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3. Von dem Gefrorenen ins Befonderve,

Gefrovened von Vanille,

Gin Duart Sahne wird mit einer oder jwei Stangen Va:
nille, Weldye man der Ldnge nady aufgefdynitten Hat, aufgetodt.
Unterdeffen fidgt man drei viertel Pfund Bucker fein, rilibhre die-
fen mit dem Gelben von adt Ciern {dhiumig, rihrt alédann
ferner die mittlermweile gefochte Sahne nady und nady dagu,
fdhldgt Dicvauf das GSanze fo lange auf dem Feuer mit der
Sdyneeruthe, big es auffiofen will, und fomit willig lirt ift,
giefit e8 nun aus der RKafferolle durdy ein Haarfieb in ecinen
Napf, und riibrr e fo fange um, bis ed jur Hilfte abgebiihit
ift, und nidt mebr gerinnen fann. Sobald nun diefe Maffe
gany falt ift, gieft man fie in die bereits nady Borfdyrift ins
G geftellre Bilichfe, und verfihvt im Llebrigen auf die angege:
bene MWeife,

Daffelbe auf andere rt.

Anijtatt drei viertel Pfund Fanu man aud) ein Pfund Juf:
fer ftofien, denfelben mit der Sabne auftodyen, lelstere mit dem
Gelben von adyt Ciern fiiven, das Gange alédann durd) ein
Sieb paffiven, und im Uebrigen auf die eben befdyriebene Weife
verfabren.

Gefrovenes von Chofolade,

Hicrsu nehme man ein [uart Sabne, ein Pfund geftofe:
nen Buders und drei Achtel Piund BVanillen-Chofolade, und vers
fahre damit, wie folgt:

Nacdydem man die ChoFolade entweder fein gerieben, obder
auf Koblenfeuer gefdymolzen hat, Fodht man jie mit der Salyne
und dem gejtofenen Bucker auf, liict diefe Mafje mit dem Gel:
ben von adyt Ciern, und befolgt im Uebrigen dasg angegebene
Berfahren.

MWenn man unter die jum Gefrovenen befiimmten Maffen
ein Piund Bucfer nimmt, fo muf man fie etwas [inger frieren
faffen, weil cine grdfere Menge Rucker das Sefrieven erfdymert.

Gefrorvened von Kaffee.

Gin viertel Pfund frifd gebrannter, feiner Kaffeebobnen mwer:
den, fo wie fie ang der Kaffeetrommel Fommen, nebft drei vier:
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tel Pfund geftofenen Ruders in cin halbes Duart Fodyender Salne
gefdytittet, worauf man die Kafferolle feft judectt, und bei Seite
ftellt. Cin andercs bhalbes Duart fodyender Sabyne wird mit dem
Gelben von-adyt Ciern liirt, und fo lange aufgejogen, bis (ie
werfiifit ijt, alsdanw gieft man beide Theile durd) ein Haarfieb,
fiillt nun das Gange, jobald e8 Ealt ijt, in die-Gefrierbiid)fe, umd
verfihrt tm Uebrigen nad) den gegebenen Borfdyriften.

Gefrorenes von Thee,

Madydem man ein Duavt Salhne mit drei wievtel Pfund
geflofenen Bucers aufackodht Dat, thut man e Loth feinen
Khee daju, live das Gange mit dem Gelben von ady Cicrn,
sicht es fo Lange auf, bis es fic) verfihlt bat, pafjivt e§ dann
durdy ein Haarfieb, und [ift 8 auf die angegebene vt in der
Blidyfe gefrieren.

Gefrovenes von FEarasqumin.

Nadhdem man ein [uart Sabne mit dret vievtel Pfund
geftofenen Buckers aufgefodht, und mit dem Gelben von adyt
Giern liivt Hat, fille man e8, wenn es falt ift, in die Wiidyie,
giefit, fobald e anfingt ju gefricven, ungefiby einen Taffenfopf -
poll Marasquin nad) und nady dazu, und macyt alédann dies
Gefrovene auf die angegebene Weife fertig.

Gefrorenes von Mofen:Liquenr. -

Unter die guleht befchriebene Maffe gieft man anfiatt des
Marasquin halb fo wicl NofenzLiqueur von der feinjien Sorte,
und firbt diefe Urt Gefrornes aud) mit Wlfermes oder aufge:
thjtem Karmin vofenvotf.

Gefrovened von Orangenliithe.
Nadydem die Orangeblithe wie der Thee mit der Sahne
iberbriift ift, madyt man Bicroon das Gefrovene eben fo wie
das von Thee.

Gefrovenesd au caramel.

