
К р е м

аварить крепкого кофе 1 стакан, 
развести 5-ю стаканами густого мо­
лока или сливок; влить 5 желтков 
и 5 яи ц  разболтанны х, всы пать 
1/4 ф. сахару, процедить сквозь 

сито и запечь в легкой печке.
Точно так же делается и шоколадный, 

только вместо кофе кладут 1/4 ф. тертого 
шоколаду. Можно влить сразу в чашки.

Заварной крем из кофе

Крем коф ейны й (заварной)
С такан крепкого кофе подогреть с 

тремя стаканами сливок, пока начнет под­
ниматься пар. Тогда вливать понемногу, 
не п ер естав ая  вы м еш и вать  лож кой, 
6 желтков, утертых с 11/2 стакана сахару. 
Крем нужно все время держать на легком 
огне, чтобы он не скипелся, а когда он 
погустеет, влить в него 8 листочков ж ела­
тина, распущенного в горячей воде, поме­
шать все и взбивать на льду.

С ладкое и з орехов
1/2 ф. турецких очищенных орехов 

истолочь в ступке с 1/4 ф. сахара. 3 желт­

ка разболтать с Зш стаканами молока и с 
1/4 ф. сахара, заварить, вымешивая лож­
кой, всыпать орехи; вымешать с пеной из
3 белков и запечь в духовке.

Подать к этому сливки.

К рем и з зем ляники, клубники  
или малины

Взять 3-4 стакана ягод земляники, 
клубники или малины, протереть сквозь 
сито, прибавить три четверти стакана или 
стакан мелкого сахара, 1 белок, поставить 
на лед, мешать ложкой, пока не сгустеет, 
прибавить 1 стакан взбитых сливок, 5-6 зо­
лотников желатина, распущенного в пол­
стакане горячей воды, размешать, слить в 
форму, поставить на лед или в холодную 
воду, когда застынет окунуть в горячую 
воду, обтереть форму полотенцем, опроки­
нуть на блюдо и подавать на стол.

К рем и з малины , клубники или 
зем ляники

4 стакан а  ягод, протертых сквозь 
сито, 4 белка и стакан сахару утирают, 
пока не получится густая и светлая мае-



са; тогда вливают 8 листиков распущен­
ного ж елати н а и хорошенько утирают; 
потом прибавляют 2 стакана густых сли­
вок и, все хорошенько взбивши, вы лива­
ют в форму и выносят.

Крем из малины  или клубники
2 стак ан а  свеж их ягод протереть 

сквозь густое сито, всыпать 1/2 ф. сахару, 
влить 3 лота ж елати н а  и взбивать на 
льду, пока не погустеет; тогда вымешать 
с 2 стаканами взбитых густых сливок, по­
ложить в форму и вынести на холод.

Крем яблочный
Взять штук 5 кисло-сладких яблок, 

очистить от кожицы, разрезать каждое на 
несколько частей, разварить в двух стаканах 
воды, протереть сквозь сито, положить пол­
фунта мелкого сахара, прибавить 5-6 золот­
ников желатина, распущенного в полстака­
не горячей воды, размеш ать, поставить 
на лед или в холодную воду, обтереть ее 
полотенцем, опрокинуть крем на блюдо и 
подавать на стол.

Крем ш околадны й (1-й способ)
Взбить, 4 стакана густых сливок со 

стаканом пудры сахарной, всыпать 1/4 фун­
та стертого на тертушке шоколада, выме­
шавши все, поставить в кадушку со льдом 
и солью на 6 или 7 час.

Если нужно сделать крем скорее, то 
можно прибавить 5 листиков распущенно­
го ж елатина, хотя лучш е сд елать  без 
него.

Крем ш околадны й (2-й способ)
Растереть полплитки хорошего шоко­

лада, разварить его в полстакане сливок, 
прибавить 3-4 желтка, растертых добела с 
полстаканом мелкого сахара, полстакана 
сливок, поставить на легкий огонь, м е­
шая, пока не сгустеет, остудить на льду, 
сбивая веничком, потом прибавить один 
или полтора стакана сбитых сливок, 4-5 зо­
лотников желатина, распущенного в пол­
стакане горячей воды, размешать, слить

в форму, поставить на лед, когда остынет, 
кинуть форму в горяую воду, обтереть ее 
полотенцем, опрокинуть на блюдо и пода­
вать на стол.

