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3. Von dem Gefrorenen ins Besondere.

Gefrorenes von Vanille.
Ei» O-iiart Sahne wird mit einer oder zwei Stangen Va¬

nille, welche man der Lange nach aufgeschnitten hat, aufgekocht.
Unterdessen stößt man drei viertel Pfund Zucker fein, rührt die¬
sen mit dem Gelben von acht Eiern schaumig, rührt alsdann
ferner die mittlerweile gekochte Sahne nach und nach dazu,
schlägt hierauf da6 Ganze so lange ans dem Feuer mit der
Schneernthe, bis es aufstoßen will, nnd somit völlig liirt ist,
gießt es nun aus der Kasserolle durch ein Haarsieb in eine»
Napf, und rührt es so lange um, bis es zur Hälfte abgekühlt
ist, und nicht mehr gerinne» kann. Sobald nun diese Masse
ganz kalt ist, gießt man sie in die bereits nach Vorschrift ins
Eis gestellte Büchse, und verfährt im Uebrigen anf die angege¬
bene Weise.

Dasselbe anf andere Art.
Anstatt drei viertel Pfnnd kann man anch ein Pfund Zuk-

ker stoßen, denselben mit der Sahne auskochen, letztere mit dem
Gelben von acht Eier» liiren, das Ganze alsdann durch ei»
Sieb passireu, und im Uebrigen auf die ebe» beschriebeneWeise
verfahre».

Gefrorenes von Chokolade.
Hierzu nehme man ei» Quart Sahue, ei» Pfund gestoße¬

nen Zuckers und drei Achtel Pfund Vanillen-Chokolade, und ver¬
fahre damit, wie folgt:

Nachdem man die Chokolade entweder fein gerieben, oder
auf Kohlenfener geschmolzen hat, kocht man sie mit der Sahne
und den, gestoßene» Zucker auf, liirt diese Masse mit dem Gel¬
ben von acht Eiern, und befolgt im Uebrigen das angegebene
Verfahren.

Wenn man unter die zum Gefrorene» bestimmten Massen
ei» Pfuud Zucker nimmt, so muß man sie etwas länger frieren
lassen, weil eine größere Menge Zucker das Gefrieren erschwert.

Gefrorenes von Kaffee.
Ein viertel Pfund frisch gebrannter, feiner Kaffeebohnen wer¬

de», so wie sie aus der Kaffeetronimel komme», »ebst drei vier-
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tel Pfund gestoßene» Zuckers in ein halbes Quart kochender Sahne

geschüttet, worauf man die Kasserolle fest zndeckt, und bei Seite

stellt. Ein anderes halbes Quart kochender Sahne wird mit dem

Gelben von acht Eiern liirt, und so lange aufgezogen, bis sie

verkühlt ist, alsdann gießt man beide Theile durch ein Haarsieb,

füllt nun das Ganze, sobald es kalt ist, in die Gefrierbüchse, und

verfährt im Uebrigen nach den gegebenen Vorschriften.

Gefrorenes von Thee.

Nachdem man ein Quart Sahne mit drei viertel Pfund

gestoßenen Zuckers aufgekocht hat, thut man zwei Loth feinen

Thee dazu, liirt das Ganze mit dem Gelben von acht Eier»,

zieht eS so lange auf, bis es sich verkühlt hat, passirt cS dann

durch ein Haarsieb, und läßt es auf die angegebene Art in der

Wüchse gefrieren.

Gefrorenes von

Nachdem man ei» Quart Sahue mit drei viertel Pfuud

gestoßene» Zuckers aufgekocht, und mit dem Gelbe» vo» acht

Eier» liirt hat, füllt »tan eS, we»» es kalt ist, i» die Büchse,

gießt, sobald es aufäugt z» gefriere», ungefähr einen Tassenkopf

voll N.'il'asHuiu nach und »ach dazu, und macht alsdann dies

Gefrorene auf die angegebene Weise sertig.

Gefrorenes von Rosen-Liqnenr.

Unter die zuletzt beschriebene Masse gießt ma» anstatt des

Msi-asc^uin halb so viel Rosen-Liqucnr von der feinsten Sorre,

und färbt diese Art Gefrornes auch mit Alkermes oder aufge¬

löste»! Karmin rosenroth.

Gefrorenes von Qrangen^iithe.

