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warner INAlH Dereitet werden,  Diefe Mild)-Schrotbrode in fletner,
faunt fouftorofier ®ejtalt gebacten, jdhmeden frifch gany poratiglich.
Man fann diefen Teig durch einen Bufats von Rofinen, Mandel,
Buder u. dergl. nach Belieben und ejhmact fehr verfeinern.

- Oefrovenes.

Da die Gefrornen, jobald die ©romes dagu bereitet find, jtets
gleichmafig befanbelt twerder, fo erbe i, wm i ben Receptei
nicht tnmer yiederfolen au miiffen, bie allgemeine Behandlhung biex
i der Einlettung genau befchreiben, fie Dbleibt e gefagt tmuter
diejelbe und Dder Unterfchied befteht mur in dert perjchiedenen Crémes.

Bor allen Dingen mup mair guv Bereitung ded Speife-Cijed
bic nothoendigen Gerdathjchaften Habew, diefe Dejtehen in einem
grofien im Boven durchibcherten, oder an oer unteren Seite mit
einem Spundlodh verfehenen Gimer, eier Hohen jehmafen runden
Gigbiichie von Jinn und einem 3ioet Finger breiten Spatel, weldher
o hoch wie Ddie Biichje und anperdem nod) mit etnem fangen Stiel
perfefen fein muf. IMit dicfen Sachen begibt man fidh aw einen
fithlen Ort, fegt auf den Voden Dded Gimers ein mbglichjt dided
gut pajjended Sttt rofed ©is, bejtrent es mit Saly und ftellt
bannt die Yeeve Bitchfe davauf. Dad fibrige Nobeis wird it gang
feine Stitdcgen gejdhlagen wnd (agenoeife mit Saly abvechielnd
it um die Bitdhie Herum  gepacdt, tobei man 3 guweilen feft
ftampit, fo Dap es eire Marter um Ddie Giabitdhje bilbet, weldye aber
jiei Finger breit wnter dem Rande perfelben aufhoren nup. Mean
vechuet Bievbei auf einen Gimer Robeis 21y Liter ©alz.  Nun
teocfet man  die  Biichie vor fnenr und jo oeit ed bou aupen
mogfich ift, mit etnem Fuche vein and and deckt pen Dectel, weldher
feft jchGiehen mufp, bariiber.

FWenwt mut die entfprechende Créme gefocht und gang falt ge-
riihet ift, fillt man fie in die ingwifcen jehr falt getordene Bitchie,
jhlieBt diefe wieder forgfaltig, faft it den auf dem Dedel befind-
lichen ®riff und fingt an oie Bitdhje 3u dreben; je rajcher und
fueller dies gejchieht, Oejto eher wund befjer gefriert bie Meaife.
Nach 8 big 10 Minuten mufy die Biidie gedffuet und mit demt
©patel an der fmeren Seite der Bitdhje bid auf Den Boden herunter,
dic Maffe abgeftohen werden, wefche fich fchon ald {ocered ©id
dort angefest Hatte. Wan vithrt mut died Qngefrovene mit der
fibrigen i dev Biichie bHefindlichen Grome techt glatt, jchliefst dann
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