Крем-брю ле (1-й способ)
Растереть 4 ж елтка с полстаканом 

сахара, разбавить полстаканом сливок, 
поставить на легкий огонь, мешая, пока не 
сгустеет, остудить, сбивая, прибавить пол­
тора стакана сбитых сливок, 4-5 золотни­
ков желатина, распущенного в полстакане 
горячей воды и смешанного с 4-5 кусками 
жженого сахара, разм еш ать все слить в 
форму, поставить, как сказано выше.

К рем -брю ле (2-й способ)
5 кусков сахара, обмоченного в воде, 

подрумянивают на сковороде, потом под­
ливают воды и поджаривают, чтобы полу­
ч и л ась  ж идкость густая , к а к  черны й 
кофе. Потом берут 5 желтков, утертых со 
стаканом сахара и разбавленны х двумя 
стаканам и густых сливок. Вся эта смесь 
ставится на плиту и меш ается ложкой, 
пока не сгустится; тогда ее смешивают с 
п ер еж ар ен н ы м  сахаром , процеж иваю т 
сквозь сито и убивают на льду. В эту мас­
су прибавляют 6 листков желатина, пред­
варительно процеженного, чтобы не было 
кусочков. Потом вливают 2 стакана взби­
тых сливок, все хорошо вы м еш иваю т, 
складывают в форму и выносят на лед.

Сливочный крем (не заварной)
Взбить густые сливки со стаканом 

сахарной пудры, перемешать с мелко из­
рубленными орехами и выложить в каст­
рюлю или форму с гладкими краями, дно 
которой выложено бумагой и украш ено 
цукатам и (цукаты можно уклады вать в 
виде звезды или в виде какого-либо дру­
гого узора). Потом нужно форму прикрыть 
крышкой, обложить льдом и солью и по­
ставить на лед на 6 или 7 часов; получит­
ся крем, напоминающий пломбир. Сливок 
две бутылки.



Крем с ф руктам и (не заварной)
4 с т ак а н а  см етан ы  и л и  сли вок  

взбить со стаканом сахару, вымеш ать со 
свежими фруктами и поставить на лед. 
Можно, чтобы крем скорее застыл, при­
бавить листиков 6 желатина.

Крем со свеж им и фруктами
Закипятивш и стакан густого молока 

с кусочком вани ли  или  с нескольким и 
зернышками горького миндаля, всыпать в 
него 1/3 ф. сахару и влить смесь из двух 
лож ек холодного м олока и лож ки  
картофельной муки. Вливши эту смесь в 
горячее молоко, еще раз заки п яти ть  и 
сейчас же влить 5 желтков, хорошо утер­
тых с ложкой сахару, и все мешать, пока 
не засты нет. Д л я  этого кр ем а  нуж но 
иметь отваренные фрукты: сливы ренгло- 
ты, абрикосы, очищенные и порезанные на 
кусочки и обсыпанные сахаром; малина и 
клубника кладется в крем сырой, только 
раньше обсыпается сахаром. Когда крем 
начнет густеть, в него всыпают фрукты и 
хорошенько вымешивают, чтобы они не 
осели, потом все вы ливаю т в форму и 
выносят на лед.

К рем и з различного повидла  
или свеж и х ягод

В миске растирают ложкой в одном и 
том же направление 2 белка и 4 ложки 
густого варенья (повидла) до тех пор, пока 
не получится светлый крем; потом распу­
стить в горячей  воде (взять м еньш е 
1/4 стакана) 4 листочка желатина и, когда 
он остынет, влить его в крем, не переста­
вая тереть. Когда все хорошенько утерто, 
эту массу вливают в форму и выносят на 
лед или просто в холодное место на час 
или два. Крем этот очень вкусен, но необ­
ходимо, чтобы повидло было хорошее. Д ля 
этого идет повидло из протертых абрико­
сов, из очищ енных слив и из зеленого 
крыжовника. Летом повидло можно заме­
нить свежими ягодами. Д ля этого ягоды 
(малину, клубнику, землянику, абрикосы, 
сливы-ренклоды и других сортов) протира­
ют на сито, прибавляют к ним по вкусу са­
хару и кладут эту массу в крем, считая 2

ложки этой массы на каждый белок и 2 
листочка желатина. Можно делать крем из 
печеных, хорошенько протертых яблок, но 
тогда нужно в крем положить непременно 
для запаха корицы или ванили. Можно 
крем делать из апельсинов, из которых 
раньше варится мармелад. Из одного бел­
ка получается крем на 3-4 порции.