Nachdenm man ein Pfund Bucker ju einem bhellbraunen Ca-
ramel gefodht hat, fodht man ein Juart Sabhne auf, liivt fie
mit dem Gelben von adyt Ciern, vermijdt fie Hievauf mit dem
Caramel, und 13§t diefe Mafle auf die angegebene Art gefrieren.

Man fann der Sabne nody einen beliebigen Gefdymad mit
Banilte, Ovangenblithe und dergleihen geben,
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Gefrovenes von Sabne mit Krebsbutter.

Gin Duart Sabne toird mit drei wvievtel Pfund Ruer
und el Stangen feinen Atmmets qusgetodr, alsdannu mit dem
Gelben von adyt Ciern fiict, und mit einem Halben Pfund vedyt
rother Rrebsbutter fo lauge aufgejogen, bis fie pbilig verfliblt
iit. Nadypem die Maffe auf die befdriebene vt gefroven ift
driickt man fie in eine HSummerform, und ridet fie geftiivyt am.

Die_rothe Farbe Fann durd) aufgelbjten Kavmin oder Al
fermes gehoben mwerden.

Gefrorenes von SHimbeeren.

Gin Duart Sabne wivd mit einem Pfund geftoenen Bk
fers aufgefodht, und mit dem Gelben von adyt Ciern liivt. So=
bald diefer Créme vdilig abgefdhlt ijt, vermifdyt man ihn mit
einer viertel Mege durd) ein Haarjied gefiridyeney Himbeeven,
oder ftatt devfelben eingemadyter Himbeeren, Deren RAubereitung
weiter unten ndber angegeben ift, und Ligt dicfe SMaffe auf die
ervdhnte MWeife gefrieren. :

Dafielbe auf andeve Art.

Hieryu nimmt man eine doppelte Duantitit Himbeeren,
giefit cin Duart Sahne, welde mit cinem Pfund geftofenen
Ructers aufgesogen und verfiiblt ijft, unliivt dagu, und it Dies
gefrieren.

Gefrovened von Eedbeeven,

Dies wird eben jo wic das von Himbeeren jubereitets will
man aber daffelbe von Grdbeeren, weldye ju Ddiefem DBehuf ein:
gemadyt find, madyen, fo mug man die natiivliche Farbe dex
Gidbeeren durd) Ulfermes erhohen.

Gefrovenes von Citvonen.

Man reibt die Scyale von jroei Citronen diiny auf drei
piertel Pfund Bucker ab, thut denfelben alédanu in ein Buart
fodyender Sabyne, Liivt diefe mit dem Gelben von adyt Ciern,
briickt, fobald die Sabne verfiibhlt ift, den Saft der beiden Ciz
tronen dagu, und Ldt diefe Mafle nady Borfdyrijt gefrieren.

Gefrovened von Wpfelfinen.

Aniftatt der Citronen nimmt man soei Upfelfinen, und vey:
fibrt damit auf die fo eben befdyricbene Axt,
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Gefrovenes von Miavonen.

Man rdjiet ein Pfund Mavonen in eincr Kaffeetrommel
weidy, fddlt und hdutet fie vein ab, jerfidft fie alsdann im
Mbrfer, Fodit fie davauf mit einem [uart Sahne und brei
piertel Pfund gefiofencn Ruckers einmal auf, ftreicht diefe Maffe
nun durd) ein Haarfieb, und (GFt fie in der Biidyfe nad) Vor:
fdyrift gefvieven.

Gefrorenes von Mandeln.

Gin Hatbes Pfund abgebriiheter Mandeln, morunter einige
bitteve fein Ebnnen, fdhdlt man rein ab, und reibt fie mit etwas
Sabne gany fein, alédann fodyt man ein Ruart Sabhne mit
drei viertel Piund gefiofenen Bucters und einer Stange Banille
auf, liict fie mit dem @elben von adt Ciern, thut davauf die
Mandeln dagir, 3ieht diefe Maffe fo lange auf, bis fle verfiibit
ift, fireicht fic dann durd) ein Haavtud) oder ein feines Haarficd,
und (dft fic nady dexr gegebenen Unweifung gefrieven.

Gefrorenes von Hafelniifjen.

Selbiges wird gany fo wie das eben bejdyriebene von Man:
deln bereitef.

Gefrovenes von Piftagien.

Audy diefe Art Gefrovenes bereitet man fo wic das von
Manbdeltn.

Gefrorenes vonr Pumpernichel.

