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ibn gwijchen givey Bilzernen Seuem gut aus. Wenn

er auf einem Tudje gang abgetrodnet ift, fo fioft
mak - ein ba[beﬁ Pfund. foldyen: Spinat. mit einem
Pfunde Jucker in einein INGrfer gutiburdyeinander,
breitet ibn dann Iezd)t auf ein Sieb aus, unb lafit
ibn fo dilrr werdem::

Damit aufgepnt;te Sorten feben febr gut aus

T A S R o Y T R
Crémes, @ii‘fge'n inid Geftorites.

782. éBci’te EIrt, die J’)aufeublafc aufaulmen

PNimm drey Loth 5erE[opf£e Haufenblafe, fepe fie
mit einem Seitel Waffer in einer fleinen Nein auf
Koblenfeuer, und ru[)re ¢s fleifig um, bis fie ger-
gangen; jest werfe ein Coth feinen geftofenen Juder
binein, laffe ¢8 gut fieden, fhaume 8 ab, und felbc
8 durd) eine @eryiette.

783. Sucfer, juin Gefrorenen ju Iautev_u.
Der Juder, wie man ihn ju mehreven Arten
von Gefroviten braudt, witd auf folgende Att ge-
ldutert: ©telle in einer breiten Rein drep Biertel:

pfund Suder mit einem Seitel Waffer auf Kohlen-

feuer, fdhdume ihn fleifiig ab, und fiede ihn fo lange,
bis er ficdh) mie ein Faden fpinut. Man fann aud)

. ein EperElar ju Sdnce {dylagen und in den Juder

gebert; damit er fidy vedyt Elare, alfein wenn: derfelbe
gut abgefhaumt wordert, ift 8 nidht nothig.
18%. Art die Gefrierbiichie su behandeln.
Die ginnerne Bitdhfe, in weldye die Maffe jum
Jrierett gegeben wird, wird mit ihrem Dedel ges
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fchloffen , und in einen Blzernen Sedter geftellt,
in weldyem Elein gehacftes und mit Saly beftreutes
GEis fid) befindet. Mun wird rings um die Biidyfe
Elein gebadtes Eis feftgeftofen, gefalzen, und fo-
dann der Dedlel Herabgenommen.  Mit einem eigens
biersu verfertigten ®efrierloffel rihrt man die Maffe
unter einanbder; balt dann den Loffel an den BVoben
der: Bitdyfe mit der linfen Hand, mit der rediten
aber fafit man den Rand der Biid)fe, und fudyt fie
auf diefe Avt in eine Freifelnde Bewegung su bringen.
Bon Jeit su Jeit 6t man die TMaffe, die {ich.an
die Bidyfe anfept, 108, vervubhrt -alles unter ein-
- anber, und bdreht wieder die Budhfe. Jft die Maffe
freif, wie Butter, und fein, dann fdlieft man die
Biidhfe, und (4t fie mit Gis bedestt ftehen; ift die
Mafle aber flein gebrodelt, fo muf das Gefrorne
noch gut mit dem Liffel verarbeitet werden.— Gin
Stidden Salz, das in die %Hd)fe failt, verdirbt
vas Gefrorne, :

785. Gebacfencr Créme,

Riihre Folgendes in einem LWeidling gut ab:
Sunf gange Gper, fieben Eperdotter, vier Loth ge-
ftofenen Suder, ein grofes Seitel Obers, und ef:
was Vanille; feihe es durdy ein Sieb, befireidye cine
Form mit Butter, fiulle die Maffe hinein, und wenn
diefelbe eine halbe Stunde in Dunft geFodht worden,
fo fhiirse fie auf eine Sdhiiffel; nach dem Auskithlen
fchneide diefelbe in fingerbreite Streifen, taudye diefe
in abgefchlagenes Gy, befireue fie mit feinen Kipfel-
brifeln, und bade fie aus bem Sdhymaly.

Mt Jucer befivenet gibt man diefen gebacfenen
Gréme jur Tafel.
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186. Mastivier Créme.

