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man nac) Gejymact Weifiwein und Ovangenfchnittchen bingu unbd richtet ba3
©cjerbett in Punjchgldjern ober foldhen aus natirlichem Gife an.

Sdherbett. Das Scherbett ift in Perfien ein Beftandteil der tdgliden
Mahleit und verftand man urfprimglich darunter einen fitfen Kithltrant, der
aus emem Aufguile frifchen Waffers iber zerquetichte Jofinen beftand. Sn
Guvopa verjteht man meiftens ein von den Stalienern eingefiihrted Halbges
gnteneé von Fruchtidften mit Wein und Liqueur darunter, welche3 vor dem

taten in Glijern gegeben wird. Die Scherbettsd werden nidyt fo fiif gemadht
wie die gewbdhnlichen Gefrovenen, fie follen gerwdhnlich nur 15 oder 16 Grad
wiegen, aud) [dfEt man fie weniger fteif gefrieven.

Gefrovened Objt. Jmfriichtereichen Sommer [t fich diefes Gefrovene leicht
bereiten. Grofere Friichte, wie Prirfiche, Marillen, Melonen und Reine-Glaides
werden gefchalt und in Stiicke gejdnitten, die ver{chicoenen Beeven auggeflaubt,
dtibijel und Trauben abgezupft. Das Obit beftreut man {tarf mit feinem Suder,
vermti{cht und betropft dasjelbe mit Citronenjafte und legt 8 tn eine Gefrierbiichfe, die
man in ftarf gejalzenes, fehr tlein gehacttes Gis einguabt. Man vithet dfters den
ubalt, namentlich am Rande, mit einem Holfpatel (08 und mif dhtihndurcheinanbder.
Wenn ev nach einigen Stunden gang gefroven ift, taucht man die Biidhje in heifzed
Waffer und ftiezt den Jnbalt auf eine flache Schiiffel, weldhe fofort aufgetvagern wird.
Bon bejonderer Giite find wiicfelig ge{chnittene Melonen auf dieje Art beveitet.

Cillabub.*) s 1 Sdylagobers {tellt man aufs Gis und {dlagt dasfelbe
in einem irbenen Weidlinge u Schaum. Dann mengt man 'z 1 fehr falten Rpein-
weines, Den Saft von 2 Citronen und den auf einer Citvone abgerie[;enen Sucer
nebft 20 dkg fein geftofenen Bucters dazu und ferviert Hen Sillabub in Zaffen
oder Gldjern ftatt Gefrovenem.

Kalter uflanf, Man backt 3 Bistuit-Blatter aus einer der Biskuit-
maffen, welche bet den Torten angegeben find und {chneibet fie in ber Grope,
wie der Model ift, welcher dann sum Gingraben im Gife verwendet wird. Man
beftveicht 2 Blatter mit Mavillenjalfe. Jndeflen fodht man zweierlei Crémes,
3 B. Vanille- und Ehocolabe-, oder Ka fee= und Kavamel-Gréme, aber ohne
Mehl, mit geniigend Dottern. Sind beide Grémes falt, fo vermijcht man fie
it Echlagobers. Am Bobden der Gefrierbiichje (in Zortenform am paffenditen)
leat man ‘ein Biskuitblatt, ftreicht davauf eine Gréme, gibt mwieder ein Bistuit:
blatt, dann die zweite Gréme und sum Schluffe dad dritte BVlatt darauf. Man
verjd)lieBt fejt ben Model und ldft ihn 3- 4 Gtunden im gefalzenen Gife fejt
vergraben einfrieven. Nad) bem Stifvien beftveut man bdie ©peife mit fein-
geriebenen Bistuithrdfeln und verziert fie mit der exifbrigten Cvéme.

Uer[dyiedene gefrovene Qoo

.. Saramel-Bombe, Man brennt 10 dlkeg Buder 3u Ravamel (fiehe Seite 32),
0teBt ihn mit etwas BWaffer auf, [dBt ihn fochen und bann gang austiihlen. Dann
mengt man ihn 3u 4 dl Obersicyaume, fiit nad) Gefdymactmit feinem Jucer und
-_--_————_._

*) Aug ben altenglifchen TWortern to sile = burchfeihen, und bub = Getrdnt,
Wammengefest,
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506 Ber{dhiedene gefrovene Bomben.