Крем и з сливок и сиропа
Взбить два стакана густых сливок с 

1/4 стакана сахару, прибавить 1/2 стакана 
сиропа, ванили для запаха и 6 листочков 
желатина, распущенного в четверти стака­
на горячей воды. Вымешавши все это хо­
рошенько, вылить в форму и вынести на 
лед. Этот крем бывает вкусен из сока све­
ж их ягод, только тогда нужно больше 
класть  сахару; главное условие, чтобы 
крем  п олучи лся  хорош ий, — должны 
быть хорошие, густые сливки.

К рем б ез  сливок
Утёрев 8 желтков с 2-мя стаканами 

сахару, влить в них рюмку рому, сок из 4 
лимонов, немного мелкой цедры, 14 лис­
тиков желатина, распущенного в 1/4 ста­
кана воды, и вымешать все хорошенько, 
потом прибавить пену из 8 белков и, вы­
ложивши все в форму, вынести на холод.

К рем ореховы й
С такан  каких-нибудь очищ енных 

орехов толкут в ступке с 1/4 стакана саха­
ру, потом выкладывают в кастрюлю и сме­
шивают с 3 желтками, утертыми с 1/4 ста­
к а н а  сахару, прибавивш и 1/2 стакана 
сливок, все вымешивают и ставят на пли­
ту. На плите продолжают вымешивать, 
пока масса не сделается густой. Когда вся 
масса остынет, ее вымешивают со стаканом 
взбитых густых сливок, вливают 5 листи­
ков распущенного желатина, вымешивают 
еще раз и ставят на лед.

Нужно помнить, что желатин влива­
ется тогда, когда он простынет; если кто 
лю бит очень сладкий  крем, то нужно, 
взбивая сливки, прибавить еще 1/4 стака­
на сахару.



B lanc-m anger - 
К рем миндальны й

1/2 фунта сладкого миндаля и 12 штук 
горького утереть, п одли вая  понемногу 
молока, чтобы не замаслянилось, потом 
влить 4 стакана горячих сливок и оста­
вить все н а  час. Затем  нужно м индаль 
процедить на салф етку, вы ж ать его и, 
еще раз растерев, налить этими же слив­
кам и , а потом вы ж ать опять. В м и н ­
дальное молоко всыпать стакан сахару и 
10 листиков ж елатина, распущенного в 
горячей воде, вымешать все и, хорошень­
ко взбивши, влить в форму и поставить 
на лед.

Крем м индальны й (постны й)
3/4 ф. сладкого и 12 зернышек горь­

кого миндаля толкут в ступке или утира­
ют, взбрызгивая водой, а потом отпарива­
ют тремя стаканами воды и оставляют на 
час. Затем  это молоко процеж ивается, 
миндаль выжимается и вторично спарива­
ется той же жидкостью, которая должна 
быть подогрета. Потом вся масса вторично 
утирается, процеживается, и миндаль вы­
жимается, а в молоко кладут сахару по 
вкусу, приблизительно стакана полтора, и 
10 листиков ж елатина, распущенного в 
1/2 стакана кипятка. Когда все готово, 
жидкость вымешивают, взбивают, вылива­
ют в форму и выносят на лед.

Крем с ромом
Утереть 8 желтков с двумя стакана­

ми сахару, влить на ситко сок из 4 лимо­
нов и, выложивши всю эту массу в камен­
ную или поливяную посуду, поставить на 
плиту, вы м еш и вая  постоянно лож кой, 
чтобы все сильно обогрелось, но не заки­
пело. Тогда этой жидкости дают остыть, 
а потом прибавляют 10 листиков ж елати­
на, распушенного в горячей воде, и рюм­
ку рому, все вымеш иваю т, взбиваю т, а 
когда м асса н ач н ет  густеть, взбиваю т 
пену из 8-ми белков; вымешавши, ее кла­
дут в форму и выносят на лед.

Взять 10 печеных кислых яблок, про­
тертых сквозь сито, и смешать со стаканом 
или немного больше сахару, прибавить
2 белка, для запаху — ванили или кори­
цы и утирать ложкой в чашке; потом при­
бавить 8 листиков желатина, распущенно­
го в 1/4 стакана горячей воды, растереть 
хорошенько и вымешать с пеной из 8 бел­
ков. Когда все готово, массу нужно выло­
жить в форму и вынести на лед.

Яблочный крем

Яблочны й крем  со сливками
6 больших печеных яблок протереть 

сквозь сито и смешать со стаканом саха­
ру, хорошенько утертого с 3-мя белками, 
потом влить 6 листиков ж елатина, рас­
пущенного в 1/4 стакан а  воды; все это 
влить в форму, куда прибавляется еще 
стакан взбитых сливок. Все это вымешать 
и вынести на лед.