Nachdem die Orangeblüthe wie der Thee mit der Sahne

überbrüht ist, macht man hiervon das Gefrorene eben so wie

das von Thee.

Gefrorenes tt.es

Nachdem ma» ein Psnnd Zucker zu einem hellbraunen

ramel gekocht hat, kocht ma» ei» ^uart Sahue auf, liirt sie

mit dem Gelbe» vo» acht Eiern, vermischt sie hierauf mit dem

Laramel, nnd läßt diese Masse auf die angegebene Art gefrieren.

Man kann der Sahne noch einen beliebigen Geschmack niit

Vanille, Orangenblüthe und dergleichen geben.
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Gefrorenes von Sahne mit Krebsbutter
Ei» Quart Sahne wird mit drei viertel Pfund Zucker

und zwei Stiingen feiueu Zimmets ausgekocht, alsdann mit dem
Gelben von acht Eiern liirt, und mit einem halben Pfund recht
rolher Krebsbutter so lauge aufgezogen, bis sie völlig verkühlt
ist. Nachdem die Masse auf die beschriebene Art gefroren ist,
drückt man sie in eine Hummersorm, und richtet sie gestürzt au.

Die.rothe Farbe kauu durch ausgelösten Karmin oder Al-
kermeS gehoben werden.

Gefrorenes von Himbeeren.
Ein Quart Sahue wird mit einem Psuud gestoßenen Zuk,'

kers aufgekocht, uud mit de>n Gelben von acht Eiern liirt. So¬
bald dieser völlig abgekühlt ist, vermischt mau ihn mit
einer viertel Metze durch ein Haarsieb gestrichener Himbeeren,
oder statt derselben eingemachter Himbeeren, deren Zubereitung
weiter nnten naher angegeben ist, uud läßt diese Masse auf die
erwähnte Weise gefrieren.

Dasselbe ans andere Art.
Hierzu nimmt man eine doppelte Quantität Himbeeren,

gießt ein Quart Sahne, welche mit einem Pfuud gestoßenen
Zuckers aufgezogen und verknhlt ist, nuliirt dazu, uud läßt dies
gefrieren.

Gefrorenes von Erdbeeren.
Dies wird eben so wie das von Himbeere» zubereitet; will

mau aber dasselbe von Erdbeeren, welche zu diesem Behuf ein¬
gemacht sind, machen, so muß man die natürliche Farbe der
Erdbeeren durch Alkermes erhöhen.

Gefrorenes von Citronen.
Man reibt die Schale von zwei Citronen dünn auf drei

viertel Pfund Zucker ab, thut denselben alsdann in ein Quart
kocheudcr Sahue, liirt diese mit dem Gelben von acht Eier»,
drückt, sobald die Sahne verkühlt ist, den Saft der beiden Ci¬
trone» dazu, und läßt diese Masse »ach Vorschrift gefrieren.

Gefrorenes von Apfelsinen.
Anstatt der Citronen nimmt man zwei Apfelsinen, und ver¬

fährt damit auf die so eben beschriebene Art.
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Gefrorenes von Maronen.
Man röstet ein Pfund Maronen in einer Kasfeetrommel

weich, schält und häutet sie rein ab, zerstößt sie alsdann im

Mörser, kocht sie darauf mit einem Quart Sahne und drei

viertel Pfund gestoßenen Zuckers einmal auf, streicht diese Masse

nn» durch ein Haarsieb, und läßt sie in der Büchse nach Vor¬

schrift gefrieren.

Gefrorenes von Mandeln.

Ein halbes Pfund abgebrüheter Mandeln, worunter einige

bittere sein können, schält man rein ab, und reibt sie mit etwas

Sahne ganz fein, alsdann kocht man ein Quart Sahne mit

drei viertel Pfund gestoßenen Zuckers und einer Stange Vanille

auf, liirt sie mit dem Gelben von acht Eiern, thut darauf die

Mandeln dazu, zieht diese Masse so lange auf, bis sie verkühlt

ist, streicht sie daun durch ein Haartuch oder ein feines Haarsieb,

und läßt sie »ach der gegebenen Anweisung gefrieren.

Gefrorenes von Haselnüssen.

Selbiges wird ganz so wie das eben beschriebene von Man¬
deln bereitet.

Gefrorenes von Pistazien.
Auch diese Art Gefrorenes bereitet man so wie das von

Mandeln.