fillt die Maffe in eine hohe Bombenform (fehe Seichnung).
Diefelbevergribtmanin jehrvieltleingehactes, mit 1kgSaly
gut vermifchtes Gis, bedectt aud) die Form jaujthoch mit bems
felben und Laft fie mindeftend 5 Stunden barin vergraben
jtehen. Hievauf nimmt man die Form heraus, wifdyt fie fehe
gut ab und ftiivst ben Jubalt durd) wiederholtes Klopfen auf
gin Brettchen und [ift thn von da auf eineGlasjciffel gleiten.
Choeolade-Bombe. Manfodyt von 5 Dottern, 10dkg
geriebenerGhocolabeund 3'4dl geto dyter Mild) ene Créme,
jeibt fie durch unb rilhvt immer foxt, big fie austiplt. (Man
nimmt gefochte Milch, um das Gerinnen yuverhiiten). Dann
jehlagt man s 1 Schlagobers, jiift nach Gejhmad, mijedt
pen Schaum gur Créme, fillt die Maffe in bie Bombenjorm
: und behanbelt fie weiter wie oben. — Obder: Man it

Breite 10 cm. 12 dkg Ghocolabde im Rolre erweichen, vevviihrt fie fein mit
einigen 2offeln Milch, vermifcht fie dann mit dem feftges
jchlagenen Schaume von *s1Oberd und fiiBt nach Gejcymad.

Grdbeeren-Bombe, 1/, | vohen, mit doppelt fo viel Jucer eingeriihrten
Grdbeerenjafted vermifcht man mit Ya 1 feften Obersjchaumes, fiillt die Maffe
in bie Bombenform und befandelt fie wie oben. Bon frifden Erdbeeren
nimmt man 3/, 1, paffert fie durch ein Sieb, zucert bag Waxt nady Gefchymad
und vermengt ¢3 mit dem Oberdjchaume.

Himbeeren-BVombe, Wird wie , Grdbeeren-Bombe" von 1/, 1 rol eins
gevithrten Himbeeren beveitet. Bon frijdhen Himbeeren genigt Ya 1 Hinw
beeren auf s 1 Obersfchaume.

Raffee-Bombe, Man madyt von 7 dkg RKaffee einen ftarken Aujguf,
beildufig 2/;0 1, und vercithet ibn mit 21 dkg fein geftopenen Buckerd zu einem
©yrup. Diefen mifcht man unter s 1 Obersjchaum, filllt ihn in bie Form,
vergribt diefelbe in Ei3 und ldBt die Mafje gefrieven.

Mandel-=Bombe, 7 dkg Mandeln {chilt und ftoft man fein und gleidy
mafig, verviibt fie dann mit 2/,,1 Milch und geftofenem Bucker nach Gefchmad i
einem feinen Breie und vermijcht denfelben mit 3'4 dl Obersjchaume. ILivd ges
fitllt und weiter behanbelt wie oben angegeben.

Geriftete Wandel-Bombe, 14 dkg gefchalter und mit Jucter gerdfteter
Mandeln {t6fit man fein und vermengt fie anfangd mit einem Eleinen Teile
bann exft mit dem gangen Schaume von 7 dl Oberd, welcher vorher nad (612
fehmact mit Vanilleucter gefiipt rourde. Man fitllt die Maffe in bie Bombens
form und (gt fie wie oben angegeben 4—5 Stunden frieven. Nach Belicben
tibergiefit man diefe Bombe nad) dem Stirzen mit Chocolade-Mbergu. Man
verriihrt biegu 2 evweichte Taferln Chocolade mit leicht gefponnenem Bucer.

Nufz- oder Hajelnup-Bombe, Bu 7 dl feft gejchlagenem Obers, melded
nady Gejchmad mit BVanillesucter geflift wurde, mengt man 2 groffe Hande
voll gehactter Miifje, fillt die Mafje ein und behanbelt fte weiter wie obet.

Tutti-frutti-Bombe, Unter Y 1 gesuctertem Obersjchaume mifcht mat
grob nubdelig gefchnittenes Gitvonat, entfevnte, halbierte grofe Rofinen oder
Malagatrauben, etrad Piftazien, Quittentdfe, Nifffe, Datteln, Nanbdeln, Dielonens
fchalen u. bgl., alles grob gehactt, dagu, fiillt 8 in bdie Bombenform feft ein und
lifit e3 frieven. Bie viel von jeder Gattung genommen werden foll, bleibt vem
Belicben und bem Berftandniffe der Kbchin anheimqeftellt. .

Pumpernickel:Bombe, *: | Obersjchaum fitft man nac) Gefchmad mit

Hiohe 23 cm.

