ettvas Oberd fein geftofene Man-
Deln, bie man cinige Beit in faltem Whajjer liegen liep und [ARE e8 3u-
gevect eine Stunde ftehen. Dann feiht man e8 durd) cine Serbiette, gibt
1 Loth Gallerte aufgelist und Suder mit Gerud) nach Sejhmad. Wabhrend
bes Austiihlens ftellt man es in faltes Wajjer und rvithrt immer forf;
damit fid) feine $Haut bildet. Ehe es ju jtocden beginnt, fillt man 8
in einen Nodel, welden man in Waffer taudt und ausjcdhlingt oder mit

) Blamajdee audgefproden.

S

S

e
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reinem Niandelole andjtreicht. Auf €ig gejtellt, [aft man e8 einige Stunbden
in falted Waffer gejtellt aber iber Madyt jum Suljen ftehen.

Anjtatt Oberd Fann man bdie gejtofenen Mandeln, welde man jum
Abzichen 24 Stunden im Waffer liegen lieh, mit Waffer vervithren und 3u
jicdendem Waijjer geben, 1 Stunde jtehen lajen, dann gefeiht nodymals bis
gum Sicden twarm madjen, worauf man dad Uebrige dagu gibt und mie
bei dem Borigen verfahrt. Su 2 Seivel Wajjer nimmt man 12 Loth NMan.
deln, 10 Loth Suder, 114 Loth Gallerte und BVanillegerud).

Banille, Limonien., Pomervangen-, Kaffegefdmad
wird wie jur Créme dem Oberd beigemifdht (Seite 46).

N oth bereitet man ed ebenjo und mifdyt frifh andgepreften Saft
von Erdbeeren oder Himbeeren dagu. Man verfdyonert . aber die Farbe mit
Altermesfaft, wenn man Erdbeerfaft, BVanille-Liqueur oder Rofentvaffer des
Gejdhymades wegen beimifdt.

Gelb madt man e8 mit Safran und Pomerangengerud) oder mit
Dottern, indem man 4 Dotter mit faltem Oberd glatt abfprudelt, das
itbrige bon den 2 Seideln fiedend dagu fprudelt und 10 Loth Manbdeln,
8 Loth Buder, 1 Loth Gallerte beimijdht und e durdy ein Tudy laufen lapt.

® vitn witd dic Sulze, wenn man fie von Pijtagien ftatt von NMan-
deln 12 Loth ju 2 Seidel Dbers nimmt und mit “ein wenig Spinattopfen
die Farbe erhdbt.

Bei weip mit Vanille oder Maraddhino fann man aud) Obers-
fhaunt dagu mijcdhen.

Braunoder fdhwarz Chocolade [68t man mit etiwas ficdendem
Waifer auf, vithrt fie wahrend ded Austihlens mit Jucer, und wenn fie fein
und falt ift, Das ibrige nad) und nady daju.

Weipesd Blanc-manger mit Spiegel. NMan gieft Flave
Marillenfulze fleinfingerhod) im Mobdel ein, oder Chocolade mit Waffer,
Buder und Vanille gefocht und mit Gallerte gemifeht, [@pt fie fulzen und
gibt Banille-blanc-manger darauf, bi§ der Model voll ift.

Mehridarbig gejtreift. Bon weiper Manbdeljulze mit Banille,
rojenfarber mit Sajt oder Gerud), gritner Pijtagienjulze und brauner mit
Chocolade giept man in die Form beliehig wedyfelnd, von jeder Farbe roei-
mal ein, wenn die vorige Schidhte gefulyt ift.

AlS Damenbrett. Von weifer Manbdeljulze gieht man einen
Podel voll, (apt fie fulzen, ftivgt fie und fdyneidet davon vieredige Stiicke,
die man mit den Ecfen jujamntenitofend in cinen glatten Niodel ftellt und
giept die Swijdenranme mit Chocolade-Blanc-manger aud. Died darf




927

aber nidyt in cinem Gupe gefdjeben, damit die Stide nidyt verjehoben
ferden.

Jit die Sulze grop genug, fo fann man fie nad) dem Stitvgen ju cinem
Bievede fdyneiden, wenn man nidt eine vieredige Form hat.

Miteingelegten Figuren Jiemlid) dilnn cingegoffene, dann
gejtitgte Sulze fann man belichig ausftedyen, wozu man die Formen in
heifed Wafjer tand)t, hevaudgejtitvst in den mit Mandeldl audgefdmierten
Model cinlegen und mit anberer Favbe voll giepen.

Blanc-manger-Eier in Korbden oder BVogelneit
Dazu mup man vorher Cierjdalen fammeln, dDenen man nur cin Heines
Kdppdyen mit cinem Meffer abgeblopft hat, worauf man jic audoajdt und
trodnen [apt. 2Wenn man die Mandeljulye einfiitllen will, ftreidht man die
Cijdyalen mitteljt einer Feber mit Wandeld! qus, jtellt fie in Eid fejt, und
giept fie vboll an. Ntan fann fie aud) von rothgefarbter Sulze als Oftereicr
madyen. Kury vor dem Serviven fdneidet man mit einer feinen fdharfen
Sdyeere die Sdalen auf einer Seite auf, jdilt dad gefulzte Ci hevaus und
gibt diefe in Korbdjen oder Vogelnejter von Mandelgrillage oder gefponne-
nem Sucer. Den Jucfer bid yum Brud) gefocht, fpinnt man um einen mit
Mandeldl bejtrichencn Kuppelmodel. Wenn dicfer vedyt diek umfpormen ift,
mad)t man nod) bejonders eine Handvoll Fabden, gibt fic in dad Mejt und
die Eier baranf.

WAepfel bon WMandeljulye Die gelblihe Mandelfulze mit
Dottern fillt man in glatte runde Wanneln, wenn fie gejulst ijt, ftivgt man
atoei Bedyerl jufammten, dann halt man fie einen Augenblict auf allen Seiten
in twarmed Waffer und ftivyt jie auf die Sdyiffel. AS Krone ftedt man eine
Gewitrgnelfe hinein, ald Stangel ein Stidden Simmt und Bldtter gibt
man von Pomerangen. Die rothen Baden malt man mit Alfernes-Saft,
teldhen man mit Wajfer mifcht.

Ehocolade-Snlze.

Mit Obers. 2 Seidel Dbers, 6 Loth Suder und 8 Loth BVanille-
Ghocolade Focht man unter fleipigem Sprudeln, big fie vedyt fein ijt, worauf
man 11, Qoth Gallerte dagu mijdht, e8 in cine Form fitllt und wijdhen
Ci8 fulzen [dpt.