Gefrorenes von Pumpernickel.
Der Pumpernickel wird in feine Scheiben geschnitten, im

Ofen getrocknet, alsdann im Mörser sein gestoßen, und durch ein

Haarsieb getrieben. Von demselben thut man zu einem Gefrorene»

von Sahne, sobald dies in der Büchse ist, ein viertel Pfund hinzu.

Aus den bisher angeführte», verschiedenen Arten Gefrorenes

kann man ersehen, daß die Hauptsache, der Oeme, sich bei allen

Arten gleich bleibt, und nur der zugesetzte Geschmack die einzige

Veränderung hervorbringt. Letzterer läßt sich nach Belieben

noch vielfach verändern, so kann man z. B. anstatt des ülgi-ss-

i^uin feinen Anis-Liqueur oder den Spanischen Lursyao-Liqueur

u. s. w. nehmen.
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Gefrorenes von oder Maearonen.
Anstatt daß man bei dem zuletzt beschriebenen Gefrorenen

Pumpernickel gebraucht, nimmt man hierzu ein halbes Pfund

getrockneten, gestoßene» und fein gesiebten Lisvuil, und versetzt

diesen mit der angegebenen Masse.

Gefrorenes von Rahmlen.
Von vier Eßlöffeln voll feinen Mehls, eben so viel gestoße¬

nem Zucker und einem halben Quart Milch wird auf gelindem

Kohlenfeuer ein leichter Brei abgerührt, sobald er einmal auf¬

gekocht ist, vom Feuer genommen, und auf ei» mit geklärter

Butter bestricheues Blech du»» aufgestrichen. Hierauf stellt mau

das Blech auf Kohlenfeuer, backt den Brei so lange, bis er

überall hellgelb angebacken ist, streicht ferner die oben befindliche,

dünne Masse herunter, bestreicht dauu die Oberfläche der zurück¬

bleibenden Kruste mit einem Pinsel, den man in geklärte But¬

ter geraucht hat, rostet letztere noch eine Weile, bis sie croquant

ist, schneidet sie nun mit einem langen, glatten Messer von dem

Blech los, wendet sie um, und nimmt sie ab, sobald sie auf der

andere» Seite gehörig abgetrocknet ist. Ist dies geschehen, so

wischt mau das Blech wieder rein ab, bestreicht es nochmals

mit geklärter Bntler, und croustirt nun die noch vorhandene

Masse auf die eben angegebene Weise. Diese nun kalt uud hart

gewordenen Nahmlcn bricht man in beliebige Stücke, mischt die¬

selben unter ein Gefrorenes von liirtcr Sahne, und liirt letztere,

anstatt mit Eiern, auch mit vier Eßlöffeln voll feinen Mehls.

Gefrorenes von Schlagesahne.
Das Gefrorene von Schlagesahne unterscheidet sich von den

vorhergehenden Arten durch seine Einfachheit, denn man braucht

die Sahne weder heiß zu machen, noch mit Eiern zu liire»;

cnich läßt man diese Art Gefrorenes nicht in der Büchse gefrie¬

ren, weil es dadurch dem natürlichen Eis an Härte gleichkom¬

men, und daher ungenießbar sein würde. Man füllt nämlich

die vollständig zusammengesetzte Masse in viereckige oder runde

oder auch pyramideuartige Blechsormen, verschließt dieselben gut

mit passenden Deckeln, legt sie auch vorher mit seinem, weißem

Papier paßrecht aus, packt sie darauf gehörig in recht klein ge¬

hauenes Eis, welches gut mit Salz vermischt worden ist, ein,

und läßt sie darin zwei Stunde» liegen. Beim Anrichten nimmt
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man ein in heißes Wasser getauchtes und wieder ausgedrücktes

Tuch, erwärmt damit die Formen rings herum schnell, stürzt,

nachdem diese geöffnet sind, das Gefrorene heraus, und nimmt

das anklebende Papier behutsam ab.