Der Pumpernicel wird in feine Sdeiben gefdynitten, im
Ofen getrocnet, alsdann im Mbrfer fein gefiofen, und durd ein
$Haarfieb getvieben. Bon demfelben thut man ju einem Sefrovenen
won Sabne, fobald dies in dex Wiidyfe ift, ein viertel Hfund Hingu.

9us den bisher angefibyrten, vericyiedenen Arten Gefrovenesd
fann man exfehen, dag die Hauptfadye, der Créme, fid) bei allen
Arten gleidy bleibt, und nur der jugefeste Sefhmad die einjige
BVerdnderung hervorbringt.  Lesterer [dft fid) nady WBelicben
nody vielfady verdndern, fo fann man § B. anjtatt des Maras-
quin feinen Anis:Liquenr oder den Spanifdyen Curagao-Liquenr
w. f. . nehmen..
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Gefrovened von EBiscuit pder Miacaronen.
Anitatt daf man bei dem sulest befhriebenen Gefrorenen
Pumpernickel gebraudyt, nimmt man Bicrju ein Halbes Pfund
getroctneten, geftofenen und fein geyiebten Biseuit, unbd perfest
diefen mit der angegebenen Mafie.

Giefrorenes von Mabmlen.

Bon vier CHlbffeln voll feinen Mehis, eben fo wiel gefiofies
nem Rucfer und einem halben Suart Mild) wird auf gelindem
Koblenfeuer ein leidyter Brei abgertibrt, fobald er einmal aufz
gefocht ift, vom Feuer genommiern, und auf ein mit geflirter
Butter befivichenes Bled) diinn anfgeftvidhen. Hicrauf fellt man
das Bledy auf Koblenfeuer, backt den DBrei fo lange, big ev
fiberall Gellgelb angebacten ijt, fireicht fernmer die oben befiudlidye,
diinne Maffe Herunter, befiveicht dann die Oberflidye dev juriic:
bleibenden Krufte mit einem Pinjel, den man in gefldrte But=
ter getaudht Hat, rbitet festere nod) cine Weile, big fie croquant
ift, fdyneidet fie nun mit einem fangen, glattenr Mefjer von' dem
DBledy Los, wendet fie um, und nimmt fie ab, fobald fie auf der
anderen Seite gebhdrig abgetroctnet ift. It ties gefdyehen, fo
wifdyt man das Blech mieder rein ab, beftreicht e8 nodymals
mit gefldrter Bufter, und croujtict nun die nod porhandere
Maqfe auf die cben angegebene Weife. Diefe nun falt und hart
gemordenen Nahmlen bricht man in beliebige Stiicte, mifdyt dies
felben unter ein Gefrovenes von liivter Sabue, und liivt letere,

"

anitatt mit Giern, aud) mit vier ERIbffeln voll feinen Mehls.

Gefrovenes von Schlagefabue.

Das Gefrorene von Sdylagefahne unterfdyeidet fid) von den
vorfergehenden Arten turdy) feine Ginfadyfeit, denn man braudt
die Sabne weder heif ju madyen, nod) mit Giern ju liivens
audy §ft man diefe Avt Gefrovenes nidyt in der BViichle gefries
ren, weil ¢d dadurd) dem natiirlihen €is an Hirte gleichfom:
men, und baber ungeniefbar fein wiirde.  Man fillt ndmlich
bie volljtdndig jufammengefeste Mafie in pierecige oder runde
oder audy ppramidenartige Blechformen, verichliefit diefelben gut
mit paffenden Deckeln, legt fie audy vorber mit feinem, weifem
Dapier pafredht aus, packt fie davauf gehbrig in vecdht Flein ge=
Bauenes Gig, mweldyes gut mit Saly vermijdyt norden ift, ein, .
und 1§t fie davin swei Stunden liegen. Beim Anrichten nimmt



750

man ein in Geifed Waffer getaudhted und wicber andgedriicftes
Sudy, ertwdrmt damit die Fovmen ringd herum f{dnell, fidir;t,
nadydem diefe gedffnet find, das Gefrovene heraus, und nimmt
das antlebende Papier behutjan ab.

Gefrorenesd von Schlagefabue mit FBlarasqguin.

Cin Duart dicker, flifer Salhne ftellt man in einem FTopf
auf Cig, fdhlagt fie alsdann finf Minuten lang mit einem NRu-
thenbefen, LGBt fie einige Minuten fiehen, nimmt Hierauf den
Sdyaum, mweldyer fid) oben angefest hat, mit einem Sdyaums:
Ioffel ab, thut iHn auf ein grofes Haarfied, meldpes liber einer
Sehiifiel fleht, damit man das Ablanfende auffangen fann, wiec:
derholt nun diefe gange Procedur, und fibrt danut fo lange fort,
bis man. die gane Sabne ju Schaum gejdylagen Hat.  Dicfe
Sdylagefabne fillt man von dem Haarfich in einen MNapf,
mifdht cin Dalbes Pfund fein geftofenen und gefiebten Bucters,
fomie ein Glisdyen Marvasquin bebutiam davunrer, fillt diefe
Mafle in die beftimmte Fornr, und verfibrt im Uebrigen auf
die angegebene Art.