Mit Wajjer. Shwdrger wird die Sulze, wenn man jtatt Oberd
Waffer nimmt, wovbon man aber wm 1, Seidel weniger ju obiger Quan-
titdt gibt. Sold)e Sulge fann man aud) diinn eingegofien ausjtechen und
pamit Obersfhaum u. dgl. zieren.




Kajjee-Culje.

MitObers Ju 2 Seidel fiedendes Obers gibt man 6 Loth frifdy
gebranuten Kaffee, [apt e8 sugededt erfalten, jeibht e, gibt 2 Loth aufgeldste
Gallerte und Juder nach) Gefhmad dagu und feiht s abermals.

Slave braune mit Wajjer. Von 6 Loth frijd) gebranntem
RKaffee gibt man 4 Loth in 14, Seidel jiedended Wafjer und [apt e jugededt
evfaltern. Den ibrigen veibt man und mad)t davon auf einer Filtvivnajdyine
mit MWajjer aufgegojien 1/, Seidel Kajfee. Dann gibt man beides und ein
Loth aufgeldste Haujenblaje ju 16 Loth getlirtem Buder, feibt o8 nodymald
und [apt e§ in einer audgeprepten Forn julzen.

Kafjee- und Chocolade-Sulze fann man aud) in S“nm‘cbcd et fulzen
lajfent und diefe, fiber ciner Serviette auj cine Sdiifjel qc]trllt oder geftiirat,
jerbiven.

Bauille-Sulze.

Mit 16 Loth geflavtent Suder fodt man ein Stiidchen Vanille, farbt
ihit etioas mit Wlkernes-Saft und feibt ihn, wenn er beinabe evfaltet ijt
Dann gibt man ettwas Kirfdwajier, Limonien-Saft unbd 1 Loth Hanfenblafe
Dogu und firllt e§ in die Fornr.

Oder: Man gibt Vanille-Liquenr ju gefodytem Buder und Hau-
fenblaje.

Tofen-Sulze.

8 Loth Suder fart man und fdyitttet ihn fiedend fiber 2 Loth Rojen-
bldtter (won Centifolien) und [t ed gut yugedectt erfalten. Dann gibt man
pon einer Limonie den Saft und 1 Loth aufgeloste Haufjenblafe dagu, feiht
eé und [dpt ed fulzen. Man fann aud). Rofenwajjer und Kirfdwajfer dagu
geben und die Farbe nit Wfermesiaft verfd)dnern.

Deilden-CSulze.

Die Blumenbldtter von Veildjen jupjt man vein ab, jdiittet auf einige
$Hande poll 1 eidel fiedenden MWein und [t fie mehrere Stunden Fuge:
dedt ftehen. Dann gibt man 16 Loth Suder geflart und 1 Loth Haufen-
blafe Dagu, feiht e und fulst e in ciner jierlihen Form.

Oder: Wean iibergicit die Vlithen mit dem gebldvten Suder, gibt
mit Limonienfaft und Kivfdywafier Sejchmad und fann die Favbe mit etwas
Alfermesjajt heben.
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©ulze vou eingejottencn Siiften,

Man fodyt 6 Loth Suder mit 1 Seidel Waifer, vt ihn und mifdyt
1 Geidel eingefottenen Saft von Ribifeln, Himbeeren oder anderen Hriichten
und 1 Loth Haufenblafe aufgeldst und gefeiht dagu und fitllt o8 in einen
Mobel, den man jhin gleihy und fejt in Eis eingegraben oder in frijdes

Waffer geftellt hat.
Erdbeer-Sulze.

Man fod)t 16 Loth Suder mit 2 Seidel Waifer, bis e fdywere
Tropfen madit, gieht ihn heip auf 4 Seidel veine Crdbeeven, [aft 8 Fuge-
bedt evfalten, gibt bon 1 Rimonie den Sait dagu, lifit e8 durd) cin Iud
fliefen und fiillt e8 mit 2 Loth Haujenblafe gemijdht in cine Fornr.

Himbeer-Sulze.

Man pret den Sajt aus, gibt ju 1 Seidel davon den Saft von -
2 Rimonien und geflivten Suder. Dies fod)t man einige Minuten, jeibt €8
dreimal duvd) ein Tud), worauf man Haunfenblafe dagu gibt und e fulzen
lapt. Wan fann aud) halb fo vicle weife Sohannisbeeren al8 Himbeeven dazu
nehmen. Obder bereitet die Sulje tvie die von Crdbeeren.

Ribijel-Sulze. :
Die bon den Stangeln gezupften BVeeren jtofit man und preft Den
Saft durd) ein Tudy, [t ihn ein paar Stunden ftehen und feibt Dag Klare
davon herab, gu 1 Seidel davon gibt man 12 Loth gefponnenen gefldrten
Buder und 1 Loth Haufenblaje. Man [aft 8 auffodhen und jeibt e8, bis 8

vedyt Elav ift.
Weidyjel-Sulze.

Bu 1 Seidel ausgepreften Safte qibt man 10 Loth geflirten Suder
und 1%, Qoth Haufenblaje, laft 3 aufficden und feiht es.

Mit Mavasddyino. Man fodht 8 Loth Suder mit 1, Seidel
Waffer, gibt, wenn er recht Flav ift, 174 Loth Hanfenblafe, von 1/, Limonie
den Saft, 11/, Seidel cingefottenen Weidhfelfaft und Marasdino nad) Ge-
fdymad dagu, feibt o8 durch cin Tud, fiillt o8 in eine Fovm und [akt e in

i fulzen.
Weinjdyarl-Sulze.

2 Seidel fdydme veife Beeren werden ju 8 Loth geldutertem Suder
gegeben, aufgefodyt, yugededt ausgefihlt, mit 1 Loth Haufenblofe und etrwas
Alfermes gemifht, gefeibt und gefulat.

Prate, fiddentiche Kide. 5. Aufl, 34




Marillen-Sulze.

16 Qoth geflirten Sudter jeiittet man auf 15 Stitck jaftige, dunfel-
fleijhige, gefdilte und falbivte Mavillen und [apt ¢8 gugededt 24 Stunden
ftehen ober cin wenig auffodyen, dann durdy ein Tud) fliepen. Man gibt bent
Saft von 2 Limonien und 1 Loth Hanfenblafe dagu, feiht ¢8 nodymals und
Tafit 8 in eine ausgeprefte Fowm gefitllt in Ci8 fulzen.

Pitrfic)-Sulze.

Sn geflactem Sudter bon 16 Loth fodyt man 6 grope Pfivfiche gefdhalt
und halbixt, forvie die ausgejdhlagenen Mandeln der Kevne, bis die Pfirfiche
weid) find, worauf man e8 jugededt cvfalten [apt. Den gejeibten Saft mifdyt
man mit 114 Qoth mit guiem Weine aufgelddter Haujenblafe und unterlegt
die Sulze mit den Piirfichjpalten.