Bereite hiersu die Maffe, wie ju dem gebadenen
Sréme, beftreiche die Form mit Sdymals, fiille die
Maffe hinein, und fiede fie eine halbe Stunde lang
in Dunft. Jubdeffen laffe dren Loth Juder anit einem
Kaffehbecher voll Waffer auffieden, gib dren Jeltel
geriebene Chocolate hingu, fode 8 unter beftandigem
Umeithren, bis die Ehocolate einen Glang befommt;
jest ftitrze den Créme aus der Form, tibergiefe ihn
mit der Chocolateglace, und laffees fo zur Tafel
trager, '

187. Sammt-Creme.
Laffe eine halbe Maff Obers mit adyt Loth Juder,

~ einem Stiic Jimme und fein gefdnittenen Limonie:

fdhalen auffodyen, rihre fiinf Loth fein geffofene Man-
beln hingu, paffive alles durd) ein Sieb in eine Por-
sellan- GSdyiiffel, fepse dann diefelbe in heife Afde,
bedede fie mit einem Decel, gib darauf ebenfalls
beifie Afdye, laffe ibn, wenn er feft geworben, aus-
fublen, und fervive ibn fodann.

788. Ghocolate- Créme.

Drey Seitel Obers fprudle mit fieben Eperbote_
tern und vier Loth Juder gut ab, gib ficben Jeltel
fein geriebene Chocolate und etwas Banille hingu,

- ftelle ¢6 an’s Feuer, und fprudle es beftdndig fo lange,

bis es anfangen will aufjufodyen. Jehit ninm den
Topf vom Feuer, fillle die darin befindlidye Maffe
in eine Créme-Sdyale, und laffe e8 auf dem Gife
fulzen. , :
Man gibt ibn gefturst jur Tafel.
189. Biscoten - Gréme in Dunft.
Ritbre in einer Rein ein grofes Seitel Obers mit
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vier Rodyffel voll MMebl und fiinf- gangen Epern gut
ab, Taffe es unter befedndigem Umriihren am Feuer
gut verfieden, paffive diejes Rody durd) ein Sieb, unbd
laffe e8 austiblen.

- Jelt treibe einen Bierting Butter fein ab, ver-
ritbre damit nady und nad fiinf Loth Juder, etvas
Banille, fieben Eperdotter und das ausgekiipite Kody,
mifche den Schitee von drey Eperflar hingu, beftreiche
eine Form mit Butter, belege fie sierlich mit Bisco-
ten, filille.nun die Maffe inein, laffe alles eine Halbe
Stunde in Dunft fieden, und gib es fodann geftiicyt
gur Zafel. : ;

790. Kalter Kaffel-Creme,

SWolf Eperdotter, ein BVierting geftofener Juder
und eine halbe Maf Obers werden in einem Topfe
auf Koblenfeuer fo lange gefprudelt, bis es diclidht
wird ; nun fduittet man alles in einen Weibling,
mifdyt ein halbes Loth aufgeldfete Haufenblafe und
eint halbes Geitel rein abgefiehenen, ftavfen, | dwarzen
Kaffeh bingu, 14t alles durdy ein Sieh paffiven,
fitllt damit die Sdyale, 166t e8 auf dem Eife fulzen,
unbd gibt 8 geftirst su FTifde.

791. Mavaschino - (Srémé.

Gprudle in einem Topfe fed)s Loth fein geftofe-
nen Juder mit fecdhs Eperflar, ribre ein Seitel Obers
und ¢in halbes Seitel Marasdyino=Rofoglio hinein,
forudle nun alled am RKoblenfeuer fo lange, bis es
auffteigt. un 1aft man es in einer Form fulgen,
und gibt e gefturst sur Tafel. :

792. Hollanderthee - Créme.
Wird wie der Kaffeh - Créme gemadyt; nur
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wimmé man biersu fiatt Kaffeh cin halbes Seitel
ftacken abgefeibten Holldnderthee,

793. Obers - Eréme.

Gine halbe IMaf Obers laffe mit efwasd %aml{e
und einem Bierting Jucler auffnd)en, feihe e8 durd)
ein Sieh, vermifdye es mit einer balben IMaf Ffal-
ten Qbere + fprudle adytzehn Eperbotter damit b,
und laffe es unter beftandigem umrubren auf Kok b:
Tenfeuer Dicf werden. Seht gibt man e8 in eine Sduf-
. fel, Lafit es ftud‘en, und gibt ¢ dann jur Tafel..

194. Emwme =@réme.

RKodye die Schalen von adt Limonien in einer
balben Maf weifen Wein fehr. weidy, und paffice
alles durdy ein Haarfied.

