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iichen

Spiegel

D I E

E IS Z ET1TT

I ST D

Von H. Ch. Michel, Restaurateur und Kiichenchef

Gewiss hat Ihnen die Glace, die sie da-
mals, als Kind, bei dem Strassen-
hiindler gekauft haben, ausgezeichnet ge-
schmeckt. Wenn Sie heute dieses Strassen-
hiindler-Eis wieder einmal probieren, so
zerstoren Sie sich eine schone I[llusion. Sie
zergeht im Mund ohne einen Geschmack
zu hinterlassen, #hnlich, wie wenn Sie an
einem Eiszapfen saugen. Dieser Glace fehit
der Rahm und die Milch. Der Rahmgehalt
gibt jeder Glace den feinen Geschmack.

Als ich in den Ferien war, wurde uns
im Hotel eine Glace serviert, die selbst die
grossten Dessert-Freunde stehenliessen, so
schlecht war sie. Es war eine Erdbeerglace,
die einen unheimlich siuerlichen Geschmack
hatte. Da ich vom Fach bin, konnte ich
den Giésten den Grund erkldren: Die Glace
war sauer, da der Fruchtsaft sich in Gi-
rung befand, bevor er zum Gefrieren kam.
Wahrscheinlich wurde aus Nachlissigkeit
der ausgepresste Fruchtsaft nicht sofort
gezuckert. Dadurch wird die Glace sauer, und
die kleine Nachlissigkeit hat grosse Folgen.

Den Zucker gibt man allerdings nicht nur
hinzu, um die Girung des Saftes zu ver-
hindern, sondern damit die Glace die rich-
tige Konsistenz erhilt. Gefriert der Saft
ohne Zucker, so wird er zu einem harten
Klumpen. Man hat durch Erfahrung ein
ganz bestimmtes Verhdltnis von Zucker zu
Saft herausgefunden, bei welchem die Glace
die richtige Kompaktheit erhilt.

Warum wohl in den Haushaltungen so
wenig Eis zum Dessert serviert wird ? Ich
glaube fast, weil sich die Hausfrau vor
der Arbeit fiirchtet. Natiirlich gibt es Ar-
beit. Aber alles zusammen kaum mehr als
3; Stunden. (Die Creme muss natiirlich
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mindestens eine Stunde vor der Eisberei-
tung gemacht werden, damit sie kalt wird.)
Jeder gute Kuchen gibt ebensoviel, wenn
nicht mehr Arbeit.

Zur Glacebereitung ist eine Eismaschine
notig. Die Eismaschine ist ein Holzkiibel,
in welchen die Kiltemischung kommt. In
der Mitte des Holzkiibels ist eine Blech-
dose, darin befindet sich die Creme, die
in der Kéltemischung 20 Minuten unter

. bestéindigem Umriihren stehen muss. Das

Eis fiir die Kiltemischung lege ich in ein
altes Tuch und zerklopfe es mit dem Ham-
mer in kleine Stiicke. Ich schiitte es in den
Behilter der Eismaschine in verschiedenen
Lagen und streue zwischen hinein Salz. Am
schnellsten geht das Gefrieren der Creme,
wenn ich drei Teile Eis auf einen Teil Salz
verwende. Im Eiskiibel ist eine Temperatur
von 120 unter Null. Als Salz eignet sich
am besten grobgekirntes, sogenanntes In-
dustriesalz, das man in jeder Salzablage
erhiilt. Nachdem ich die fertige Creme in
die Blechdose gefiillt habe, muss ich 15 Mi-
nuten lang ununterbrochen drehen. Wird
mit dem Drehen ausgesetzt, so bleibt die
Creme hidngen und wird nicht iuftig genug.
Falls IThnen das lange Drehen zu miihsam
ist, gebe ich Ihnen den guten Rat: Stellen
Sie Thren Mann an zum Drehen, denn er ist
ja stirker als Sie!

Im Notfalle geht es ohne Eismaschine.
Man gibt das zerklopfte Eis in ein weites
Gefiss. Irgendeine alte Blechdose oder
Schale wird mit der Creme gefiillt und aufs
Eis gelegt. Um die Schale herum schichte
man Eis und Salz lagenweise, wieder drei
Teile Eis und 1 Teil Salz; von Zeit zu Zeit
die Biichse ein wenig drehen. Wenn der



Inhalt zu gefrieren beginnt, mit dem Mes-
ser das Gefrorene von den Winden scha-
ben und mit einem Loffel rithren bis die
Creme dick wird. Kann sie nicht sofort
serviert werden, so fiille man Eis und Salz
nach und bedecke das Ganze mit Zeitungen.

Die Eiszubereitung zerfillt in zwei Teile:
Die Cremeherstellung und das
Gefrieren der Creme in der Eis-
maschine. Beides ist wichtig, beides
muss verstanden sein.