Ananasd-Culze,

Gine Ananas witd gefdilt, vom Fleifdhe jdhneidet man beliebige
Sovmen jum Cinlegen und fodht biefe cin paar Dinuten in- geldutertem
Butter. Die Sdhale wird. geftofen ebenfalls in joldem Juder gefocht. Den
Saft von beiden fodt man mit Haufenblaje und Limonienjajt, feiht ihn
und [aft ¢8 mit den cingelegten Stiien juljen. Su einer fleinen Ananad
fann man 24 Qoth Buder, 2 Seidel Waffer und 174 Loth  Haujenbloje
vechnent. Audh cignet fic) dagu fehr qut reiper Champagner.

Quitten-Gulje,

16 Qoth Suder focht man mit 2 Seidel Waffer und mit diejent drei
abgetvifdyte, su Scheiben gejdynittene Duitten, bis fie reid) find. Den Saijt
[apt man auf einem Siebe abflichen, gibt 1 Loth Haufenblaje und ctwas
Qimonienfaft dagu, fowie ein wenig Farbe, damit die Sulze fdhdn vothlidh
ift. Man {eiht €8 nodymald und filllt e8 jum Sulen in cinen sietlid) aus-
geprepten Model.

Aepfel-Sulze.

12 Majdyanzter-Aepfel yu Spalten gejhnitten tocht man mit 1 Maf
Waffer, bi§ fie reht weid) find. Den Saft 1dt man tubig durd) cin Tud)
flicpen und fodyt ihn mit 12 Loth Buder, bis ev {dwere Tropfen macht.
Man gibt 1, Loth Haufenblafe dagu und lapt e8 gefeibt, mit Objt unter-
legt, fulzen. Man gibt bei diejer tweniger Haufenblafe,. da der Aepfelfaft
felbjt fulzig ift. Man fann e8 ebenfo mit der Hiilfte ded Waffers gefod)t,




ohne Haufenblaje in tleine Glasdden oder Formen gefitllt fulzen. Su Formen
gefulst, wird ed gejtityt, in Glasddyen aber mit demfelben fervivt.

Weintvauben-Sulze.

Bon fehr reifen Muskateller-Trauben werden die Beeren abgegupft
und durdy ein Tud gepleBt Bu 1Y, Seidel jolden Safted, den man eine
MWeile jtehen [apt, Dann durchfeiht, gibt man 8 Loth gefldrten Sucker, etwasd
Limonienfaft und 1 Loth Haunjenblaje. Man [GBt- e8 nodymals burd) cine
Gerviette flicen und fuljt e8 am pajienditen in cinem Traubenmobdel.

Mit Quitten, Man veibt einige Duitten, prept den Saft durdy
Leintwand, fodhyt ihn mit jerjtofenen, blanen Traubenm, i er fdhon voth ijt,
wovauf man ihn feiht, den geflarten Sucer und die Haujenblofe bagu gibt
und abermal$ durd) Flanell ober Leinwand flicfen Iapt.

Poneranzen-Sulje.

- 8u 16 Loth getlartem Juder gibt man Dden veinen gefeiften Saft
bon 8 Pomerangen und 2 Limonien und den Gerud) von 2 Pomerangen.
Man [apt e8 heif werden, mijht 1 Loth Haufendlaje Daguund feibt es nodh-
mal8. Man fann aud) mit etwad Alfermesjajt die Farbe erhhen.

Lintonien-Sulse.

Bon 2 Limonien den Gerud), von 8 den Sajt, ettwas Wajer und
geflivten Juder nad) Gejdymad gibt man ju 1 Loth Haufendlafe. Wenn 8
vedht Elar gefeibt ijt, fulzt man e8 im Mobdel mit Pouerangenipalten obder
eingefottenen Frirchten unterlegt. ]

Wit Wein Man Hart 24 Loth Juder und gibt Limoniengerud,
Sajt von 6 Limonien, 1, Seidel Wein und 11, Loth Saujenblafe dagu.

Wit gemifdtem Gejdmade 1 Seidel guten milden Wein
und 1/ Seidel Waffer focht man-mit Limonienjdhalen, Simmt und Geiirg-
nelfen und nimmt dad Gerwiiry wieder heraus. Dann [aft wan 16 Loth
- Budter gefodyt und geflant mit dem geftandencn gefeihten Sajte von 4 Limo-
nien und 1 SJ,.‘[\HICHHIOL einen Sud madjen, gibt die Haujenblafe und bcn
Wein dag und feilt es.

Gejulzte Pomerangen und Limonien.

DMan madht Pomerangenfulze, von der man einen Theil Hitbjch blah
lapt, einen Theil mit Pomerangenzucer geld und den dritten vothlich farbt.
Auj 4 Pomerangen und den ndthigen geflirten Suder fann man 1 Loth

34*
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Haufenblafe redynen. Man gieft die eingefottenen, in Eis geftellten Sealen,
jebe mit einer Farbe, nur nac) und nady voll, damit fie nidyt umfallen. Feft
gefulzt fhneidet man mit cinem jharfen Mefjer jede Pomerange in bier
Sheile und rangict die Spalten jierlid) mit den Farben twecd)felnd auj bie
Sdyirffel, in welder man vorher etwad von der Sulge jtoden lapt.

Gefjtreift. Man fann die verfdyicdencn Farben jdyichtentveife aufe
cinander cinfitllen, aud) jifdhen diefe dinnere Scyidyten bon Blanc-manger
madjen und fie gejulst cbenfo in Spalten fehneiden.

ALs Korbden. Dagu fdneidet man von frifdhen, gangen Po-
meranzen die Schale fo an, dap ein Henkel gebildet ird, welden man, fo
foie aud) den Rand ded Korbhens, fein auszadt, nadhdem man das braud)-
bare Fleify und fo viel al8 moglich vom Weien Heraudgenonumen Dat
und legt fie in Waffer, i3 Ddie Sulze bereitet ijt. Dann fitllt man Friidhte
mit Sulje itbergoffen ein und ftellt fie in €is. Man gibt fie al8 Speife fitv
fidh) ober als Garnitung von geftigten Sulzen. Limonicn hohlt man
ebettfo aus oder vertvendet cingefottene Schalen, fitllt Lintonienjulze ein und
[aft fie auf Cis fejt werben.

Thee-Culze.

12 Qoth Sucker flivt man, gibt 1 Eplofiel voll Thee und cinige Tropfen
Alfermesiaft Dazu, lafit e8 sugededt falt werden, mijdht 8 mit 1/, Seidel
Kirfdhentvaffer, dem Sajte ciner Limonie und 1 Loth Haufenblaje, feibt s
und [apt e fulzen.

Punjd-Sulze.