Gefrorenes von Schlagesahne
Ein Quart dicker, süßer Sahne stellt man in einem Topf

auf Eis, schlägt sie alsdann fünf Minuten lang mit einem Ru?

theiibcfen, läßt sie einige Minuten stehe», nimmt hierauf den

Schaum, welcher sich oben angesetzt hat, mit einem Schaum¬

löffel ab, thut ihn auf ei» großes Haarsieb, welches über einer

Schussel steht, damit man das Ablaufende auffangen kann, wie¬

derholt »»» diese ganze Procedur, n»d fährt damit so lange fort,

bis man die ganze Sahne zu Schaum geschlagen hat. Diese

Schlagesahne füllt man von den, Haarsieb in einen Napf,

mischt ein halbes Pfund fein gestoßenen »nd gesiebte» Zuckers,

sowie ein Gläschen Alai'.iscinin behutsam darunrer, füllt diese

Masse in die bestimmte Form, nnd verfährt im Uebrigen auf

die angegebene Art.

Gefrorenes von Schlagcsahne mit Chokolade.
Nachdem man die Schlagesahne, wie oben angegeben ist,

bereitet hat, .vermischt man dieselbe mit sechs bis acht Loth ge¬

schmolzener Chokolade, welche mit zwölf Loth gestoßenen Zuckers

und etwas von der Sahne flüssig gerührt worden ist, recht be¬

hutsam, füllt sie alsdann in die Form, und läßt sie auf die an¬

gegebene Art gefrieren.

Gefrorenes von Schlagesahne mit Vanille.
Nachdem die Vanille mit den, Zucker fein gestoßen worden

ist, wird die fertige Schlagesahne damit vermischt, und nach

Vorschrift zum Gefrieren in die Form gefüllt.

Gefrorenes von Schlagesahne mit feinem
Zimmet.

Anstatt der Vanille wird ganz feiner Zimmet mit dem Zuk-

ker gestoßen, mit der Schlagesahne vermischt, nnd im Uebrigen

auf die angegebene Art zubereitet.
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Gefrorenes von Schlagesahne mit Erdbeeren
Man streicht eine viertel Metze frischer Haide-Erdbeeren

durch ein Sieb, durchrührt sie alsdann mit einem halben Pfund

ganz fein gestoßenen Znckcrs, mischt dies behutsam unter die fer¬

tig geschlagene Sahne, nud laßt es nach mehrfach erwähnter

Weife in einer Form gefrieren.

Gefrorenes von Schlagesahne mit Himbeeren.
Dies wird ebenso wie das vorhergehende zubereitet.

Gefrorenes von Schlagesahne mit Pumper¬
nickel

Man reibt Pumpernickel fein, vermischt ihn mit gestoßenem

Zncker, thut dies nun unter die fertig geschlagene Sahue, und

läßt diese, wie angegeben ist, in einer Form gefrieren.

Gefrorenes von Schlagesahne mit Apfelsinen.
Man giebt der Schlagesahue den Geschmack nur mit der

ans dem Zncker abgeriebenen Schale, und verfährt im Uebrigeu

auf die angegebene Art.

Gefrorenes von Schlagesahne mit Citronen.
Dies wird ganz so wie das eben beschriebene gemacht.

Gefrorenes K, Zw
Hierzu wird nach Vorschrift ein Gefrorenes von Vanille

bereitet, und schichtweise mit Snltan-Rosinen, welche gut gerei¬

nigt, blanchirt »nd mit einem Tuche gehörig abgetrockuet sind,

nebst Nai'mvlucle von Abrikosen und auch mit invlacle von

echten Kastanien oder ganzen, in Zucker weich gedämpfte» Ka¬

stanien in eine ?oud>I!»g-Form eingedruckt, worauf das Gefro¬

rene so herausgestürzt wird, daß eö die angenouinieue Form

behält.

Man liirt hierzu nun ei» halbes Quart Sahne mit dem

Gelben von sechs Eiern und zwölf Loth gestoßenen Zuckers, schlägt

sie, weun sie vom Fener genommen ist, so lange, bis sie kalt

wird, uud stellt sie auf Eis, damit der Oömo so kalt wie mög¬

lich werden kann. Alsdann schlägt man ein halbes Quart dicker,

süßer Sahne ans die angegebene Art zu Schaum, uud legt letz¬

tere» auf ei» Haarsieb, damit das Flüssige i» den darunter ge-
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stellten Napf laufen kann, nnd das Uebrige einen steifen Schnee

bildet. Sobald nun der erwähnte Eis-Pouilikinz ans einer tiefen

Schussel oder in einem Eisnapf oder anch in einer silbernen

Kasserolle angerichtet ist, vermischt man den kalt gewordenen

<üreme mit der geschlagenen Sahne nnd einem Glase klar.is-

yuin. zieht ihn mit einem Löffel gnt ans, füllt ihn über den an¬

gerichteten Eis-poucZcling, nnd giebt diesen so znr Tafel.