Es gibt zwei Grundcremen: 1. Die Va-
nillecreme. 2. Die Fruchtcreme.

1. Vanillecreme. Auf 1 Liter Mileh rech-
nen wir 6—7 Eigelb (auch 4—5 Eier genii-
gen) und 250 g Zucker. Das reicht zu
einer guten Portion fiir 6—7 Personen. Ich
glaube, in einer Haushaltung kann niemals
zuviel Eis gemacht werden, da sich dafiir
immer genug Abnehmer finden. Ein Viertel
der Milch kann durch Rahm ersetzt werden
oder es konnen zwei Loffel Rahm unter die

Auch bei

[)edeclztem Himmel
NIVEA
- CREME

Und dann hinaus ins Freie! Zum
Sport! Zum Spiel!l Das gibt gesunde
Haut und schon  gebrdauntes Aus-
sehen, denn auch Luft und Wind —
ohne direkte Sonnenstrahlen —
braunen den Karper. Aber frocken
‘muss Ihr Kérper sein, wenn Sie
ihn direkter Sonnenbestrahlung aus-
setzen. Und gut mit Nivea-Creme
vorher einreiben! Sie vermindern
dadurch die Gefahr schmerzhaften
Sonnenbrandes. Nivea-Creme ist die
einzige Hautcreme, die Eucerit ent-
halt,und darauf beruht ihre Wirkung.
Schachteln: 50 ct. bis Fr. 2.40
Tuben: Fr. 1. - und 1.50
PILOT A.-G., BASEL

der ziircher kantonalbank

ziirich bahnhofstrasse 12
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Wir fihren nur eine
auserlesene Qualitat

Haus-
00 Salami

Salami! |, Extra“

p Hatlen Sie je gedacht dass 2
4 ein Salami so ausgiebig ist

zu Fr. 8.- per Kg*

In reinlicher Cellophan-Hiille verpackt. Sendungen ab
3 Kg. erfolgen portofrei. Jeder ersten Sendung ﬁjt_:Len wir
eine Anleitung bei, die Ihnen viel Neues bringt iiber die
Aufbewahrung von Salami und wie er am besten mundet.

Aufmerksam und schnell bedient Sie
FRETZ & CO., Versandabteilung, LUGANO

D: w
>

Kinder

haben
Durst!

Gebt ihnen Caly-Orangeade, das
wohlschmeckende wund unver-
falschte Naturprodukt aus reinem
Orangensaft.  Caly ist in allen
Lebensmittelgeschiften erhdltlich

Denken

Sie einmal nach,
wieviel Aerger und
Arbeit Sie Ihrer
Frau ersparen kon-
nen, wenn Sie ihr
das Wischeproblem
lésen durch Anliuten

Uto 4200
WASCHANSTALT ZURICH A.-G.

ZURICH-WOLLISHOFEN

Bei Nebelspalters Bildern und Witzen
Ldsst immer sich gemiitlich sitzen.

ARZTLICH EMPFOHLEN FUR GESUNDE uno KRANKE

PIKANTEN SAUCEN

GEBACK'GLACUREN

Creme gemischt werden, wenn sie erkaltet
ist. Man kocht einen Vanillestengel mit der
Milch auf, zerschligt das Eigelb mit dem
Zucker, giesst die kochende Milch unter
tiichtigem Riihren ins Kigelb, stellt sie
nochmals aufs Feuer und schligt sie mit
dem Schneebesen. Sie darf nicht mehr
kochen. Sobald sie legiert ist, d. h. die
Dicke einer Mehlsuppe hat, muss sie eine
Stunde lang kalt gestellt werden.

Die Creme zur Schokoladenglace wird
gleich gemacht, aber statt einen Vanille-
stengel in der Milch aufzukochen, schiittet
man einwenig in heissem Wasser geschmol-
zene Schokolade in die kochende Milch.
Fir Kaffeeglace wird 150 g Kaffee (immer
vom besten!) mit einem Deziliter Wasser
aufgekocht und in die wie oben angefer-
tigte Creme durchpassiert.

Zu einem richtigen Hochzeitsessen ge-
hort, wie Sie wissen, als Abschluss eine
Bombe. Die Creme dazu wird wie eine der
oben beschriebenen hergestellt. Man fiillt
sie in eine Blechform, lisst sie luft- und
wasserdicht zugeschlossen 1—2 Stunden in
der Eis-Salzmischung und stiirzt die Form,
nachdem sie einen Augenblick in lauwar-
mes Wasser getaucht wurde.