8u 16 Qoth getlivtem Jucer mifht man 2 Gldjer voll Holldnder-,
(Ruffifdhen) oder Kufuruz-Thee, ¥, Glas Limonien- und Pomeranzenfaft,
cinige Lojfel Rum und 1 Loth Haufenblaje.

TRum-Culze.

16 Qoth Buder fiedet man mit 114, Scidel Waifer, gibt, wenn er flav
iit, 11/, Loth Haufendblafe und 1/, Seidel Rum dagu.

Liquenr-Culje.
8u 1 Seidel getlavtem Suder gibt man beim Sieden etwad hevab-
gefdnittene Pomerangenjdhalen, 1 Kaffecbecherl voll milden tweifen Wein,
ebenfo viel Marasdyino oder andeven Liquenr, *) von 1 Limonie und 1 Po-

*) A8 Banille-Liquenr, Anifette Parfait d’amour, Kirjdwafjer, Curagao.
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merange den Saft, 1%, Loth Haujenblaje, feiht e8 und unterlegt die Sulge
mit eingefottenen Friidten. ;
Wein-Culze.

11/, Seidel Jehr guten weifen Wein [t man mut Buder, Simmt,
Getviirnelfen, Limonien- und Pomerangenjdjalen 1/, Stunde Fodjen, dann
gibt man gelauterten Suder, bon 1 Limonie den Sajt und 114 Loth Hau-
jenblafe Daju und feibt e3.

BVonChampaguer. 12 Loth Suder wird flar gefodht, gefeibt,
tofa gefarbt, warm mit 1%, Loth aufgeldster Haufenblafe gemijdht und
roenn e§ beinabe falt getvorden ijt mit 1 Seidel ungefodhten Champagner
und dem flaven Safte von 1/, Limonie gemijdht und jum Sulzen in einen
Model gefiillt. Man fann aud) Dad Moufiven des Ehampagners anbdeuten,
indem man den vierten Theil der Mijdhung ju Schaum hlagt und diefen
in der Form fulgen [afit, Ehe man den Wein gur iibrigen Haufenblafe gibt,
nimmt man etwad von derfelben, jdlagt fie mit der Ruthe, bid e8 anfingt
Dicf gu werden, worauf man die {ibrige mit dem Wein gemijdht dagu gibt
und dad Gange auf den gejulzten Shaum in die Form firllt. Dabdurdy wer-
den fleine Blafen in der Sulze bleiben, twelde wie die ShHanmperlen des

Champagners erfdjcinen.
Wafjer-Sulge.

16 Qoth uder und 2 Seidel Waffer fodht und Eldrt man, gibt von
2 Qimonien den Saft und ctwas herabgejdnittene Sehale und 1 Loth Han-
fenblafe dazu. Machdem man e8 cine Weile yugedectt ftehen lieh, feiht man
¢8 und unterlegt 8 inm Diodel mit Objt, ober verrvendet dic Sulze jum
Ausdgiefen von Formen, weldhe man mit Objtfhanm firllt.

Berjdicdenjirbige Sulze.

Sn einen mit Mandeldl ansgefhmierten Model gicht man fingerhody
. eine beliebige, 3. B. Chocoladejulze cin, laft fie jtocten, daranf eine andere
tothe oder lidyte, wenn dicfe geftodt, wieber eine anbdere. So fann man den
Model in drei oder mehr Schidhten voll madhen und diefe gleichmifig oder
mit diinneren Bwifdenfchichten abwedjeln. Dies nimmt fih gut in einem
Stufermodel aus. Audy fann man 3wijden diden Scidhten von durdyjich-
tigen Sulgen, ditmnere bon teifer Mandelfulze maden.

Harlequin-Culse,
NMan giefit einen glatten Mobel mit Haver, lidhter Sulze and und
fticht mit cinem Koffecldfiel gleihe Stitde von reiper Mandeljulze, gelber
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Mavillenfulze, Chocolade- und Himbeer-Sulze aus, legt fie mit den Harben
wedhfelnd ein unbd gicpt jede Schichte mit der Haven lichien Sulze voll.

Rlare Sulze mit cingelegter Créme.

Sn beliebige Hlare Sulze fann man Stirde vou gejulzter Créme cin-
Tegen, tm Reifmodel frangartig aufjtellen w. dgl. und die Bwvijdenviume
mit der flaven Sulze audgiefen.

Mit Obit 1iuit1‘legfe Sulze.

Bon einer durchfichtigen lichten Sulze gieht man fingerhod in einen
glatten Model und [aft fie fejt werden. Dann belegt man fjie blumenartig
(wic Tovten) mit veridyicdenen cingefottenen Fritchten, ober Eleinen ausge-
jtocyenen, nidyt gu weidh) in Suder gefodyten Aepfeln, denen man aud
Bacen farben fann. Kleines frijdyed Objt (Beeven) fibergicht man nur mit
andgetithlten gefponnenen Suder und laft e§ ftber Nacht jtehen, ebenfo
gropered OO0, eldjes man vorher in dicfem Suder foviel als nithig gefodt
Bat und legt e8 auf einem Sicbe abgetvopt ein. Wenn 8 nad) und nad
mit der Sulze bebect tourde, gibt man eine jeite Sdyidhte, die vorziiglic
nur einen hitbfdyent Rand bildet, da man dag mittleve ohuedem nidyt jehen
fann, 3 B. . einen gewundenen Krang von i aujgetellten gleid) grofen
Marillen- und Wepfeljpalten (von Eaftnpfdn mit Limonienjaft und Juder-
tafjer gefodht).

O er: Man fodht mit einem Fleinen Wepfelbohrer ausgejtodyene Tajt-
apfel mit Suderwaffer und Limonienfaft weip, aber nidt ju weid)y und
andere mit géfponnenem Sucer und Nlfermesfaft fdhon voth. Erfaltet in
Gulje getaud)t legt man fie in einem Reifmodel in die audgetriebenen Rohr-
den, mit den Farben. wedhfelnd ein uud giept den Model mit Wein-,
Liquenr- oder Limonien-Sulze nad) und nad) voll.

Obder: Man hangt einen Fleineven ebenfalld glatten Kuppelmodel
in den qufiern, fillt den leeven Raum mit der Sulze aug, gibt €id in den
fleinien und wenn dev fleinere, nad)dem die Sulze gejtodt ift, heraudgenom:
men tourde, gibt man cingefottened oder frifdes jhones Objt, alé: Erdbeeren
Ananad, Irauben, Pomerangenfpalten-w. {. 1. hinein und fiillt den [eeven
Raum mit Sulze voll.

Kaffechecyer fann man mit Crobeeren, Himbeeren und weifen Sohati-
nisbeeren, mit Sucter beftreut und mit Saft von eingefottencn Ananas iber-
goffen, iiber Der Hilfte anfirllen und in Eid graben. Dann gibt man gute
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©ulze bon Wein oder Liquenr davitber, [apt fie ftoden und ferpivt die Beder
itber ciner Serviette auj eine Sditffel gejtellt.