Wahrend das Vanillen-Eis gefriert, kann man zn demsel¬

ben anch etwas von der Schlagesahne hinzusetzen. Hat man

keine Sultan-Rosinen, so nimmt man anstatt derselben in Zncker

eingemachte GlaSkirsche», welche man, nachdem sie aus dem Zuk-

ker genommen sind, ans ein Sieb legen muß, damit das Flussige

ablauft. Die Hlsrinelglls von Abrikosen muß hierzu klar, zucker-

reich und steif sein.

Gefrorenes von Gbft und Äbstsaft.
Da diese Arten Gefrorenes nicht nur in der Obstzeit, son¬

der» anch im Winter n. s. w. durch hierzu eigenö eingemachte

Fruchte bereiter werden können, so wird es am zweckmäßigsten

sein, hier das Einmachen nnd Aufbewahren derselben zu beschreiben.

Pfirsichen zum Gefrorenen einznmachen
Man schneidet die Kerne ans den Pfirsichen heraus, schält

letztere ab, schneidet sie in Viertelstückc, stopft dieselben in eine

Flasche, welche eine gehörig große Oeffnung hat, nnd verschließt

diese mit einem guten, neuen Pfropfen. Letzteren muß man erst

in Wasser erweichen, ihn hierauf mit einem runden Holze auf

dem Tische wieder fest zusammenklopfe», und nun die Flasche

damit so fest als möglich verschließen; anch muß der Pfropfe»

gehörig laiig sein, nnd mit einen, Holze in den Hals der Flasche

hieingeschlagen werden, worauf man ihn mit einem starken

Bindfaden vermittelst eines Krenzknoiens kreuzweis überbindet.

Ist dies geschehen, so packt man die Flasche» mit He» in einen

Kessel, gießt so viel kaltes Wasser daraus, daß die Flaschen ganz

damit bedeckt sind, setzt nun den Kessel ausS Feuer, und läßt die

Flaschen darin eine viertel Stunde lang kochen. Nach Verlaus

dieser Zeit nimmt man den Kessel ab, läßt die Flaschen darin

verkühlen, nimmt sie alsdann heraus, trocknet sie rein ab, ver-

picht sie gnt, und verwahrt sie so an einem kühlen Orte. Auf

diese Weije behalten die Pfirsichen Jahre lang ihren frischen
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Geschmack, und beim Gebrauch bearbeitet man sie eben so, wie
die frischen.

Abrikosen zum Gefrorenen einzumachen«

Dieselben werden eben so wie die beschriebenen Pfirsichen
eingemacht. '

Melonen zum Gefrorenen einzumachen.

Nachdem die Melonen abgeschält, nnd ans denselben die
Kerne herausgemacht sind, schneidet man sie in Stücke, und
macht diese wie die Pfirsichen ein.

Himbeersaft zum Gefrorenen einzumachen.

Man preßt die Himbeeren durch ein Tuch, füllt den Saft
in Bouteilleu, verschließt, kocht und verpicht dieselben auf die
angegebene Art, und hebt sie bis zum weiteren Gebrauche an
einem kühlen Orte auf.

Erdbeeren zum Gefrorenen einzumachen.

Nachdem man die Erdbeeren durch ein Haarsieb gestrichen
hat, füllt man dies puväv durch einen Trichter in kleine Fla¬
schen, jedoch so, daß der Hals der Flasche gute zwei Fiuger breit
leer bleibt, und verfährt im Uebrigen auf die angegebene Art.

Kirschen zum Gefrorenen einzumachen.

Nachdem die Kerne herausgenommen sind, macht man die
Kirschen wie die vorhergehenden Früchte ein.

Pflaumen zum Gefrorenen einzumachen.

Die Pflaumen werden ganz so wie die Kirschen bearbeitet.

Kirschsaft zum Gefrorenen einzumachen.

Man preßt reife, saure Kirschen aus, läßt den Saft durch
ein Tuch laufen, füllt denselben dann in Flaschen, nnd beobach¬
tet im Uebrigen das angegebene Verfahren.

Diese Vorschriften gelten von allen Früchten und Obstsäf¬
ten, welche zum Gefrorenen benutzt werden können, denn durch
dies Verfahre» behalten die Früchte und Säfte ihren natürlichen
Geschmack, was bei den in Zucker eingemachten nicht der Fall ist.