Warum servieren Sie Ihren Gisten nicht
einmal eine Péche-Melba ? Machen Sie eine
Vanilleglace, richten Sie diese in ein Glas
an, legen Sie einen halben Pfirsich darauf
(der frische Pfirsich muss geschiilt werden),
iibergiessen Sie den Pfirsich mit Himbeer-
saft und garnieren Sie mit Schlagrahm.
Dasselbe mit Erdbeeren nennt sich Fraise-
Melba.

Oder : Schneiden Sie eine Banane der
Linge nach entzwei, geben Sie Glace darii-
ber und garnieren Sie mit Schlagrahm. Ein
farbiger Fruchtsaft iiber die Glace gegos-
sen (Sirup eignet sich auch dazu) gibt der
Speise eine lebendige Note punkto Aus-
sehen und Geschmack.

2. Die Fruchtcreme. Fruchtglace ist kél-
ter, aber feiner im Geschmack als die mehr
altmodische Vanilleglace. Eine reine Frucht-
glace mit einem Minimum von Rahm ist
als Dessert nach einem grossen Issen ge-
eigneter als eine nahrhafte Vanillecreme-
Glace. Bei der allergrossten Hitze ist Zi-
tronenglace am Platz, sie kiihlt und stillt
den Durst.

Aprikosen, Zitronen, Melonen, Erdbeeren,
Bananen, Himbeeren, sie alle lassen sich
fiir Fruchtcreme verwenden, je nach der
Saison.



Sie werden alle gleich hergestellt : Die
Friichte auspressen (dazu dienen neuerdings
die Universal-Rohkostmaschinen, die auch
fiir Gemiise verwendet werden), Zum durch-
gepressten Fruchtsaft kommt Wasser und
Zucker im Verhdltnis 500 g Fruchtsaft,
500 g = 1 Liter Wasser, 400 g Zucker.
Alles zusammen aufkochen, durch ein Tuch
passieren und kaltstellen. Sobald der Saft
in der Eismaschine anfingt dick zu wer-
den, schiittet man zwei Deziliter Rahm
hinzu.

Zur Eisbereitung lassen sich Friichte ver-
wenden, die nicht mehr sehr schon aus-
sehen, z. B. Erdbeeren, die etwas zerdriickt
sind, eignen sich besser dazu als ganz fri-
sche, da sie einen guten Saft geben. Sie
verstehen mich, verdorbene Friichte sollen
nicht verwendet werden! Je mnach ihrer
Reife nimmt man mehr oder weniger Zuk-
ker dazu. Denken Sie auf jeden Fall daran,
dass kalte Sachen bedeutend mehr Zucker
vertragen, als warme.

Gewiss, ich bin auch fiir das Vereinfa-
chen, aber Glace muss aus den richtigen
Zutaten und nach der guten Methode zu-
bereitet werden. Es gibt Ueberschlaue (spar-
same Hausfrauen gehoéren in diesem Falle
dazu), die die Glace mit einem Pulver
machen wollen, das man fix und fertig
kaufen kann. Es geht schneller und ersetzt
die Eier. Auf das Pulver braucht man nur
Wasser und Milch zu giessen. Aber eine
richtige Glace verhiilt sich zur «Pulver »-
Glace wie reine Butter zur Margarine. Es
fehlt die richtige Finesse.

Eine Eisspeise muss nicht nur mit Ge-
schick zubereitet, sondern mit ebensolchem
Geschick serviert werden. Eine kleine Gar-
nitur Schlagrahm oder von frischen, nett
zugeschnittenen Friichten verbessert das
Aussehen und den Geschmack. Auch muss
die Glace sofort serviert werden, sonst
sinkt sie zusammen. Sie schmilzt nicht,
sondern wird schwerer, wihrenddem die
gute Glace luftig sein muss.

Es gibt seit kurzem ein neues Verfahren
fiir Glacebereitung. Bis jetzt verwendet man
es aber nur fiir den Grossbetrieb und noch
nicht fiir Haushaltungen. Zum Gefrieren der
Glace wird nidmlich Trockeneis verwendetf.
Das ist feste Kohlensiure, die eine Tem-
peratur von 78c unter Null hat. Sie wver-
dunstet an der Luft zu Kohlensiuregas
und ist in ihrer Verwendung absolut unge-
fahrlich. Das Eis wird ohne Maschine her-
gestellt. Man schiittet das Trockeneis 15ffel-

Ein neues

Maggi - Produkt:

MAGGI®
SULZE

(in Trockenform)

Maggi’s Sulze erméglicht der
Hausfrau die sofortige Her-
stellung einer gebrauchsfer-
tigen trefflichen Sulze. Sie
erleichtert ihr ihre Arbeit
und ist ihr gerade jetzt im
Sommer zu kalten Platten
von Fleisch, Fisch, Eiern
usw., willkommen.