Gejdfagene Sulgen. -

Bon frijdem Dbjtfafte oder Warf Dasd pajfivte Dbt
jeder Gattung wird ungefod)t mit etivas weniger im Gevidyte Suder, (ben
mar jedod) Focht) mit Hanfenblafe und Limonienjaft gemijdyt, in ein Beden
gegeben, auf €ig gejtellt und fo lange mit ber Scneeruthe gejdhlagen, bis
bag Gange ju feinem fejten Sthaum geworden ijt. Man Hhauft e8 dann
bergartig auf eine Sdyiifiel und fervivt e8 mit Badwert odev fitllt ed in cine
Form und [aft e8 in Eid nod) mebr fulzen. Hiibjdjer fieht e8 aus, twenn
die Form vorher mit fHaver Sulze audgegofien und mit Friidyten ausgelegt
toitd. Man fann and) jede nidht gang Have Sulze auj dieje Weife beenden.

- Bon Ribifeln gibt man 2 Seidel auggeprepten Sajt ju 24 Loth
Bucker und 1 Loth Gallerte, da diefe Frudyt fic) leichter fulzt.

Bon Crdbeeven und Pfivfiden wird das paffirte Mark
mit ettwad Alfermesiaft jhoner voth gefdrdt und ju 2 Scidel 2 Loth Gallerte
getommien. % : :

Bon Marillen Bu 2 Seidel durdpaffivten frifdhen oder Dunit-
marillen gibt man von 1 Limonie den Saft, -geffopenen Sucer nad) Gejdhmadt
und 2 Lot Gallerte.

Bon Limonien Su Sajt vou 5 Limonien und 1 Pomerange gibt
man 1 1/, Loth Gallerte und 12 Loth mit 1 Seidel Waffer Har gefodyten Suder.

Bon Pomervangen Den Saft von 5 Pomerangen und 4 Lino-
nien, 12 Loth Buder mit 11/, Seidel Wajjer und Pomerangenjdhalen - ge-
focht und gefeiht mijcht man mit 1%, Loth Gallerte und fhlagt e8 gu feftem
Sdyaume.

Bon Ananas Man fodt 16 Loth Juer bi§ yum Spinnen, gibt
Saft ton eingefotteren oder Schalen von ciner frijhen Ananas bagu, fodyt
lestere eine Weile mit, Dann Saft bon 1 Limonie und 2 Pomeranen, feibt e8
aur Haufenbloje und {dligt o8 ju Shaum. '

Mit Rum. Bu obiger Limonien- oder Pomerangen-Sulze mijdht
man gegen Ende des Seylagend cinige Lffel voll Rum.

: Bon Liqueur oder Champagner. Man bereitet fie ric bei
den flaven Sulzen angegebett ift und fann dieHalfte davon mit Alfermesiaft
tofa farben. Man gieht nun den Model mit der rothen oder reifen Sulze
aud und fdhlagt die andere ju Shaum. Doch muf man fie vorher nidt bis
gum Stocen fommen laffen und dberhaupt nur fiir eine Sdichte auf cinmal
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fdhlagen. Dann gibt man bie Hare und die gejdhaumte wedhfelnd in Sdhidh-
ten gejul3t aufeinander,

Obder: Man [ipt die fehr falte Form mit der falzen Sulze auslau-
fen, diefe ftocten und firllt die andersfarbige yu Schaum gefdylagen ein.

Mit Spiegel Nahdem man wie oben die ganze Form mit weifer
tlarer Sulze auslaufen und jfoden licp und der Spiegel ein paar MNiefjer-
titden did ift, belegt man Ddiefen mit cingefottenen, abgetropften Fridyten,
nadjbem man jedes Stiid in Sulje getaudyt hat, gibt nach) und nad) Sulze
dariiber und fiillt den leeren Raum mit vothem Schaume voll.

Al Chavlotte Man legt den Model mit Biscuiten aud und
wmifdht unter belicbigen Schanm, che ev u feit geworden, wiirelig oder un-
deliq gefdnittene, eingefottene Fridpte, als: Niiffe, Marillen, Melonfpalten,
Weidyfeln und {tiftelige Pijtazien.

Obder: Man flebt Biscuiten oder anderes Vadwerk erjt nad) dem
Stitrgen mit Marillenfalfe an die Sulze.

Bon Aepfeln 7 grope Neinette- oder 9 Taftapjel, gejdhalt ju
Spalten gefdhnitten, Ddinjtet man mit Wajfer und ein wenig Budker teid)
und treibt fic duvd) ein Sieb, roobei man: fie ziemlid) faftig laffen muj.
Dann gibt man 12 Loth gejtopenen Juder und 1 Loth aujgeldste Gallerte
baju imd nimmt ¢8 yum Scylagen in das Bed'en auf Cig. Wenn 8 {dhon
anféngt dictlicy ju toerden, gibt man ein paar Lojfel voll Jum dagu. Der
bicte weife Sdhaum witd dann in einen Model gefillt, nod) beffer gefulzt

- und geftiigt ober nur bergartig in einer Scyirfiel anfgehduft, mit Briidhten
gegiert oder mit Marillenfalfe bejpript und Badwert daju gegeben.

Bon Quitten. Cingejottene Duitten werden mit ihrem Safte
paffirt und mit Haufendlaje und gejtopenem Buder nad)y Gejymad ge-
fhlagen. Bon rohen focht man ungefihr 8 Stird gefdyalt mit Suderivajjer
weid), pafjict fie und mifdht 1 Loth Gallevte und 12 Loth geifof;enm Buder
dagu, firbt e8 Olajroth und fchligt es yu Schaum.

Gefrotues

Gefrornes vou eingejoifencn Siijten.

Bu 1 Seidel vom Dbjtjafte gibt man 8 Loth Suder mit 1 Seibel
Waffer tar getodyt und von 1 oder 2 Limonien den Saijt, verjddnert; wen
¢8 noth thut, die Farbe mit Alkermesjoft und - gibt es gang Falt in dic Ge-
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frierbitdyfe. Fitr Minutengefrornes (68t man den Suder mit faltem Waifer
auf, und gibt ihn fo dagu. Ueber die tveitere Bearbeitung Hed Gefrornen
(Seite 67).

Giefrorues von frijdjem Obite.

Bon Crdbeeven, Himbeeven, Weinjdarln Anj 1 Pund
durd) ein Sicb getricbenes Marf diefes Objted mit Limonienjajt gemijdht,
vedynet man 3 Piund Suder mit 2 Seidel Waffer gefodht, oder mit
1Y, Seidel falt aufgelost. Jjt dic Farbe matt, o verjchonert man fie mit
Altermesiaft.