Kochbuch. 48
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Gefrorenes von Früchten.
Dasselbe besteht theils aus geklärtem Zucker, theils aus dem

rohen Fleisch der Früchte oder dem Saft der letztere» mit einem

Zusatz von Citronensänre; dagegen kann bei den meisten Arten

der Znsatz von Wein gänzlich wegbleiben, indem er nur das

Gefrieren erschwert, nnd ans den Geschmack der Fruchte nicht

sonderlich einwirkt; daher ist der Wein, meiner Ansicht nach, nur

dann anzuwenden, wenn man ein wirkliches Gefrorenes von

Wein haben will, wobei man alsdann mehr Salz unter das

Eis mischen, und die Masse länger in der Büchse drehe» muß.

Gefrorenes von Apfelsinen.
Man setzt ein Pfund Zucker mit drei viertel Qnart Wasser

auf das Feuer, läßt ihn klar kochen, schäumt ihn rein ab, wirft,

wenn man ihn vom Feuer genommen hat, die fein abgeschälte

Schale von drei bis vier Apfelsinen hinein, läßt ihn damit ver¬

kühle», thut alsda»» de» Saft vo» sechs bis acht Apfelsinen,

so wie von zwei bis drei Citronen dazu, passirt hierauf diese

Masse durch ein feines Haarsieb, und läßt sie nach Borschrift

gefrieren.

Gefrorenes von Apfelsinen auf eine andere Art.
Man reibt anf ein Pfund feinen Zuckers die Schale von

einigen Apfelsinen dünn ab, zerstoßt ihn alsdann, thut ihn in

einen Napf, gießt ein Q-uart Wasser darauf, uud drückt den

Saft vo» sechs bis acht Apfelsine» nebst dem vo» zwei Citro¬

ne» dazu. Sobald nn» der Zucker hierin völlig geschmolzen ist,

gießt man diese Limonade durch ein Haarsieb in die Eisbüchse,

und läßt sie nach Borschrift gefrieren.

Gefrorenes von Apfelsinen in ihren Schalen.
Man schneidet die Apfelsinen halb durch, höhlt sie mit einem

scharfen Blechlöffel auS, läßt die Schale» i» Wasser auf dem

Feuer etwas ziehen, damit sich das Weiße durch ein zweites

Auskratze» mit dein. Löffel rein vo» der eigentlichen Schale ab¬

löst, trocknet hierauf die Schalen behutsam mit einem Tuche ab,

füllt sie alsdann mit einem auf die angegebene Art bereiteten

Gefrorenen von Apfelsinen, und richtet sie auf einer Schüssel,

welche mit einer Serviette belegt ist, an.
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Gefrorenes von Chokolade mit Wasser.
Nachdem man ein halbes Pfund guter Chokolade fein gerie¬

ben hat, kocht man ein Pfund Zucker mit einem O-art Wasser

klar, thut alsdann die geriebene Chokolade dazu, läßt dieselbe

einigemal mit dem Obigen durchkochen, damit sie sich klar auf¬

löst, gießt hieraus Alles durch ein Sieb, und läßt es, sobald cs

ausgekühlt ist, nach Borschrift gefrieren.

Gefrorenes von Erdbeeren.
Man streicht zwei bis drei Psu'nd reifer Erdbeeren durch ei»

Haarsieb, rührt dies Püree entweder mit einem Pfund klar ge¬

kochten und verkühlten Zuckers oder auch bloß mit eben so viel

klein gestoßenem Zucker durch einander, setzt nun den Saft von

zwei Citronen nnd so viel Wasser dazu, daß die ganze Masse cin

und cin viertel O-nart beträgt, thut letztere nun in die Buchse,

und läßt sie nach Borschrift gefrieren.

Hat man keine frische Erdbeeren, so nimmt man hierzu die

nach Borschrift eingemachten, nnd färbt die Masse mit Alkermes.

