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Besten in eine kalte Schüssel geschüttet werden, nachdem man erst

noch den Eierschnee dazu gerührt hat. In eine Gefrierbüchse ge-

füllt, wird diese Creme nach Vorschrift weiter behandelt.

Ingredienzien: l 1/2 Liter Sahne. 25 Gr. Orangen-

bll'ühen. 360 Gr. Zucker. 14 Eidotter. 4 Eiweiß.

1192. Gefrorenes von Makronen.
Nachdem man die dicke süße Sahne mit dem Zucker aufgekocht

hat, gibt man die Eidotter gut gequirlt hinein und läßt die Masse

über nicht zu großem Feuer unter fleißigem Schlagen zu einer

Creme werden, in welche man, so bald sie vom Feuer zurückgezogen

ist, den mit Zucker geschlagenen Eierschnee gibt. Danach treibt man

die Creme durch ein Haarsieb, rührt sie kalt und mischt zuletzt die

fein gestoßenen Makronen hinein, füllt dann das Ganze in die gut

eingepackte kalte Gefrierbüchse und verfährt weiter, wie es in der

Einleitung angegeben ist.
Ingredienzien: 1^ Liter Sahne. 300 Gr. Zu 1er. 14 Ei¬

dotter. 4 Eiweiß. 3/4 Pfd. süße, sehr fein gestoßene Makronen.

1t93. Gefrorenes von Nüssen.

Die Creme wird ebenso, wie die vorhergehende bereitet und

wenn sie noch recht heiß ist, ehe der Eierschnee hineinkommt, mit

beit Nüssen gemischt. Diese werden vorher mit siedendem Wasser

überbrüht und wie Mandeln abgehäutet, wobei die Nüsse wegen

ihres Oelgehaltes nicht lange in dem Wasser liegen bleiben dürfen,

man thut daher gut, immer nur eine kleine Portion Nüsse ans ein

mal zu brühen und wenn sie abgeschält sind, wieder eine neue

Portion zu nehmen. Gleich nach dem Abhäuten spült man die

Nüsse in kaltem Wasser ab, stößt sie hierauf mit einem kleinen Zu¬

satz von Wasser in einem Mörser sein und mischt sie unter die

Creme, läßt diese dann einige Stunden stehen, damit sie den Nuß¬

geschmack in sich aufnimmt, seihet sie hiernach durch ein Sieb, füllt

sie in die vorbereitete Büchse und läßt sie nach Vorschrift gefrieren.

Ingredienzien: 1 1

/2 Liter Sahne. 350 Gr. Zucker.

14 Eidotter. 4 Eiweiß. 4 Schock Wallnüsse.

1194. Gefrorenes von Allerlei.
Sahne, Zucker und Eidotter werden mit einem Schneebesen

über kleinem Feuer zu einer Creme geschlagen, dann vom Feuer

fortgezogen, der Schnee der Eier darunter gemischt und hiernach

die Creme durch ein Sieb gerührt. Gleichzeitig hatte man in

Wasser gekochte Maronen, von ihren beiden Schalen befreit und

danach reichlich mit Milch bedeckt, gar und sehr weich gekocht. Nach¬
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