Bon Weidfeln Diefe werden gewajdhen, zerjtofen durd) ein
Zud) geprept. 214 Seidel joldyen Saft mijdyt man ju 16 Loth Suder mit
11/, Seidel Waffer gefodyt oder falt anfgelddt und von 1 Limonie den Sajt.

BonRibijeln (Sohannidbeeren). 16 Loth Suder Fodt man
mit 1 Seidel Waffev ober [68t ihn auf, gibt 1 Seidel ausdgeprefiten Safjt
vort Ribifeln und den bon 3 Limonien dagu.

BVon Weintvauben Die jehr veifen Beeven, am beften bon
Mustatcllevtranben, werden von den Stangeln gegupft, zerdriidt und. dev
Sajt durd) ein Tud) geprept. Su 24 Loth joldhen Sajtes fodht man 12 Lot
Buder und gibt den Saft einer Limonie dazu.

Bon Quitten 60§ 10 Quitten, gejdalt ju Spalten gejdhnitten,
fodyt man mit 1 Pfund Jucer und 2 Seidel Waijjer, bi§ fie mcnd; jind,
pann breft man fie duvd) ein Tud) unbd gibt Limonienjaft dagu.

Bon Piicrjiden Oefdalte Piivjiche {dhneidet man ju Spalten,
bejtrent fie mit Suder, gibt einige bffel guten Wein darauf und lapt fie
mehreve Stunden ftehen. Man paffivt fie dann und gibt ju 1 Pfund davon
% Bjund Suder mit 174, Seidel Wajfer gefod)t ober aufgeldst und von
3 Limonien den Saft. Man fardt e8 mit Alkermesfaft blap vofa. Chenfo
fann man vedyt veife Friidyte ohne Wein pajfirt jum Suder geben.

Von Mavillen. Man fod)t 24 Loth Bucter mit 114 Seidel
Waffer, {dttet ihn diber 80 gejchilte Dalbivte Mavillen und [3ft o8
24 Gtunden jugededt jtehen. Nad) diefer Seit treibt man 8 durd) cin Sich
und gibt Limonienfajt dagu.

Ober: Man paffict vedht veife Marillen, zerjtoft die u1~{;rlu?tru
Kerne cin wenig, [dpt fie eine Stunde im Sajte liegen, gibt den Jucker ge-
fodt oder aufgelodt dagu und jiveidyt e wieder durd) ein Sicb.

BVon Ananasd. 16 Loth Sucter Focht man mit einem Seidel Waifer,
gibt Stitde von frijher oder eingefottener Ananad hinein, fodt fie weid),
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gibt etrwad Limonienfaft Dagu and treibt ef durd) cin Sieb. Man Fann aud)
1/, Seidel audgeprepten Weinbeer- oder Aepfel-Saft dagu nehmen.

Obder: Man fdhueidet 1/, fleine Ananad ju Sdeiben, ftoft fic mit
8 Loth Buder, gibt nod) 12 Loth Buder anfgelost oder gefodyt, eftvas Wafjer
und von einer Limonie den Saft dagu und jtreicht e8 durdy ein Sieb.

Bon Pomeranzen: Von ciner Pomerange veibt man den Gerud
ab, gibt bon 6 Pomeranzen und einer Limonie den Saft daju, focht 12 Loth
Suder mit 1 Seidel Waffer, mifdht s gufommen und feiht es durd) ein Sicb.

Ober: Man gibt abgefdnittene Scalen und den Sajt zu talt anf-
geldstem Suder, [dft e8 cine Stunde ftehen und feiht e8 durd) ein Sieb.

BVon Limonien 3u dem Safte von 6 Limonien mijcht man von
eifter Den abgericbenen Gernd) und 4 Prund Juder mit 1 Seidel Waffer

gefodht. .
Punjdy-Gejrovites.

Bu 16 Loth mit 1 Seidel Waffer gefodytemn uder gibt man; wenn
er audgefithlt ift, 1 Seidel rufjifhen Thee, an 1 Pomeranze und 1 Limonie
abgericbenen Gerud), von 4 Pomerawzen und 2. Linonien: ben Saft, und
tenn ¢8 halb gefroven-ijt, % Seidel Rum. :

Gejrorues vou Dbijtjaft mit Oberd-Sehaum.

Bu 1 Seidel audgeprefitemn Saft von Weidjeln, Himbeeren, Erd.
beerenr, Marillen, Ananas, Pirfichen u. dgl. mit gefottenem Suder gemifeht
qibt man 1, Seidel ju Schaum gefdlagened Obers mit Suder verfitpt und
treibt e twie andered Gefrornes.

- Riquenr-Gejrornes.

MitMarasddino. 16 Loth Buder fodht man mit 1 Seidel Waj-

fer, mifdht von 3 Limonien den Saft und 1/, Seidel Mavadchino dagu und
treibt e8 zu Gefrovnem.

Mit Vanille Bu 16 Loth Suder mit 1 Seidel Wajfer gefodit
gibt man Saft von 2 Limonien, Vanille-Liqueur nad) Gefdymacd und etwasd
Altermesiaft.

Tutti-Frutti-Gefrornes.

Bu Gefrornem bon Limonien, Pomerangen oder
Ananasd mifdht man jobald es feft wird, wiirfelig gefdmittene, cingefottene
Fritdhte, ald: Nitffe, Melonjpaltenr, Quitten, Bivnen, Ananas, Reineclauden
w. §. . und vidytet ¢8 bergartig an, ober fiillt e8 in Korbdjen von Pome-
rangenfdjalen und fervict fie itber ciner Serviette auj bie Schitffel gevidtet.



539

LBonDbers Ju fejtem Shaum gejdlagenes, mit Vanille-Bucker
verjitpte8 Oberd gibt man in die Gefrierbiidyje, {dyiittelt diefe, damit e8 fidy
sufammenjet, und treibt e wie Gefrornes, bid e8 did wird. Dann mifdyt
man Ddie witrfelig gefdnittenen Fritdhte dagu und vithrt o8 bei weiterem Trei-
ben nur bom Rande [od und gany leidt durdjeinander. Den Oberdfdhaum
fann man aud) mit etivad Alfermedfaft firben und Vanille-Liquenr oder
Maraddyino dagu geben. ;

Kajtanien-Gejrornes.