Gefrorenes von Ananas.
Nachdem man die äußere, feine Hant der Ananas recht fein

auf Zucker abgerieben, und sie von demselben mit einem Messer

in eine Schale von Porzellan geschabt hat, kocht man ein Pfund

Zucker mit einem Quart Wasser auf, nimmt den Schanm rein

ab, läßt die in dünne Scheiben geschnittenen Ananas mit dem

Zncker einigemal durchkochen, nimmt alsdann diese Masse vom

Feuer, und läßt sie kalt werden. Ist dies geschehen, so nimmt

man die AnanaSscheiben mit einem Schaumlöffel heraus, stößt

sie im Mörser ganz sein, mischt sie sammt der ans Zucker abge¬

riebenen Schale wieder unter den Zncker, passirt diese Masse

durch ein Haarsieb, füllt sie in die Büchse, und läßt sie nach

Borschrift gefrieren.

Gefrorenes von Pfirsichen.
Man schneidet eine Mandel reifer Pfirsichen auf, nimmt die

Kerne heraus, streicht dann die Pfirsichen dnrch cin Haarsieb,

vermischt dies puive mit einem Pfnud fein gestoßenen Zuckers,

dem Saft von vier Citronen und einem Q-uart Wasser, und

läßt diese Masse, sobald der Zucker geschmolzen ist, auf die vor¬

geschriebene Art gefrieren.
48°
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Gefrorenes von Abrikofen,
Gefrorenes von Melonen,
Gefrorenes von Quitten,

Gefrorenes von Johannisbeeren,
Gefrorenes von Kirschen,
Gefrorenes von Angelika,

Gefrorenes von Hagebutten.
DaS Gefrorene von diesen und ähnlichen Früchten wird

ganz so wie das von Pfirsichen bearbeitet, und es bleibt einem
Jeden überlassen, dazu geklärten oder bloß fein gestoßenen Zuk-
ker zu nehmen.

Gefrorenes von Citrone».
Dies wird ganz so wie das Gefrorene von Apfelsinen ge¬

macht, indem man auf ein Pfund Zucker acht bis zehn Citronen
rechnet.

Gefrorenes von und
Gefrorenes von Pompelmufe.

Beide Arten werden wie das Gefrorene von Pfirsiche»
bereitet.

Gefrorenes von Maronen.
Man röstet die echten Kastanien, zieht die Haut ab, kocht

sie alsdann mit etwas Wein und Zucker weich, thut nun zu
einem halben Pfund Maronen ein Pfund geklärten Zuckers und
den Saft von vier Citronen dazu, preßt diese Masse durch ein
Haarsieb, verdünnt sie mit so viel Wasser, daß sie ein und ein
viertel Quart beträgt, und läßt sie nach Vorschrift gefrieren.

Man hat die Arten des Gefrorenen, um größere Mannig¬
faltigkeit hervorzubringen, ins Lächerliche vermehrt; so findet
man z. B. Gefrorenes von Senf, von Sellerie, Trüffeln, Par¬
mesankäse und dergleichen mehr; ich werde jedoch diese Arten
aus dem angegebenen Grunde nicht weiter beschreiben.

Gefrorenes
Man macht ein Gefrorenes von Apfelsinen, Citronen oder

auch von Ananas, thut, sobald dasselbe in der Gefrierbüchse an-
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fängt dick zu werden, eingemachte Früchte, als Glaskirschen,
keineg-CIaiiäes, Abrikosen, Pfirsichen und dergleichen mehr, in
Scheiben geschnitten, dazn, und läßt dieselben, mit der obigen
Masse gemischt, völlig gefrieren.

Gefrorenes von Punsch.
Mit einem fertigen Gefrorenen von Citronen wird zuletzt

ein Glas feiner ^rrao durchgearbeitet.

Zweierlei Gefrorenes.
Man macht entweder ein Gefrorenes von Apfelsinen und

eins von Erdbeeren, oder ein Gefrorenes von Vanille und ei»
anderes von Chokolade, druckt alsdann eine dieser Sorten in die
Hälfte einer Pyramidenform, füllt die andere Hälfte derselben
mit der anderen Sorte voll, stürzt dies Gefrorene nun aus der
Form auf eine Schüssel, welche mit einer zierlich zusammenge¬
legten Serviette bedeckt ist, und legt beim Servieren auf jede
Seite einen Löffel, damit sich die Gäste nach Belieben von der
einen oder anderen Sorte nehmen können.

Gefrorenes von Wein und Liqueur.
Gefrorenes von

Man kocht drei viertel Pfnnd Zucker mit eiuem viertel
Quart Wasser klar, setzt, wenn derselbe völlig abgekühlt ist, den
Saft von sechs Citronen, ferner eine Flasche OIigiilsi-iFller und den
steif geschlagenen Schnee von acht Eiern dazu, rührt diese Masse
gut durch einander, füllt sie in die Büchse, dreht dieselbe unaus¬
gesetzt, und streut öfters Salz unter das Eis, damit das Gefro¬
rene recht steif wird.