Gefrovenes von Sdhlagefabne mit Ehofolade.

Nadydem man die. Sdhlagefahne, tie oben angegeben ift,
bereitet hat, vermifht man diefelbe mit fechs big adyt Loth gea
fdymofgency Ghotolade, weldye mit yoolf Loth geftofencn Buckers
und etwas von der Sabne fliffig geviilrt weorden ift, vedyt bes
hutfam, fillt fie alédann in dic Fovm, und Lt fie auf die ans
gegebene Art gefrieven.

Giefrorenes von Sdlagefabne mit Vanille.
Nadydem die Vanille mit dem Bucker fein geflofen worden
ift, wird die fertige Sdylagefahne damit vermifdht, und nad
Borfdyrift, jum Gefrieren in die Form gefiillt.

Gefrorenes von Shlagefabne mit feinem
Pintmet. :
Anftatt der Vanille wird gany feiner Bimmet mit dem Ruk:
fer geftofien, mit der Sdhlagefahne vermifdt, und im Uebrigen
auf die angegebene Art jubereitet.



751

Gefrorened von Sdhlagefabne mit Erdbeeven.

Man ftreicht eine wvievtel Mepe frifdher Haidez Crdbeeren
durdy ein Sieb, durdhriibre fit alédann ntit einem halben Pfund
gany fein geftofenen Ruckers, mifdt dies bebhutfam unter die fers
tig gefdylagene Sabne, und Iift es nady mebriad) ermdbnter
SBeife in einer Fovm gefrieren.

Gefrorenes von Schlagefabne mit Simbeeven.
Dicg wird ebenfo wie das vorhevgehende jubereitet.

Gefrovened von Schlageiabne mit Pumper:
nickel. ,_
Man reibt Pumpernictel fein, vermifdht ihn mit geftofenemn
Bucker, thut dies nun unter die fertig gefdhlagene Salhne, und
[aft diefe, wie angegeben ift, in einer: Form gefrieven.

Gefrovenes von Sdhlagefabne mit pfelfinen,

Man giebt der Schlagefahne den Gefchmact nur mit dex
auf dem Ructer abgeriebenen Schale, und verfifrt im Uebrigen
auf die angegebene Art.

Gefrorvened von Schlagefabne mit Cifronen.
Dicd vird gany fo wie das eben befdriebene gemadyt.

Gefrovenes a la Nesselrode.

Sierju mird nady Vorfdyrift ein Gefrorened won BVanille
Bbereitet, und fdidhtweife mit Sultan: RNojinen, weldye gut gerei:
nigt, blandyivt und mit einem Zudye gehdrig abgetrocknet find,
nebft: Marmelade von Abrifofen und audy mit Marmelade von
edhten Kajtanien oder gangen, in Bucer: weid) gedimpften Kax
ftanien in cinc Poudding-Fovm cingedriickt, movauf dag Gefro-
vene fo herausgejtiivyt wivd, dag es die angenonumene Fovm
belydlt.

Man liivt Gieryu nun ein halbes Ruart Sahne mit demr
Gelben von fedhs Ciern und ywdIf Lotl geftofencn Buckers, fdhligt
fie, wenn fie vom Feuer genommen ijt, fo lange, bis fie Falt
wivd, und ftellt jie aunf Cig, damit der Créme fo falt wie mbg:
liy werden Fann. Atsdann {hldgt man ein halbes Ruavt dicker,
flifer Sabne auf die angegebene vt yu Seyauny und legt les=

1 =y

teren auf ein Haarjich, damit- das Flijjige in den davunter ges
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fiellten MNapf laufen fann, und das Uebrige einen feifen Sdynee
bildet. Sobald nun der ermwdihnte Cis:Poudding auf einer tiefen
Sdytiffel oder in einemt Cidnapf oder aud) in einer filbernen
Kafferolle angerichtet ift, vermifdht man den falt gewordenen
Créme mit der gefdylagenen Sabhne und ecinem Gfafe Maras-
quin, iebt ibhn mit einem Loffel gut aunf, fllle ihn lber den an-
gerichteten Cis:Poudding, und giebt diefen fo jur Tafel.