Bombenform.
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¥ feinem Bucfer und gibt 4—5 ERld{feln voll fein gericbenen Pumpernicteld dagu,
§ oeeelibet alled qut, filllt die Majje in die Bombenform und behanbdelt jte
meiter wie oben.
, Matvonen-Bombe, 4 Dotter viihvt man in einer Meffingpfanne mit
| 4 GRloffeln Sucer und viel BVanillegerud) fehr {chaumig, gibt s 1 Mildh und 4
Blitter Gelatine dazu, {tellt diefe Wiajje auf das Feuer unbd jchlagt fte mit dem
Gneebejen bid zum Kochen. Hievauf [aft man fie etwas auslithlen, gibt, ehe fe
efaltet, 7 dkg geviebener Malvonen, 7 dkg geriebener Manbdeln und Y+ 1 3u
©djoum gejchlagenes Obers mit Banillegeruch dagu, jur Traubenzeit aud) einige
abgeupfte Traubenbeeven, fonit abev einige eingefochte, entfernte Rirjchen. Man
IJ%IR die Mafje in eine Bombenform und [aft fie, in Ei8 vergraben, gefrierven.
ad) dem Stiivzen ziert man fie mit Y« 1 gesuctertem Oberd{chaume.
BVanille-ECréme-Bounibe (Plombiere). 21 dkg Buders mit viel Vanille-
geruch) werben mit 6 Dottern und 2/, 1 Oberd qut verriihrt und auf dem Feuer
jueiner dicfen Créme gefocht. LWabhrend diefelbe auskiihlt, fchlagt man 7/, 1 Obers
ju feftem Schaume, riihrt obige Créme dazu und fiillt die g[eidpndf;i% oermijchte
Maffe in die Form, verqrdbt jie in Gi8, weldhe3 fehr ftart gejalzen wurde, und laft
fie datin 4 Gtunden jtehen. — O der: Man nimmt 156 dkg Jucfer mit Banillege-
tudh), 4 Dotter unb 1/, 1Obers sur Créme unbd vermengt dieje mit * 1 Dberd{chaune.
Ananas-Vombe, Obige BVanille-Créme mifcht man mit witcfelig ge-
Tdénittenen Ananasftiictchen und giert die geftiivste Bombe mit Ananas{djeiben
over man mengt nur u geguctertem Obersfchaume die Unanadwiirfel und
gibt auch etwas Saft der Ananasd dazu und lafgt die Mafje gefrieven.
Gefrovene Upfel-Vombe, 12—15 Apfel {d)ilt man, dhneidet fie ia
fleine Wiirfel und tocht fie mit 1/;, 1 Waffer und etwad BVanillegerudh fehr weidh,
?;bt 37dkg Bucters, 4/;, 1 Wajfers und 15 dkg Mavillen-Marmelade dazit und
it alles su Brei, welchen man nun pafftert. Wenn die Majie exfaltet ijt,
filit man fie in eine Gighiichje und vergradt fie in Gis. Wenn der Jnbalt Halb
g{eﬁoren ift, mijht man ‘41 su Sdaum gefhlagenes Obers dazu, 10 dkg
diofinen, 5 dkg Gitvonat (Eleinmwiivfelig gefhnitten) unbd fiillt nun das Gange -
m eire hohe Eidform, weldhe vorher mit einigen Dunjtlicjchen und Reine-
Claudes ausgelegt wurde, dedt fie feft su, verguibt fie in Gis und (Gt fie
mindeftens noch 1 Stunbe darin, bevor fie gebvaucht und gejtiivst wird.

(lettiinhe.

1iber Ha3 Kaffeefodhen, Der Kaffee muf fo oft ald mdglich frifch gebrannt
(ﬁ"-!)e o Saffee zu brennen®) und exjt unmittelbar vor dem Gebraudye moglichit fein
Egmben werbert. Um einen ftarfen, quten Kajfee su bereiten, eignen fich am beften
ie Aufgupmaichinen mit Blech-Einjagen. Dan joll in jebem Haushalte mehreve
ajdhinen verfchiederer Grige haben und wibhle, je nach der Menge ded Kafjees,
eldhe man bendtiget, die hiezu pafjende Majchine. E$ ijt dies durchausd nicht
tleid)ailtig. TWird wenig Raffee in einer grofien Mafdhine beveitet, fo wird er
ficher febr bitnn ausdfallen. Dad Pulver mufp fehr hoch) dbereinander liegen.
ﬁ)ubu;d) rinnt das heifie Wafjer langjam durch basfelbe und hat Beit, bas Aroma
Und die Kraft u extvahieven. Bei 2dkg Kaffeed bendtiget man beildufig /51 fiedent=
ben BWaffers. Man qibt dag Pulver in den Ginjas, nachdem man denjelben vom
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