Gefrorenes von Angar-Wein,
Gefrorenes von Muscateller-Wein,

Gefrorenes von Cap-Wein,
Gefrorenes von M«,«KvI>,'»,-Wein ze.

Das Gefrorene von den genannten, so wie von anderen
guten Weinen wird ganz so wie das Gefrorene von Lliampsgucr
bereitet.
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Gefrorenes von WSÄiKssMsi» ie.
Nachdem man drei viertel Pfund Zucker fei» gestoßen hat,

duräzrührt man ihn mit dem Saft von sechs Citronen nnd einer

Flasche KIoi'i>s(zuin, durchzieht diese Masse, sobald der Zucker ge¬

schmolzen ist, mit dem vom Weißen von sechs Eiern steif geschla¬

genen Schnee, nnd verfährt im Uebrigen wie bei dem Gefrore¬

nen von LIiampaFnor.

Anf dieselbe Art wird das Gefrorene von allen übrigen Li-

queuren bereitet, n»r daß man zu den starken Liqueureu zur

Hälfte Wasser dazusetzt.

Gefrorenes in Form von Pfirsichen und anderen
Früchten.

Man hat hierzu kleine Formen von Zinn, welche genau der

Natur der Früchte nachgebildet sind. Dieselben bestehen aus

zwei Hälften, welche durch Charniere verbunden sind, nnd

genan zusammen passen. Man süllt diese Formen mit einem

fertigen Gefrorenen von Pfirsichen an, macht sie fest zu, bestrcicht

die Fngen mit Wachs, packt so die Formen in Eis, und läßt sie

bis kurz vor dem Anrichten darin liegen. Unterdessen stellt man

einen Znckerkessel auf Eis, damit er recht kalt wird, nimmt als¬

dann etwas von dem Gefrorenen in einen Löffel, färbt es mit

Karmin rölhlich, nimmt nun die Form ans dem Eise heraus,

wischt sie mit einem in heißes Wasser getauchten nnd wieder

ausgedrückten Tuche ab, öffnet sie, nachdem das Wachs abgeputzt

ist, nimmt das pfirsichähnliche Gefrorene herans, bestreicht das¬

selbe auf der eiueu Wange mit der vorher bezeichneten Farbe,

legt diese Pfirsichen in den erwähnten kalt gestellten Kessel auf

reiue Stäbchen, bedeckt deu Kessel schnell mit einem Blech, auf

welches man geschwind Eis gehäuft hat, und läßt die Pfirsichen

so noch fünf bis acht Minuten stehe», deuu dadurch bekommen

sie die sammetartige Außenseite, welche den natürlichen Pfirsichen

eigen ist.

Auf dieselbe Weise verfährt man mit dem Gefrorenen in Form

von Abrikosen, Melonen n. s. w. Eben so hat man auch große

Formen, welche allerlei Thiere und andere Sachen vorstellen, nnd

die öfters ans drei bis vier Stücken zusammengesetzt sind, nnd

man mnß dieselben ans diesem Grnnde mit großer Vorsicht

stürzen. Am gebräuchlichsten sind jetzt die viereckigen Formen,

in welchen das Gefrorene die Gestalt eines Käse bekommt, oder
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auch die Pyramiden und runden Formen. Eben so kann man

auch das Gefrorene auf den dazu bestimmten Assietten von Por¬

zellan anrichten, demselben alsdann mit einem Löffel eine belie¬

bige Gestalt geben, und es nuterhalb mit einigen grüne» Oran-

geublättcr» garuireu.

Den gefrorenen Getränken werde ich weiter unten eine

Stelle bei den kalten Getränken anweisen, und jetzt zu den ein- -

gemachten Früchten übergehen, indem dieselben gleich nach dem

Gefrorenen präscntirt werden.

Anmerkung zu sämmtlichen, hier angeführten Arten

Gefroren es.

Sobald das Gefrorene sich zu einer halb steifen Masse in

der Büchse verwandelt hat, kann man nach Belieben und etwai¬

gem Bedürfniß noch klar gekochten und verkühlten Zucker dar¬

unter mischen.
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