Indeffen fprudle gwanzig (&perbotter mit einem
Pfunde gefiebten Jucter und dem Safte vou adt Li-
monien gut ab, gieﬁe pag Durdypaffivte redht warm
bingu, gtb alles in eine ‘Dm&e[Ians@cf)uffel fefe
diefelbe in heiffe Afche , und rihre es beftandig um,
bi§ 8 bid wird. Q[bgefub[t gibt man ihn jur Zafel.

795. Obers - Ghatean,

Sprudle in einem Topfe ein Seitel Obers. mit
oren Loth geftoferem Suder, etwas Banille und fed)s
Eyerdotter gut ab, frelle e8 iber Koblenfeuer, und
fpruble beftandig fo lange, bi8 der Obers- (,bateau

in die Hobe fteigt.

196. Ghocolate - Chatear,
Wird wie der Obers -Ehateau gemadyt; nur
fprudelt man gwep Jeltel geviecbene Ehocolate das
mit ab.
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797. Wein-Chatean. *

Sprudle ein Seitel Wein mit adyt Gperdoftern
und einem Bievting Sucer und etwas BVanille ob ;
febe o8 ju Kohlenfeuer , und fprudle. beftdndig . bis
der Ghateau dicf wird. i im :

798. Warmer Kaffeh= Créume.

. &ib fed)s Loth geriebenen Kaffel in_einen Topfy
ubergiefe ibn mit-einer halben Maf fiedenden Obers,
und laffe ihn gut sjugedectt fich fesen. Seht, werden
neun Dotter mit fechs Loth geftofienem Suder abge-
riibrt, das Obers-von dem Kaffeh abgefeibt, und mit
dent Eyerdotfern abgefprubdelt; das Gange nun am
Seoblenfeuer fo lange gefprubdelt, bis o8 dick gemworden.
Sept wird s auf eine Sdyiifiel gegeben und fervirt.

799. Frawmgofifdyer Creme.

Reibe suceft von drey Citronen die gelbe Scale
mit Juder ab. ekt fprudle zwolf Dotter mit den
3olf Loth abgeriebenen Juder und dem Safte von
drey Citrorten in einem Topfe, fielle es an Koblen-
feuer, und fprudle e6 da fo lange, bis e8 dict wird
und aufjteigt. Jept gib ibn in eine Schiifel, befraube
ibnmit feingefofenem Suder, balte eihe gliihende
Sdyaufel gany nabe daran, damit er: braun wird,
und frage ihn danw fhell jur Tafel. :

: 800. DObersfaut.

Aimm eine halbe Maf Schlagobers, {dlage es
mit Der Sdhneeruthe in einem Weidling 3u einem fo
feften Faum, Daff er aus dem umgefhiryten TWeid-
ling nidht herausfallt. et mifche mit der Sihitees
ruthe fein geftofenen, durdgeficbten Juder hingu,
bis s fuf iff, gib alles auf eine Sehiiffel und frecte
feine Biscoten binetn. .
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801. Dbersfaum mit Rhum. '

Madhe 8 wie das Obige, nur-riihre julept einige
Raffehisfiel voll Rhum behutfam hingu, und gib e
fdhnell sur Tafel.,

802. Bitterer Mandel-Creume,

Biey Loth abgegogene bittere Mandeln werden
fein geftofien, und mit einer halben Maf Obers auf-
gefodyt. Jept fprub[e ein Balbes Seitel Obers mit
3¢bn Dottern, einem ganzen Gp und fedys Loth Ju-
dfer gut ab, rithre das Fodhende Obers fammt den
Mandeln nady und mady hingu, giefe alles in’ eine
Form, und laffe e8 in Dunft did einfoden, =

Mit Juder und fein gefdnittenen Piftazien bes
firenet Fommt e8 jur ZTafel.

803. Vanille- (S:rcme.

Bereite einen Obers-Créme und wiirge ihn
ftarf mit Banille.

804, Grdbeeven=Créme.

Gine Maf gutes Sdhlagobers fprudle mit finf-
sebn Dottern gut ab, gib fo viel gefiebten Juder
bingu, damit e8 redyt fuff wird, rihre drep Loth auf:
gelofte Haufenblafe darunter , -und laffe e nun am
Koblenfeuer unter beftanbigem Umrithren dic werden,

Sndeffen gerquet{die swen Plund frifde Erdbee-
rent, paffive fie durd) ein &ieb, fdrbe fie Hodyroth
mit AlFermesfaft, und wenn dasg Obers gany ausdges
fublt ift, fo yermifdye die pafficten Erdbeeren gut
pamit, fiille mit diefer Maffe eine Form, und gib
jelbe aufs Eis.