Mit Rum. 12 Loth Suder fod)t man mit 1, Seidel Wafjer, bis
er grope Blajen madht, Dann vewithet man ihn mit 1 Pfund teid) gefocyten
pafficten Kajtanien und mijdt 2 Loffel Rum und 1 Seidel ju Sdhaum ge-
jhlagenes Obers dagu. -

Mit Marasddino ald Pudding. 1 %Iunb o) gefchalte
Kaftanien focht man mit Suderwafier und BVanille toeid) unb treibt fie durd)
ein Sieb. Dann gibt man 12 Loth Buder EHav gefocht und 1y Seidel
Maraddhino daju und treibt o8 wie andered: Gefrornes. Sugleid) diinjtet
man 8 Loth tickjde Rofinern und ebenfo viele: Kovinthen mit Suderwafier
unbd ettvad Maraddhino, damit fie faftig wevden und lapt fie erfalten; vier
Lot Pijtagien dhneidet man ftijtelig und 8 Loth eingejottene Amarellen
ober Weidhfeln gibt man auf ein Sich gum Wbtropfen. Ium Gefrornen
mijdyt man dann 1 Scidel ju Shanm gejdhlagenes Oberd und die Fritchte,
fitllt 8 in cine in dad gejalzenc €is gegrabene Pubdbingforn, legt Sreib-
papier davitber, jehlicht fie qut und gibt Cis auf den Dedel. Wan fann,
tenn man den Pudding gejtiivyt jervivt, in befondever Sdale eine falte
Créme, bon Maraddyino, mit Ober§jdjaum gemijdht, Deifefsen.

Pijtazien-Gejroviies. _

b5 Loth Pijtagien ftopt man fein mit etwag Oberd, fprudelt fie mit

2 Seidel Obers, 6 Dottern und Suder nady Gefdymad ju Créme, fprudelt
toibrend ded Grfaltens fort und treibt e yu Gefrornem.

Mandel-Gefrorues.

Mit Obersfdaunm. 114 Seidel Mandelmild) von 8 Loth fitpen
Mandeln und 2 Loth bittern madyt man mit 7 Dottern, 8 Loth Juder und
Pomerangengerud) ju Cvéme, gibt fie erfaltet in die Biidyje, treibt ed zu
Gefrornem und mijdyt, wenw e feft ijt, Schanm von ¥, Seidel Obers dazu.
Man fann e8 in ciner Schiiffel hod) aufgerichtet durd) eine Eeine Diite mit
Marillenfalje beforipen und mit fein gehadten Piftagien beftrenen.
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Bon gevofteten DMandeln. NMan vijtet 12 Loth Mandeln
und 6 Loth Suder {dhon geld, Fihlt fie aus, jtoft fie, gibt fie in 2 Seidel
ficbended Obers, lajt 8 1 Stunde ftehen, mijdht nod) 4 Loth Buder daju
und jdldgt 8 mit cinigen Dottern ju Créme, die man erfaltet ju Gefror-
nem freibt.

Hajelnnf=Gefrornes.

Man gibt 12 Loth mit Mild) fein geftopene Hajelniifie in 2 Seidel
fiedendes Obers, [dpt 8 austithlen, fprubdelt e8 dann mit 12 Loth Suder
und 4 Dottern ju Créme und fitllt e erfaltet in dic Biidfe.

Oder: Man rojtet 6 Loth aufgeflopfte Hafelniifje in einct Pfanne,
168t Die innere Sdyale ab, ftoft die Niifie, qibt fie in 2 Seidel Dbers mit
Buder nad) Gefdymact und freibt e8 ju Sefrornem.

Nuf-Gefrornes.
Man bereitet e8 mit Andnahme ded Rojtensd tie das von Hafelniifjen.

Um bie Mitjie fdhilen gu founen, jdhroellt man fie wie die’ Mandeln oder
gibt fie 24 Stunden in falted Waffer,

Banille-Gefrorues.

Cin Stiiddyen BVanille focht man mit etrvad Obers und [dft o8 falt
werden. Dann jdlagt man 12 Loth Buder, 2 Seidel Dberd und 5 Dotter
auf dem Feuer, big ed dictlich) wird, feiht dag andeve dazu und vithet bis e8
falt ijt. Man feiht e8 und gibt e in die Biidhje. Bu diefer Quantitit fann
man 3 Dotter mehr geben und che 8 in die Biidhje fommt, mit 1 Seibdel
DOberd ju Sdanwm gejdhlagen mifden.

Um e8 weif ju erhalfen, fann man ju 2 Seidel Obers, wenn e auf-
fiedet, Den Sehmee von 3 Klav geben und ein paar Minuten auf dem Feuer
jdhlagen, big der Sdhnee verfodht ift. Dann paffivt man 8 und nimmt
Buder nad) Gefdymad dagu. u dicfem Fann man fein gerdriicte Schmanker!
mifdyen und 8 nad) dem Stiiryen damit bejtvenen.

Obder: Bu 2 Seidel Shlagrahm etivad von leidyterem mit Banille
gefodyt und 8 Loth feingeftopenen Sucker. *

Oberg-Gejrornes von verjdicdenem Gejdmade,
€8 wird wie dad mit Banille mit oder ohne Giern Deveitet und dHer

Gejdymad wie yu Créme (Seite 46) beigemifdht.
LVon Marvaddino odev anderem Liquenr. Man gibt



davon nad) Gefdmad gu Gefrornem von 2 Seidel Oberdidaum, wenn s
jhon beinabe fertig ijt.

Mit Rum. Cin paar Lojfel voll NRum, 8 Loth Buder und
1Y, Seidel ved)t guted Oberd: treibt man ju Gefrovnem, mifdt, wenn ed
feft ijt, Scdhaum von 1/, Seidel Oberd dagu, treibt s nody eine Weile, qrabt

e ein und ftitezt e8 dann.
- Kaffee-Gefrornes. _

4 0big 5 Qoth frijd) gebrannte heipe Kaffee-Korner gibt man in 3wei
Seibel ficbendes Dberd und dedt e8 ju. Andgebihlt feiht man e8, fprudelt
8 Dotter und 12 Loth Suder damit auj dev Gluth, bid 8 heip und diclidy
wird, fditttet e8 in cinen Weidling, der in faltem Wafjer fteht und vithret
bis eé gang falt ijt, worauf man e8 in die BVitdje fitllt. Die Dotter fann .
man aud) weglaffen, in weldyem Falle man ¢8 fein jroeites Mal heip macdht.

Cavaniel-Gejrories.

12 Qoth Buder brennt man und fodyt ihn mit 2 Seidel ficdendem
Obers, bis er fid) aufgelost hat, oder gibt Caranel mit Waffer gefod)t jum
Dbers, weld)ed man weiter wic Vanille-Gefrorned beveitet.

Oder: Man fodht nur die Halfte vom Obers mit dem Juder, fpru-
Delt das anbeve falt mit 2 Dottern ab, mijdyt e8 gujammen und [apt e bei
bejtandigem Sprubdeln heif werden, damit die Dotter nidyt mehr rol) find,
feibt e8 und fitllt 8 falt in bie VWiidie.

Ehocolade-Gefrormes.