IMWiilhrend das Vanillen-Cis gefriert, fann man zu demfel:
ben audy etwas von der Sid)lagejahne bHingufeen. Hat man
feine Sultan-Nofinen, fo nimmt man anftatt devfelben in Bucker
eingemadyte Glastivichen, weldye man, nachdem fie ausg dem Buf:
fer genommen {ind, auf cin Sieb legen muf, damit das Fhifiige
ablduft. Die Marmelade von Abrifofen muf Hievyu Elar, jucer:
reich und fieif fein.

Gefrovenes von Obft und aﬁﬁﬂv'aft.

Da diefe Avten Gefrorenes nicht nur in der Objiseit, fon:
bern aud) im Winter u. f. w. durdy bhiersu eigens-eingemadyte
Briichte bereiter mwerden tonnen, fo wird es am ywedmifigfien
fein, bier das Cinmadyen und Anfbewalyren derfelben ju bejdyreiben. .

Pivfihen jum Gefrovenen einjmmachen.

Man fdyneidet die Kerne aus den Viivfichen Hevaus, fddlt
fegstere ab, fdyneidet fie in Biertelftlicte, flopft diefelben in eine
Flafdye, weldye eine gefydrig grofe Deffnung hat, und verjdlicgt
diefe mit einem guten, neuen Pivopfen. Lesteren muf man exjt
in Wafier erweichen, ihn hievauf mit eimem rvunden Hofze auf
vem Zijdye mieder feft jufammentlopfen, und nun die Flafdye
damit fo feft als mbglicy verfdyliefen; audy muf der Piropfen
gehdrig lang fein, und mit einem Holye in dew Hals der Flafche
hieingejdhlagen werden, worauf man ihn mit einem ftarfen
Bindfaden vermitteljt cines Kreuzbuotensd freuzweis liberbindet.
Xt dies gefhehen, fo packt man die Flajden mit Hen in einen
Keffel, gieft fo biel faltes Waffer davauf, daf die Flafden gany
damit bedecft {ind, fest nun den Keffel aufs Feuer, und it die
Flafhen darin eine viertel Stunde lang focdhen. Nad) Berlauf
diefer Beit nimmt man den Keffel ab, [(ift die Flafdhen darin
verfiihlen, nimmt fie alddann Heraus, trocknet fie vein ab, ver:
picdht fie gut, und wermahre fie fo an cinem Fiflen Drte. Auf
diefe Weife behalten die Phirfichen Iabre lang ihven frifdhen
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Gefdhmact, und beim Gebmucf) bearbeitet man fie ebent fo, wie
die frifdyetr.

Abrifofen jum Gefrorenen einjumaden,

Diefelben ‘mwerden eben fo twie die befdyriebenen Piivfichen
cingemadt. v

Mielonen jum Gefrorvenen einjumadhen.

Nadydem die Melonen abgefdhdlt, und aus denfelben bdie
Kerne Heransgemadht find, fdyneidet man fie in Stiicke, und
madyt diefe wie die Pfivfidyen ein.

Himbeerfaft jum Gefrovenen einjumaden.

Man' prefit die Himbeeren duvd) ein Tud), flillt den Saft
in WVouteillen, verfdylieft, fodht und verpicht diefelben auf die
angegebene Art, und Gebt fie bis zum weiteven Gebraudye an
einem flihlen Orte auf.

Grdbeeren jum Gefrovenen einjumachen.

- Nadydem man die Crdbeeren durdh ein Haarfiedb gejtridyen
Bat, fiillt man dies Purée durd) cinen Zridhter in fleine Flas
fdyen, jedoch fo, daf der Hals der Flafde gute zwei Finger breit
Teer Dbleibf, und verfdbrt im Uebrigen auf die angegebene Art.

RKivfhen jum Gefrovenen einjumadhen.

Nadydem die KRerne hevausgenonmnen find, madt man die
RKividyen wie die vorhergehenden Friidye ein.

Pilaumen jum Gefrorenen einjumachest.
Die Pilawmen werden gang fo wie die Kivfdyen bearbeitet,

- Rirvicbiaft jum @efrnrcneu einjumachen.,

Man preft reife, faure Kirfden aus, 16§t den Saft durd)
ein Tudy laufen, fiillt denfelben dann in Flafdyen, und beobadys -
tet- im Uebrigen dag angegebene Berfalhren,

Diefe Vorfdyriften gelten von allen Friidten und Obijtfdf:
teny weldye sum Gefrovencn benust werden Fonnen, denn durd
dies Verfalren behalten die Fritdyte und Sifte ibren natlivlichen
Gefdymact, was bei den in Rucker eingemadhten nidyt dev Fall ijt.