. 805. Mcin=Suly.

Gin uubd eine halbe Maf guten weifen Wein laffe
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mit Jimme, Jugwer, Gewiivznelfen und Saffran
(alle diefe Gemiirze werden loder in ein Stiid Lein-
wand gebunden) gut verfodyen, gib drey Loth Haus
fenblafe binein, und wenn diefe unter beftandigem
Umeithren aufgeldft ift, {o gibt man nod) 3wep Pfund
feint: geftofienen Sucker und den Saft you vier Po-
merangen und vier Limonien hingu, bindet eine Ser:
viette 1iber die Lehne eines Stubles , [Aft die Flif:
figkeit durchfiltriven, feihet fie nodymahls durd) eine
Serviette, und fillet nun damit eine mit faltem TWaf- i
fer ausgefpithlte Form, welde dann auf's Gis ge- ‘
fest mwivd, :

Man fann die Fhiffigleit mit AlFermesfaft roth
farben, ober audy die Form nur yumt Theil mit gel:
ber Weinfuly fiillen, und wenn diefe: geftodt ift,
cine Lage rothe Suly darauf geben wu. f. f. abied)-
! felnd; aud) gibt man eingefottene Friidyte jwifdyen
die Sdyichten. : :

806. ®ewiir - Suls.

©in unb eine halbe Maf weifen Wein verfode
gut mit dem Safte yon drey Pomerangen und drey
Citronen, mit drepfig Gewiivznelben, ein Paar Stii-
den JIngwer, swanzig Pleffertbrnern, fitnf Lofel
voll Bertrameffig und goen Loth Simme, laffe darin
unter beftdndigem Umriihren drep Loth Haufenblafe
aufldfert, und verfabre ferners damit wie mit der
Weinfuls. :

Die Form wird damit nidht auf ein Mah! ganz
voll gefullt, fondern wenn davin die Suly ungefdhr
swey Finger hody geftockt ift, fo fireue Blumen oder

»einen Krang von fein gefdhnitternen Mandeln und
Piftazien davauf, gib wieder Suly dariiber , laffe

—
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fie ftocen, ftreue twieder Mandeln und Piftazien
pavauf, uud fo fort, bis die Form voll ift.

807. nanas: Sulze.

Jtimun eine Unanas, reibe dag Gelbe mit Juder
ab, {dhneide fie auf und driicfe den Saft heraus, vou
vier Limonie und vier Pomerangen ne[)me'ben Saft
dagit, dann drep Seitel guten IWein und cin Seitel
Waffer , vier und swangig Loth gefrofenen Juder,
vier Loth aufgelofte Haufenblafen, diefes jufarmmen
vervubhre gut, feibe e8 durc) eine Serviette, fepe
e8 auf €is, und laffe es fulyen.

808. Banille-Suly.

®&ib adyt (,t)elbottet i eine ‘,I)fanne, acht Loth
geftofenen Suder, rithre bepdes cine BVievtelftunde
ab, gib drey Halbe Obers, etwas Vanille dazu, fesse
8 auf Koblenfeuer, unbd viibre s, bis s dic wird;
¢8 darf nidyt fieden, fonft flieft e8 jufammen; gib
e int einen Weidling, drep Loth Haufenblafen da-
-3 ruble es gut, feihe es durd) ¢in Sieb, gib es
in eine Gulgfchale, felle s auf Eis, laffe es fuljen,
dann gib es ju Tifde.

809. Kaffeh : Sulz.

Wird eben o gemadyt wie Banille - Suly, nur
unter dag Obers wird ein flavber {dywarger RKaffeh
gemengt,

810. Ghocolate- Suls.

Gben fo wie die Banille- Suly, vier Jelteln
Chocolate werden in IMildy aufgeldft, und darunter
gegebert. :

841, Pomerangen - Sulze.
Fimm wolf Pomeranien und ey Limonien,
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reibe mit Juder dag Gelbe ab, defice den Saft aus,
gib eine halbe Wein, eine halbe Waffer, vier und
swansig Loth geffofenen Jufer, vier Loth aufgeld>
fte Haufenblafen hingu, verrihre alles sufammen gut, f
gib es bann quf die Sulzfdhale, ftelle 8 auf Gis, |
laffe e8 fulzen, dann gib 8 jur Tafel. _ it
; 812. Limonien - Sulze. b

