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gefrorenes, Sülze, flammen*.
Die vorbereitete Creme wird, wenn sie etwas ab¬

gekühlt ist, in die Gefrierbüchse gegeben. Diese Büchse

wird bis an den Rand in Eis gegraben, das in kleine

Stücke zerklopft und mit Gefriersalz vermischt ist. Jetzt

dreht man solange, bis die Kurbel sich nicht mehr drehen

läßt. Das geschmolzene Eis muß von Zeit zu Zeit ab¬

gegossen und erneuert werden. Dann wird die Gefrier¬

büchse herausgenommen, fest verschlossen, in einen Topf
oder Kübel gesetzt, ringsherum mit Eisstücken umgeben,

mit Säcken zugedeckt und nochmals 1—2 Stunden stehen

gelassen. Um es stürzen zu können, muß man das Eis mit
einem Messer lösen und einen Moment in heißes

Wasser halten.
Vanilleeis. Man verquirlt 11 Milch mit 6 Eigelb,

200 g Zucker, 2 Stangen Vanille und läßt diese Masse

unter beständigem Rühren bis vor dem Kochen kommen.

Dann gießt man sie schnell in eine bereitstehende Schüssel

und rührt sie solange, bis sie nicht mehr heiß ist.

Nach dem völligen Erkalten füllt man sie in die Gefrier¬

büchse und verfährt nach Nr. i, Bereitung des Gefrorenen.

Sckokolaäeneis. Man löst 1 l Milch, 200 g Schoko¬

lade auf, gibt 100 g Zucker und 5 in etwas Wasser ver¬

quirlte Eigelb dazu. Schlägt diese Masse unter beständigem
Umrühren bis vor dem Kochen, läßt sie erkalten und füllt
die Maste in die Gefrierbüchse.
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