Sodybudy. - 48
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Gefrovenes von Friichten.

Daflelbe befiebt theils aus geflirtem Bucker, theils aug dem
rofjen Fleifdh der Friidhte oder dem Saft der letsteren mit einem
Bufay von Gitronenfiure; dagegen fann bei den meifien Arten
der Bufats von Wein ga nzlidy wegbleiben, indem ev nur das
Gefrieven erfdymert, und auf den GSefdhymacd der Friidyte nidht
fondertich einmickt; daber ift dev Wein, meiner Anficht nady, nue
dann_ anyuwenden, mwenn man ein wivklides CGefrorened von
ein haben will, mwobei man alédann mehr Saly unter dag
Gig mifdyen, und die Maffe linger in der Biidyfe drelhen muf.

Gefrorenes von Wpfeliinen,

Man fest ein Piund Bucfer mit drei viertel Duart Waffer
auf dag Feuer, 14t ihn flav Fodhen, {dhdume ihn vein ab, wirft,
wenn man ihn vom Feuer genommen hat, die fein abgefdydiite
Sdyafe von drei big vier Wpfelfinen hinein, LAt ihn damit ver:
Eihlen, thut algdann den Saft von fed)s bis acdyt Apfeljinen,
fo mie von jwei big drei Citronen dazu, paffict Hievauf dicfe
Maffe durd) ein feined Haarfieb, und (it fie nad) Vorjdrift
gefrieretn

Gefrorened von Apfelfinen auf eine anderve Wrt.
Man reibt auf ein Piund feinen Buckers die Sdhale von

einigen Apfelfinen diinn ab, jerfivit ihn alédann, thut ihn in
einen Napf, gieft ein Duart Wafjer darauf, und driictt den
Saft vou fechs bis adyt Apfelfinen nebft dem von zwei Citvo:
nen daju. Sobald nun der Bucker hievin vollig gefdymoljen ift,
gicft man diefe Limonade durd) cin Haarjieb in die (Slsbnd)fe,

und [d§t fie nad) Vorfdyrift gefrieven.

Gefrovenes von Wpfelfinen in ibren Sdhalen.

Man fchneidet die pfelfinen halb duvdy, HiHIt {Te mit cinem
fharfen Blechibffel aus, (it die Sdyalen in Wafjer auf dem
Feuer etwas gichen, damit fid)y das Weife durch ein jioeifesd
Ausfragen mit dem_ Loffel vein von der cigentlidien Sdyale abs
1bft, trocnet hievauf die Sdhalen behutfam mit einem Tudye ab,
fitlle fie alédann mit einem auf die angegebene Art beveiteten
Gefrovenen von Apfelfinen, und ridtet fie auf einer Sdiifiel,
weldye mit einer Serviette belegt ift, an.



755

Gefrovenes von Cho¥olade mit Lajjer.

Nadydem man cin Halbes Pfund guter Chofolade fein gerie:
ben Bat, fodyt man ein Pfund Rucfer mit einem [art Waffer
flar, thut alédann die gmnbene Chotolade daju, (ARt diefelbe
cinigemal mit dem Dbigen durdyfodyen, damit fie fidy flar aufs
16ft, gieft Gievauf Alles durch ein Sieb, und [ift s, fobald e8
ausgefliblt ift, nady Borfdyrift gefrieven.

Gefrovenes von GErdbeeren,

Man ftreicht zhoei big drei Prund veifer Crdbeeren durdy eitt
Haarfieb, vifhrt dieg Purée entweder mit einem Pfund flar ge:
fodyten und: werfiibiten Buckers oder audy blof mit eben o viel
flein geftofienem Bucfer durdh einander, felit nun den Saft von
e Citvonen und fo viel Waffer dagu, daf die ganze Maffe cin
und ein vievte[ [uavt betvdgt, thut legtere nun in die Biidyfe,
und (4§t fie nad)y BVorfchrift gefrieren.

Hat man feine frifdhe Crdbeeren, fo nimmt man hierju die
nad) BVorfdrift cingemadyten, und firdt die Maffe mit Alfermes.