Wird eben fo gemacht, nur Eommen anftatt jodif
Pomterangen fo viele Limonien und ey Poneran:
3en bimgu,

813.. Veildyen - Sulz,

Bereite fie wie die- Pomerangen-Suly ; ftatt Hes:
Pomerangenfaftes gib aber Beildhenfaft (aus der
Apothefe) binein. :

814. Himbeer - Suls,

Qerquetiche in einem Weidling anbderthalb Maf
Himbeeven, fibergiefe fie mit einer halben Maf gutem
weifien Wein, und laffe alles adyt Stunbden an einem
Ealten Orte rubig fteben. :

~ Zofe nun fiinf Loth Haufenblafe in einer Halben
Maf Waijer auf, Fodye damit ein Pfund gefiebten
Juder, und fddume ihn ab, bis die Fhiffigheit Ear
ift; laffe es gut ausfithlen, vermifdye damit den Saft,
vet fidy itber den Himbeeren gefammelt hat, feibe al-
les gut durd), fdrbe e8 mit AlFernesfaft, und laffe
es fulgen. :

845. Johannisbeeren- (Rivifel-) Snl;,

Wird wie die Himbeerenfuly gemadit; ftatt ein

- Pfund nimm aber anbderthald Pfund Jucer bagu.
816. Weidyfel - Sulz,
Wird wie die Himbeerenfuly gemadt.

—
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817, Marillen» Sulz.

Sdydle swanzig rveife Marillen, nehme die Kerne
beraus, und fodpe fle in einem Groffeitel guten
LWein mit drepfig Loth Juder, dem Safte von einer
Pomerange und wey Citvonen, etwas Jimmt und
einer halben IMaf Waffer redit teid), woben man
- immet den entfiehenden ©dyaum qbnimmt.

Sndeffen Iofet man funf Loth Haufenblafe in
einem Geitel Waffer auf, vereithrt fie mit den IMa-
villen, prefit alles durd) ein Tudy, viibrt e8 danu gut
durd) einander, fullt damit die Sorm, nid Iaﬁt fie
auf dem Gife fulzen.

818. Pfivfich-Sulz
und '
819. Uepfel- Suls.
Bepde werben auf diefelbe Art wie dbie Marillen-
Suly bereitet.
820. Punjdy=Suls.

Léfe fiinf Loth Haufenblafe in Wein auf. Jndefe
fent feibe den @aft bor ztven *})cmeran;,en und zehn
Limonien durd) ein Tudy, verriihre damit ein Glas
Rbum, eine IMaf Hollanderthee und fo viel Juder,
bis es fuif ift, vermifche damit die aufgeldfte Hau:
fenblafe , feibe alles dburdy cin Tudy, und laffe s in
der Form fulzen.

821. Blanc-manger mit Simmt-, Vanille-,
Limonie=, PDomerangen- oder Marasdhino-
Gerud. .
Laffe eine Maff Obers mit ganzem Jimmt oder
eirt Paar @tucfd)en BVanille gut verfieden ; indeffen
ftoft man ein Pfind abgesogerie fiifie Mandeln im
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Mirfer, befprigt fie dabey fleifig mit Whaffer, damit

fie nidyt Shliche werben, mifdye felbe in das Fodhende
1 Obers, gibt fo viel Juder hinein, als man e fif -
baben will, und [t alles gut verfieden; sulest
rabrt man iee Soth in etwas Waffer anfgeldfie Hous
fenblafe hingur, feihet und dritcft swepmabl alles durdy
ein Tud), fillt domit die Form, und {tellt felbe
auf's Eis. - LA

Bepnt Anridhten fhldgt man um die Form in
fledendes Waffer getaudhte Tiicher, fHivst dann bie
Maffe auf eine Sciiffel , und verziert e8 mit fein
gefdynittenen Piftagien; audy fann man ‘etvas ‘von
biefer' Maffe in einer Schale mit Wlfermesfaft roth
farben, e fulzen laffen, dann fein Haen, {md
©biges damit vergieren. '

©oll die Suly nad) Pomerangen oder Limonien
tiedyen, fo reibe den Juder damit ab; will man
aber einen Marasdino-Gerud), fo-mifdht man gulest
in da8 dberfiiplte Obers eit Paar Gldsdhen von
Diefem Liquenr. $forh 9