8 Qoth gericbene Chocolade, S Loth Suder, 2 Seidel Obers, 6 Dotter
jdlagt man im Beden auf dev Gluth, 0i8 e8 dick wird und rwahrend des
Austithlens in Waijjer gejtellt fort.

Ober: Man fodht die Chocolabde, bid jie fein ijt und nimmt feine
Dotter dazu.

Créme-Gefjrornes.

12 Loth ucer mit Pomcranzeugerud) und 8 Dotter fprudelt man
mit 114, Seidel warmem Sbers glatt ab, fdhldgt e8 auf dem Feuer, Hi§ 8
bick(ich ift unb in cinem anderen Gejdjivve fort, bi8 ¢8 falt geworden.

Ananas-Gejrovnes alg Pudding.
Bu Ananas - Créme (Seite 48) von 1 Seidel Obers, 7 Dottern,
8 Qoth Bucer mifdht man, wenn fie falt ift, Den Scdanm von 1 Seidel Obers
und gibt 8 in die Bidhfe.




Chaudean-Gejrorues.

Chaudeau von 2 Seidel gutern Wein, 12 Dottern, 16 Loth Juder
und Pomerangengernd) fprudelt man im Wajjer fort, 6i8 ev falt ift und
treibt ihn dann wie andered Gefrornes.

ejrornes in Formern.

it die Form gezact, fo fann man in jede Sade andered Gefrornes
eindvitfen und den iibrigen Raum beliebig ausfitllen. In objtavtigen For-
men foll man and) Gefrovned von der dargejtellten Objtgattung einfiillen,
oder e Der Farbe nad) geeignet wahlen. Die Fovm wird dann feft ge-
idloflen, in mit Wafjer ertveichted Schreibpapier gewidelt und in jtart ge-
falzenes Gig cingegraben, big man e§ ferbiven will. Aus dem Papiere ge-
widelt, Deftreidyt man die Form diberall mittelit cined Sdhwammesd mit
lauem Wajjer ind ftitrst dag Sefrovne heraus.

Sweifarbige Sdnitten. In 2 Bid)jen madyt man verjdicden-
firbiges Gejrovned, dabon eincd von Obers. Wenn beided fejt ift, dritdt man
Dag bont Obers {o an den Rand der Biidyje, daf diefer und der Boden fin-
gerdid damit bedeckt ift, nimmt etiwas davon heraus, fillt den leeren Ranm
jdgmell mit dev anderen Farbe und deckt dies mit dem Heraudgenommenen
ju. Die gefdloffene Birdhfe wird nod) ¥, Stunde gedreht und 1 Stunbde
in Gig eingegraben, dann gejtitegt.

Gejrornes tn Glijern.

Man fodyt 12 Loth uder mit 1, Seidel Waffer bid jum Spinnen,
gibt bon einer halben Pomeranze und ciner halben Limounie den abgericbe:
nen Gerud), von 2 Limonien und 2 Pomerangen den Saft nund jo viel Waj-
fer Dagu, dap e8 2 Seidel audmadyt. Man feiht ¢8 durd) ein foudhted Tud,
treibt e8 wie gewdbhnliches Gefrovnes und wenn ¢8 halb fejt ijt, fillt man
ed in Punjdygldjer unbd jervivt ed ald Getrdnt.

Gbenfo halb fejt twird e8 aud) von allen andeven frijden Friichten
unter dem Ramen ,Granit-Gefrovnes” gegeben.

BonDbjtmit Wein. Gefrorned bon frijden Fridhten wird mit
dem vierten Theile fo viel guten Weined gemijdyt und in Punjdgldjern jer-
virt. Bei lidhtem Gejrovrien gibt man tweifen, vorgiiglih Champagner, bei
duntlen Friidyten Bordeauy ober andeven rothen Wein, u Himbeer-Gejror-
tem fann man Mavasdino und zu joldyem von Marillen Muscat-Liinel
geben.
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LBon Ananad mit Shaum. Dan beveitet Das Gefrorne nad
AUngabe und mijdht, wenn ed jdhon feft ijt, den Sdynee von 2 Klar mit falt
aufgelogtem Suder gemifdt davunter, fiillt e8 in Champagnergldfer und fer-
virt fleined Badwert oder Hohlhippen dazu. :

BVonChocolade. Ju 16 Loth Vanille-Chocolade mit 1y Seidel
Waffer iiber Gluth aufgelost und fein vervithrt gibt man 10 Loth Juder,
8 Dotter und 2 Seibel Wafjer, fprudelt ed wie Eréme, rithrt e8 twihrend
Ded Crfaltend fort, treibt e8 in der Bitdhje ju Giepnmcm unb ferbivt e8 halb
feft in Gléjern.

LBon Obers. Bu fejtem @t]mmm mit Liquenr {Jercltet nmcbt man
Obersfdaum und Jervivt e8 in Glajern.

Punjd a la glace MWenn man ju Punfdgefrornem den
Rum mifdt, gibt man aud) fejten gejuderten Schnee von 2 Klav dagn, viihrt
ed einige Secunden und fitllt e$ in Punjdhglafer, momuf fich oben ein 1eifer
Sdyaum bildet,

Gefrovner Punid. (1’onchc 4 la romaine.) Man beveitet fe-
fted Gefrornes von 8 Pomeramgen mit 8 Loth falt aufgeldstem Suder
(Seite 537), dann {dlagt man feften Sdynee von 5 Klav, mijdyt 1y Seidel
dictlich gefodhten Sucfer- dagn und arbeitet ihn unter dag Gefrorne, dann
gibt man %, Seidel Chamipagner und cben fo viel Aval und 1/, Seidel
Ananadihrup dagu, vermifdyt e8 und fervirt e in Glafern.

Limonien. oder Pomerangen-Gefrorned wid mit
Jum und Schnee ie obiges verviihrt. Nan fitlle damit Ehampagner-
Glafer halb. an und diefe mit Shampagner-Wein gang voll.

Gefrornes Objt.

Berjdhicdene Gattungen von frijdyen Friidhten gibt man in Heinen
Sdyidyten abwed)felmnd aufeinander in cine Gefrierbiichje mit geftofenen
Sucker beftrent und mit Limonien-Sajt betropft. Gropeves OOt wird gejdyalt
su Stitden gejdnitten, Eleines bleibt gang. Die Bitd)fe grabt man in gejal-
jened €i8, dann vithrt man Bfter8 den Inbalt am Ranbe lo§ und mifdyt ed
leicht Durcheinander. Um 8 auf die Schiffel su ftivgen, taud)t man dann
die Bitdhje in heipes Waffer, nadydem fie einige Seit rubig eingegraben war,
giept gefponnenen Sucter law davitber und ftellt e8 wieder auj €id. Bejon-
derd gut find Delonen auf diefe Weife beveitet. '
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