Gefrovenes von Wnanas,

Nacdhdent man: die Gufere, feine Haut der nanasd recht feitt
auf Bucker abgericben, und fie von demfelben mit einem Meffer
in eine Sdyale vou Porjellan gefhabt hat, fodht man ein Pfund
Rueter mit einem [uart Waffer auf, nimmt den Sdyaum rein
ab, Lt die in diinne Sdyeiben gefdnittenen Unanad mit dem
Rueker einigemal durdyfohen, nimmt alédann diefe Mafie vom
Feuer, und Lift fie falt werden. it died gefdhehen, fo nimmt
man die Ananasfdeiben mit einem Sdyaumldffel Heraus, ftdft
fie.im SMorfer gang fein, mifdt fie fammt der auf Bucfer abge:
riebenen ©dale mwieder unter den Rucker, pafjirt diefe Mafje
durch ein Haarfieb, fillt fie in die Biidhfe, und Ift fie nady
DBorjdrift gefrieven.

Gefrorened von Wfirfichen.

Man fdyneidet eine Mandel reifer Pivjichen auf, nimmt die
Rerne beraus, flveidyt dann die Pfivfichen durd) ein Haarfich,
vermifdyt died Purde mit einem Pfund fein gejtofenen Rucers,
dem Saft von vier Citromen und einem [uart Waffer, und
13§t diefe Maffe, fobald der Bucker gefdymolzen ijt, auf die vors
gefdyriebene vt gefrieven.

48°
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Gefrovenes von Whrifofen,
Gefrovened von Mielonen,
Gefrorened pon Quitten,

Gefrorenes von JIobannisbeeven,
Gefrorenesd von Kiv{den,
Gefrovenes von Ungelifa,

Gefrorenes von SHagebutten,

Das Gefrovene von diefen und dhnfiden Felichten 1oicd
gany fo wic das von Piivfichen bearbeitet, und es bleibt einem

Keden tiberlaffen, dagu gebldrten oder blof fein geftofencn Buks
fer yu nehmen. .

Gefrorenes von Cifronen.
Dies wird gany fo wie das Gefrovene von Apfeljinen ge:
madyt, indem man auf ein Piund Bucer adyt bis zehn Citroncn
rechnet, g

Gefrorenes son Cédrat und
Gefrovenes von Pompelmufe,

Beide Avten werden tie dag Sefrorene von Pivfichen
bereitet.

Gefrorenes pon Maronen,

Man rdjtet die edhten Kaftanien, zieht die Haut ab, Fodt
fie alsdbann mit etwas Wein und Bucker mweidy, thut nunm ju
cimem Dalben Pfund Marvonen cin Piund gebldrten Suckers und
den Saft von vier Citronen dazu, preft diefe Maffe durch ein
Haarfieb, verdiinnt fie mit fo viel 'IWafjer, daf fie ein und ein
prertel Duart betrdgt, und (4§t fie nady Vorfdyrift gefrieren.

Man hat die AUrten ded Sefrorenen, um grdfere Mannigs
faltigkeit herborjubringen, ing Laderliche vermelrt; fo findet
man 3 B. Gefrorencs von Senf, von Sellerie, Triiffeln, Par:
mefantife und dergleichen mehr; id) mwerde jedod) diefe Arten
aus dem angegebenen Grunde nidht toeiter bejdyreiben.

Gefrovenes d In tuiti Crutti.

Man madyt' ein Gefrovenes von Upfelfinen, Citronen oder
audy von Ananas, thut, jobald daffelbe in der Gefricrbiichie ans
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fingt dict ju werben, ecingemadyte Friidhte, als @lasfividen,
Reines-Claudes, brifofen, Phivfidhen und dergleiden mehr, in
Sdyeiben gefdynitten, dagu, und Iit diefelben, mit der obigen
Mafie gemifdyt, vbllig gefrieven.

Gefrovenes von Punfd.

it einem fertigen Gefrovenen von Citronen wird ulekt
ein Glag feiner Arrac durdygearbeitet. ]

Jiveierlei Gefrorenes,

Man madyt entweder ein Gefrorened von Apfeliinen und
eind von Crdbeeren, oder ein Gefrovenes von Banille und cin
andereé von Chofolade, driickt alédann eine diefer Sorten in die
Hilfte einer Pyramidenform, fiillt die andere Hilfte derfelben
mit der anderen Sorte voll, fillvst dies Gefrorene nun aug der
Sorm auf eine Sdhiiffel, welde mit einer jierlich jufammenges
legten Servictte bedeckt ift, und legt beim Servieren auf jede
Seite cinen Loffel, damit iid) die Gdfie nad) Belicben von dev
einen oder anderen Sorte nebhmen Fonnen.

Gefrorenes pon Iein und Liquenr,
Gefrovenes von Champagner.