822. Wanille: Gefrornes auf eine Maf.

Nimm swolf Eperdotter und ein ganges Ey, drey-
gebn Loth geftofenen Suder, gib diefes in eine Pfan-
ne, und rithre ¢ eine halbe Stunde ab, {diitte eine
Maf gutes Obers darauf, gib es_auf Koplenfeuer,
und ribre ¢8 fo lange bis es Dick wird, es darf aber
nicht fieden, fonft flieft e6 gufammen, feibe es durd)
ein &ieb , laffe es auskiblen; ¢ib e8 in die gehdrige
®efrierbiichfe,; wetn es anfingt dick su werden, fo
gib ein Quentchen geftofenen BVanille hinein, vihre
e8 mit dem gehorigen Loffel gut unter einander, brehe
die Buchfe {dhnell, und rithve es ofter mit dem Lof=

Wiener Kbhinn. 17

. , |
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fel um, damit 8 nidt eifig wird, fhlag es fein ab,
~und dann gib ¢8 yu Tifde. » SR
- 823. Kaffely= Gefrornes.
Wird eben o gemadyt wie das Banille-Befrorie.
Man nimmt eine Halbe Obers und eine Halbe {dhrwar:
sen flaren Kaffeh. ;

|- 824 Grine Brunfref - Suls.

Drey Biertel Pfund Jucker reibe mit den Sda-
fen von jwen Pomerangen und fiinf Limonien ab,
fchiitte davitber dren Seitel weifen Wein, gib zwey
Loth aufgelfete Hanfenblafe dagu, und laffe alles
gut auffocyen. Jndeffen fiofe frifde Brunnfref im
Morfer , preffe den Saft durd) ein Tud), feihe nun
pen TWein in einen Weidling, driide den Saft von
soen: Pomerangen und einer Limonie hingu; gib fo
viel Brunnfreffaft; bis e eine fdhone griine Farbe
pat, feibe alles durdy eine Serviette, und lafje 8 in
porellanenert Sulgfdhiiffeln fulzen.

~ 825. Ghocolate- Gefrorncs.

Gine halbe Maf Obers laffe mit finf Jelteln
geriebener Ghocolate und efwas Vanille auffodyen ;
inbeffen fprudle fechs Eyerdotter mit vier und gwans
3ig Soth Jucker ab, riihre fie unter das Obers, und
Taffe 8 unter beftdndigem Umribren fo lange am
RKohlenfeuer, bis e8 bic wird. Nun ftreiche die Maffe
durdy ein Haarfied, unbd gib fie in die Gefrierbiichfe. :

826. Limonie - Gefrornes.

Nimm gebn Limonien und giwey Pomerangen, rei-
be das Gelbe mit Juder ab, driife den Saft aus,
gib Ddiefes in einen Leidling, cine Halbe gelauter
ten Suder und eine Halbe Waffer; dann nimm {0
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viel: Safframvaffer: hingu; dafi ¢ eine gelbe Farbe
beEommt, rithee diefe Maffe qut durdyeinanbder, feihe
e8 .durdy.ein. Sieb und gib; ¢8 in die Gefrierbitchfe
sum gefrieven. Gas e s o
INB. Pomeransen-Gefrornes wird auf eben diefe
Art gemadyt, nur fomumen gehu Pomerangen und

svep Limonien bagu.

o 821, Butter - Sefvornes, -
&prudle einen. Bierting mit--ipoxnemngen oder
Citronen abgeriebenen und gefrofienen Juckee mit fed)s
Gperdottern fein ab, fprudle nady und nad) dazu eine i
balbe Miaf fodyendes Ober's, laffe e unter beftandi- i
gem Ribren am Kohlenfeuer etwas. dict werden i

. paffire alles durd) ein Haarfieh, und gid es in die
[ Sl e
| 828. MaraschinoGefrornes.

_ ©prudle fiinfzehn Eperdotter. mit adt Loth Ju-
cber -ab, weldyer, suvor:auf. Lumoniefdhalen abgerieben
wurbe ; nun fyrudle eine balbeIMaf. abgeFodites und
ausgefihltes Obers damit. qb., laffe e8 unter beftan-
digem Nibren am Koblenfeuer dick werden, paffive
e8 durd) ein Haarfie, und gib ¢s'tn die Gefrierbiidyfe.

