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" 3ur Bereitung des Gejrorenen find einige Gerdtidaften ndtig, und gwar:
eine Gefrierbiidje von 3inn ober verzinntem Bled) mit einem gut jhliegen=
pen Dedel, der mit einem Griff verjehen fein muf, ein Eistiibel, der junddit
bes Bobens mit einem GSpunbdlodhe verjehen ijt, damit das Wafjer durd)
Sffnen des Spundes von Jeit ju Jeit ablaujen-fann, ein Kiibel mit einem
olzernen Shligel, um darin das Cis flein jtampfen gu fonnen, und endlid)
eine lange Holzerne Spadhtel, um damit das Gejrorene von den Wiinben der

Gefriermajdyine.
Gefrierbiidje abjdaben, ugleid) bas Eis abarbeiten ju tonnen. Das Cingraben
ber Gefrierbiidhje mup mit BVorfidht gejdhehen, damit beim Cinjalzen des Cijes
fein Galy in die Biidje fommt; dieje mup jtets genau unterjudht werden, ob
fie nidht bejhiidigt ift, da nur einige Tropfen jalziges Ciswafjer hinreidend
Jind, bas Gefrorene ungeniefbar ju maden. Auj den Boden des Kiibels wird
ein ganges Stiid Cis gelegt und darauf die Biidje gejtellt; diefe wird nun
auf allen Seiten mit geftampftem und mit Saly vermengtem €is lagenweije
eingebiillt, immer wieder fejt geftampft und jo fortgefabhren, bis die Biidfe
bis auf ywei Finger breit vom Rande fejt von Eis eingehiillt ijt. Der hervor-
jtehende Teil ber Biidhje wird dann abgewijdht und um denjelben jowie auf
bas €is ein th\uf sujammengedrehtes Tud) gelegt, damit die wirmere Lujt
etwas abgehalten with. Das Einjesen der Gefrierbiidhje joll jtets eine Stunde
por Dem Fiillen gejhehen. Jede Mafje wird falt in die Gefrievbiidie gefiillt,
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516 Gefrorenes.

biefe gut gefdhlofjen und dann erjt mit dem Drehen in der Weije begonnen,
“bah die Gefrierbiidhie im Eije mittels des Griffes jtets m.u:I) einer Geite ge-
dreht wird. Nad gehn Minuten
wird fie gedffnet, der obere
Rand mit einem Tude abge-
wijcht, das Gefrovene mit der
CSpadytel von den Winden los-
geldjt, die Biidjje wieder 3u-
gemacdyt, das Wajjer von dem
RKiibel abgegofjen und Ddann
wieder adt Minuten fort:
gebreht. Darauj wird Ddie Gejrierbiidjen.
Biidhje gedijnet, abgewijht, mit der Spadytel das Gefrorene von den Wiinden
losgeldjt und die Biidhje wieder sugemadit. Dies wird alle jedhs Minuten
wiederholt, bis Dbie
gange Majje gut ge-
froven ijt. Das Ge-
frorene wird alsbann

T
mit der Holzjpadhtel

Cisjpachtel. - Cisftidyel. Cisloffel. fo lange abgeatbeitet

bis es die Weidhheit einer abgearbeiteten Butter hat und die BViid)je wieder
sujammengemadht. Bis jum Gebraud) lapt man fie im Cis jtehen. In Er-
mangelung einer Cismajdhine fann Gefrorenes aud) in einer Weiblechbiidyje,
Mildtanne oder Puddingjorm bereitet werden. Die gefiillte Form wird in
einem Cimer jwijden €is gejtellt. Durd) Drehen der Biidhje fann die Mijdung
in 15 bis 20 Minuten gejroren jein. Um grofere Kalte u erzeungen, wird
reidlid) Biehjalz jwijhen das Cis geitteut Die ausgetiihite Mijchung wird
in eine (Sefrietbud)ie gefiillt,

Banillegefrorenes. Butaten: eine Stange aufgejdlibte BVanille, 1 Liter fiiger Rahm,

fedh Gidotter, 200 Gramm Juder, Gis,

Die Vanille wird mit gutem jiigem Rabhm aufgefodht und dann zum Cr-
falten gejtellt. Wiahrenddefjen werden Eidotter und fein gejtoener Jucer
in einer Pianne gut mit dem Vanillerahm abgeriihrt, auf das Feuer gejest
und dort jo lange geriihrt, bis die Creme fich verdicden will, vom Feuer gejogen
und wieder o lange geriihrt, bis jie gang ausgetiihlt ijt. Sie wird nun durd)
ein Gieb in die Biidhje gegoljen und das Gejrorene wie oben bereitet.