Man fodyt drei wviextel Pfund Bucker mit ecinem vievtel
Ruart Waffer Flar, fept, wenn derfelbe vdllig abgekiihlt ift, den
Saft von fedys Citronen, ferner eine Flajdye Champagner und den
feif gefdylagenen Sdhnee von adyt Ciern dayu, viilet diefe Maffe
gut durdy einander, Aillt fie in die Bitchie, dreht diefelbe unans:
gefest, und fireut dfters Saly untex das Cis, damit das Gefro:
rene vedht fieif wivd,

Gefrovenes von Ungar:Wein,
Gefrorenes von Muscateller-Iein,
Gefrorenes von Cap-WWein,
Gefrovenes von Nladeira=-IBein 2c.
Das Gefrovene von ben genannten, fo wie von anbderen

guten Weinen mnrb gang fo wie das Gefrorene von Champaguer
bereitet.
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Gefrorened von NMlarasquin 2c.

Nacydem man drei vievtel Piund Bucker fein ‘geftofien Hat,
purdyrifhrt man ihn mit dem Saft von fechs Gitronen und einer
Flafdye Marasquin, durdyzieht diefe Dtaffe, fobald der Ructer ges
fhmolzen ift, mit dem vom Weiken vou fehs Ciern fteif gejdylaz
genen Sdhnee, und verfdbre im Lebrigen wie bei dem Gefrore:
nen von Champagner.

Auf diefelbe Art wird das Gefrovene von allen fbrigen Li:
quenvent bereitet, nuv dag man ju den jftarfen Liqueuren jur
Hilfte Waffer dagufest.

Gefrovenes in Form von Peivfichen und andeven

: Friichten.

SMan Gat Biersu Fleine Formien von Binn, welde genau der
Natur der Friidyte nodygebifdet find.,  Diefelben beftehen aus
jwei Hdlften, mweldhe durd) Charnieve verbunden find, und
genau aufammen pafien,  Man fiillt diefe Jormen mit einem
fertigen Gefrovenen von Pfifidhen an, madyt fie fejt i, befireicht
die Fugen mit Wadys, pactt fo die Formen in Cig, und [3§t fie
bié Fury vor dem Unvidyten davin liegen. Unterdeffen fiellt man
einen Bucterfefiel auf Cig, damit er recht falt wivd, nimmt als:
vann etwad von dem Gefrovenmen in einen Loffel, firbt es mit
Karmin rdthlich, nimmt nun die Form aug tem Cife Hheraus,
fifdyt fie mit einem in Geifes Waffer getaudhten und wieder
ausgedriicEten Tuche ab, Bffnet fie, nadydem das MWadys abgepubt
ift, nimmt das pfirfichdbhnliche Gefrovene heraus, befiveicht daj:
felbe auf der cinen Wange mit der vorber begeichneten Farbe,
fegt diefe Pfirfichen in den evmdbnten falt gefiellten Keffel auf
reine Stdbcyen, bedeckt den Keffel fhnell mit einem Bledy, anf
weldyes man gefhwind Cis gehinft hat, und 1dit die Phrvfichen
fo nod) fitnf big acdyt Minuten fiehen, denn tadurd) befommen
fie die fammetartige Anfenfeite, weldye den natiirlidhen Pfivficyen
eigen ift. :

Auf diefelbe Weife verfihrt man mit dem GSefrovenen in Form
won Abritofen, Melonen u. f. w. Cben fo hat man aud) grofe
Sovmen, weldye allerlei Thieve und andeve Sachen vorjtellen, und
die Biters aus drei bis vier Stiicken jufammengefelst find, und
man muf diefelben aug diefem Grunde mit grofer Borfid)
fitivgen.  Am gebrdudlichjien find jept die vieveckigen Formetl,
in welden das Gefrocene die Geftalt eined Kife befommt, oder
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audy ‘die Poramiden und vunden Formen. Cbhen fo Eann man
aud) dag Gefrorene auf den dazu beftimmten Affietten von Pors
jellan anvidyten, demfelben alédann mit einem Loffel cine beilies
bige Gejtalt geben, und es unterhalb mit einigen gritnen Ovan:
genbldttern garniven.

Den gefrovenen Getrdnfen mwerde id) meiter unten eine
Stelle bei den Falten Getrdnfen anmeifen, und jest ju den ein:
gemadyten Frilichten tibergehen, indem Diefelben gleid) nady dem
Gefrovenen prdafentivt mwerden.

Anmeviung ju fdmntlidhen, Hier angefiibrien Arten
Sefrovenes,

Sobald das Gefrorene fidy ju einer Halb ficifen Maffe in
der Biidyfe vermwandelt bat, Fann man nad) Belieben und etwai:
gem Bedtivfnif nody Hlav gefodyten und verkihlten Rucker dar:
unter mifdyen.
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