Wenn die Maffe su ftoden-beginnt, fo verrihre
damit ein halbes Seitel Marasdyino = Liquenr:

829. Gebrennten Jucker= Gefrovnes.

@prudle fiinf Eperdotter mit einer Maf Obers

ab, und_ laffe e8 unter befidndigéin' Niibren am Kop-
lenfeuer auffieden. Jnbeffen fiede aeht Loth Juder,
beftreiche ein Bled) mit Mandel6hl, gib den udfer,
wenn er braun geworder, darauf, laffe ibn auskip-
len, und fobald das Obers fiedet, nimm es vom
Seuer, gib nad) Belieben fogleich von dem gebrenn-

3 > *

- ' : _



tht Sudker Bittein, und vilhre es bislpii: Anskiihlen

er:ﬁtg um. Nun tadtiman es mif geftoferem Ju-

et ndd)* Gutfto fiif pafiivt alles durey ¢in S_Jaarr eb,
nb gibt es in Die @efuerlmd)fe 1932

S0 1830, Qiaitas- Gefrornes.

" gtinm 3ven “naniag, reibe das Gelbe mit Ju-
cfer ab, {dhneide die Ananasd enfgweg, und driicte den
Saft gut aus, nitim yon' vier Limorien und_ drey
Poinerangen den: Saft Bingu, darihicine” ‘§albe ge-
Tauterter Juder und eine. Halbe SfBaﬂ'et, et wenig
@a‘fmnmaffer, feibe e8 dbann burd) em @wb ; unb
gab e8 jum (Sjefrlbrm ROt
iy ik 2 b sjtmﬁeer @e‘fwx‘rreé

© Stimm von vier Spomeramen unb vier 21mvmen
den Saft aus, gib ein greﬁes Seitel thbeerfaft,
ein @ette[ Saffer , “eine  Halbe gelduterten Juder,
¢in wenig Alkerntesfoft; damit o8 fhin toth wird,
riihre e8 gut unteremaﬁ‘ber, feibe 8 burd) em @teb,
- Dot gebe ¢8 juiit Gefrieren. ‘ :

832, Ru[d)en @erwrncﬁ

%xtb eben fo gemad)t ATee

833, %ead)fel G)efrmncé
Witd gIetd)falla foigemadyt. &
834, Pfivfidy - Gefrornes. o

Nimm cin Seitel Phicfidfaft, ein Seitel geldu:
terten Suder und vier Limonien und von stoey Po-
merangen Den @aft, ein wenig Waffer, uud ein wenig
@aflanma{fer, mifdye alles gut unfereinander, feihe
¢8 Durd) ein Sich, und gib es jum Gefrieren.

835, Marillen = Gefrornes,

CaBird eben fo wie Pivfich - Gefrornés gemadt.
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836 Nibifel-Gefropnes. ..,
- Berbritde die Nibifel (Johannisbeeren) in einery .
Weidling, und {eibe den Saft davon abi Anf ein
Prund Ribifelfaft nimm einund ein'balbes Phund Su=
cler ;- fiede ibn wif einem Seitel Waffer, fdhaume
ibn fleifiig ab, und -twenn er fidh: fyinnt, driide dei
&aft von vier Limonien binein, und laffe unter. be:
ftdndigem Umeiibren es austublen: Nun wird der Ni-
bifelfaft dazu gemifd)t, und dgnn alles in bie Ge-
frierbuichfe gegeben. oy 5 S SR
Das Erdbeer- und Maulbeer-Gefrorne wird auf
viefelbe Art gemadyt; nur Fann man dagu viel weni=
gex Quder mebmen, o i SR T
: 837, Punjdh -Sefrornes, .o
i Gin halbes Pfiind Juefer “reibe mit ber gelben
Sdyale von givey Pomerangen und drey Limoniew i
ab, laffe ibn mit einem halben Seitel Waffer unter
fleifiigern Abfdhautren bis gum Spinnen foden, driice
ben Gaft vor gwey Pomerangen und: fieben Litmonien
binein 5 feibe dann alles durdy, und: gib- ¢8 in die
Gefrierbiichfe. Whrend dem Ritheen wird nadh und
ngd) ein Gldsdyen Rhum darunter gegeben.

M—_——_—-—-T—-
Bereitung
Falter und warmer Getrdnke

PEs u-nb
verfchicdener Effensen,

838. Kaffeb.
Die nicht su {chwargbraun gebranntern Kaffehbop-
fien weeden nad) dem Huskihlen gemablen, Nun (dft
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