Maggi’s Sulze ist von hoch-
feiner Qualitiit. Sie gibt eine
helle, klare Sulze von reinem
Geschmack, jeder selbstge-
machten Sulze ebenbiirtig.

Erhiltlich in den Lebensmittel-
geschiiften in Biichsen von

50 Gramm zu Fr. 1.10, von
100 Gramm zu Fr. 1.90

Verlangen Sie ausdriicklich MAGGIS
Sulze; die Biichschen sind kenntlich an
den gelb und roten Etiketten mit dem
Namen Maggi und der Fabrikmarke
Kreuzstern.

Verlangen Sie auch den Prospekt mit

Rezepten, event. direkt von der Fabrik
von Maggis Nahrungsmitteln in Kempttal.
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Millionen gliicklicher
Bébés wiirden dies
unterschreiben?

Liebe {Mama!

‘.Schiitze doch meine zarte Haut vor
ihren bésen Feinden und verwende oft
und reichlich den feinen, borhaltigen
Mennen-Puder. Er saugt alle F euchtig-
k.elt am Kérperchen auf und neutrali-
siert deren itzende Wirkung., Die
feine Puderschicht bewahrt meine Haut
besonders in Falten und Achselhshlen
vor quilender Reibung oder bisartiger
El}tzﬁndung. Nach dem Pudern ist es
mir s0 wohl, und ich lasse Dir dann
Deine wohlverdiente Ruhe. Aber...

MENNEN

BORTALC FUR BEBES

muss es sein!

VerIz}ngen Sie in Apotheken, Drogerien und
Pa'rﬂnmerien zum Wohl Ihres Kindes stets den
milden Mennen Bortale fiir Bébés in der
grossen blaugestreiften Streudose a Fr. 1.75

En gros:
Paul Miiller A.-G., Sumiswald

D
JLLER Abt.1, SUMISW AL

._—-—PAUL muU

Names wo""

weise, in Pulverform, in die fertige Creme
hinein und verrithrt alles gut miteinander.
In einigen Minuten ist die Creme dick und
kalt. Es ist ein ausgezeichnetes Verfahren,
das sich im Grossbetrieb glinzend bewihrt
hat.

In den letzten Jahren wurden verschie-
dene KEismaschinen verkauft, mit denen
man Glace herstellen kann ohne Eis und
ohne Umriithren und die sich gerade fiir die
Haushaltungen eignen sollen. Keine dieser
Maschinen hat sich bewihrt. Es handelt
sich dabei gewohnlich um ein chemisches
Verfahren, durch welches kiinstiiche Kilte
erzeugt wird. Man stellt die vorkereitete
Komposition, z. B. Vanillecreme, gut ver-
schlossen in die Gefriersubstanz hinein und
in 1—2 Minuten ist sie gefroren. Dieses
Verfahren ist deshalb nicht gut, weil der
Zucker und der Fruchtsaft beide fiir sich
gefrieren und dadurch die Glace zu kom-
pakt und hart wird. Nur wenn die Creme
als Mischung gefriert und nicht jede Sub-
stanz fiir sich, wird die Glace richtig.

In der Konditorei bekommen Sie zur
Glace immer ein Glas Wasser. Trinken Sie
es, bevor Sie die Glace essen, besonders,
wenn Sie einen empfindlichen Magen ha-
ben. Sie gewohnen sich damit allmihlich
an die Kilte. Schlucken Sie die Glace nicht
einfach hinunter, sondern lassen Sie sie im
Gaumen vergehen, sie haben dann den
doppelten Genuss daran.

Die Glacezubereitung ist nicht ganz ein-
fach und ich weiss, dass sich jeder einen
tiichtigen Ruck geben muss, wenn er das
erste Mal etwas ganz Neues probieren will
— an einem schwiillen Sommertag schon
gar. Trotzdem rate ich Thnen, machen Sie
Ihrer Familie einmal die Freude, dass Sie
am nichsten heissen Tag statt einer dicken
Suppe und schweren Mehlspeise eine Glace-
speise auftischen. Sie werden sehen, wie
sich der matte Appetit der ganzen Familie
beim Anblick einer selber fabrizierten Eis-
speise plotzlich belebt.

Amerika ist das klassische Land der Ice-
cream. Kingebildete Amerikaner glauben,
auf der ganzen Welt bekime man keine so
guten Eisspeisen, wie in ihrem Vaterland.
Vielleicht war das vor einigen Jahren rich-
tig, heute gilt es fiir die Schwaiz auf kei-
nen Fall mehr. Seitdem wir das Eis nicht
mehr als reinen Luxus betrachten, oder gar
als eine Schleckerei fiir kleine Kinder, wird
die gute Glace auch bei uns geschitzt und
deshalb auch sehr sorgfiltiz zubereitet.
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