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beeren geftoBen, damn, indem man fie jehr briictt, Ddurch) ein Sieh
gepreBt und davauf mit dem flav gefochten Bucker und dem Sajte
pon 2 Gitvonen gemifcht. Natitelich mupte aud) hievzu der Juder
erft wicder efaltet fein, ehe die audeve Maffe sugefebt wiurde. Nad
einer Weile fitllt man Alled in die vorbereitete ®efrievhitchie uud
(Rt s nad) Vorjdrift gefrieren.

Sngrediengien: Die Kerne vou 8 Granatapien. 180 G,
Sopanmisbeerfoft. Dev Saft von 2 Citvonen. 1 Pund Juder.
3/, Qiter Waffer.

1216, Gefrovened von Veildjen.

Nachdem man den Jucer in Waffer flar gefodht Hat, giept
man 1hn nod) fiedend itber bie blauen Bldttchen dev Veildjen, bdie
eingeln audgesupit, dann alle zerfdmitten und darvauf in ein ivbened
Gejdhive gethan toaven. Wenn per Buder aufgegoffen ift, bindet
man Dad Gange (uftdicht zu und (apt s 4 bis b Stunden fo {teben,
fitllt es Biernach in die Gefrierbitchie, um es ferner vorjchriftdmapig
21t behandeln.

Sngredbiengien: 1 Bfd. Juder. 3/, Liter Waffer. 90 G
Beilchenblatter.

1217. ®efrovencd von Jadminblitthen

Wird ebenfo beveitet, wie das von Veilden und es ift aud)
bas Werhiltnif der Jngrediengien dasielbe. Bei diefem lepten Re-
cepte von Waffer-Gefrorenen midte i) anf den Syvupmefier (fiche
Abjchnitt: Gingemachte Fritchte und Gemitfe, Cinleitung) aufmert
fam madgen, duvd) teldhen man fid) genan, ehe man die Maffe m
bie Gefrierbitchie fitllt, fiberzengen famm, ob Ddie Mijchung eine vidy
tige fei und ob der Buder bis sum miinjcenswerthen Grade far
gefodht war. Jm ungiinftigen Falle {ieBe fich Damn Der Fehlev
nodh vepaviven. Man laffe affo, wenn die Maffe in die Bitdie
gefitllt werden foll, den Syrupsmeffer porjriftemafig DHineingleiten
umd itberenge fish, ob er 20 ®r. augeigh, dann ijt bas vidtige
Verhiltnip Bergeftellt, falls er mehrere Grade angibt, muf nod
Objtiaft oder durdhgepreptes Dbt in die Maffe 1und wenn er weniger
af@ 20 Gr. zeigt, muf unod) flar gefochter Suder Hineingegebet
werber.

Sngrediengien: 1 Bp. Fuder. °l, Qiter Waffer. 90 Gy.
Sasminbliithen.

Demi-glaces.

Wie idh fchon in der Einleitung zu den Gefrovenen augegeben
habe, wiederhole iy hier nodhmals, dap die demi-glaces meiftens
nur aus Shlagiahre, in welde irgend ein Jujah gemijdht it
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