К рем и з апельсинов
Утереть 5 желтков со стаканом саха­

ру, прибавляя истертой на тертушке цед­
ры из одного апельсина, затем влить сок 
из 4-х апельсинов и одного лимона и обо­
греть все на плите, но только следить, 
чтобы ж и дкость  не за к и п е л а . Потом 
влить 6 листиков желатина, распущенно­
го в 1/4 стакана горячей воды, хорошень­
ко вымешать и взбивать, пока не начнет 
густеть; тогда прибавить пену из 5 белков 
и поставить на лед.

М ожно у к р аси ть  крем  круж кам и  
• чельсина и полосками цукатов из апель­

синной корки.

А пельсинны й крем  со сливками
Обтереть несколько кусков сахара на 

двух апельсинах и одном лимоне. Выдавить 
сок из апельсинов и лимона, два лота же­
латина намочить в холодной воде на не­
сколько часов, воду слить а желатин на­
лить соком из апельсин и подогреть, пока 
желатин не растает, все вымешивая лож­
кой. Взбить два с половиной стакана густых 
сливок, прибавляя под конец 1/2 фунта са-



хару понемногу; когда сливки хорошо взби­
ты, класть их понемногу в апельсиновый сок 
с желатином и все взбивать вместе; надо это 
делать скоро и непременно в погребе ле­
том, влить в форму и вынести на лед.

Зам орож енны й крем
Два с половиной стакана густых сли­

вок взбить, подбавляя под конец понемно­
гу 1/2 фунта сахарной пудры. Сразу сыпать 
пудры нельзя, — сливки нехорошо взбива­
ются! Пять штук миндального сухого пи­
рожного (миндальные лепешки) порезать 
на кусочки величиной в орех, перемешать 
с половиной крема и выложить в мороже­
ницу или  жестяную коробку из конфет 
Ландрина. Другую половину крема выме­
шать с двумя ложками варенья из клуб­
ники или  м алины , или  красной сморо­
дины, отцеженного через ситко за два 
дня до употребления, положить в чашку, 
поставить в кадуш ку, обложить, льдом, 
обсыпать солью и через два-три часа го­
това пирамида. Итак, без машинки мож­
но иметь мороженое, очень вкусное.

--------------------- з>=

Ж е
Ж еле м алиновое

2 лота красного желатина намочить 
холодной водой на 3-4 часа. Затем  сме­
шать 2 стакана малинового сиропа, сок из
5 лимонов, процеженный сквозь кисею, по 
вкусу сахар и все это закипятить. Когда 
все готово, положить ж елатин , который 
сейчас же распустится, процедить все в 
форму и вынести на холод. Чтобы удобно 
было вынимать желе из формы, ее нуж ­
но сначала обмакнуть в горячую воду, а 
потом перевернуть на блюдо.

Ж еле зем ляничное, виш невое  
или м алиновое

Ж еле зем ляничное, виш невое или  
малиновое и проч. приготовляется точно 
так же, как сказано выше, только вместо 
вина примешивается ягодный сок или же 
сироп.

Поставить на лед поливяную рынку 
и обложить ее кругом льдом, влить туда 
несколько стаканов сметаны, сахару по 
вкусу, лим онной корки или  вани ли  и 
взбивать м етелкой, пока не погустеет. 
П ерелож ить эту сметану в квадратный 
кусок кисейки величиной в салфетку, свя­
зать концы и повесить в погреб или лед­
нике. На другой день вывернуть из кисеи 
на блюдо и украсить вареньем.

Крем из сметаны

Заварной крем в чаш ках
Утереть 1/4 ф. очищенного миндаля 

и несколько штук горького с 1/4 ф. саха­
ру; разбить это 6-ю стаканам и  молока; 
вбить туда 5 желтков и 5 яиц; процедить 
сквозь сито, влить в чашки и поставить в 
печь, пока не сделается густым, тогда 
вынести на холод. Если образуется немно­
го сыворотки, осторожно слить и посыпать 
сахаром.

-----------------

л е
Ж еле ананасное

Н ам ачиваю т 2 лота ж елати н а  на 
3-4 часа в холодной воде. Потом делают 
сироп из 3-х стаканов воды и 1-го стака­
на сахару (этот сироп должен быть горя­
чим), кладут в него 3 лимона, порезанных 
кружочками (без зернышек), и ставят раз 
закипеть, после чего кладут желатин, ли­
моны вынимают, жидкость процеживают 
через кисейку и вливают стакан ананас­
ного сиропа и рюмку белого рома. Все это 
вымешивают, выливают в форму и выно­
сят на лед.

Если есть свежий ананас или ананас­
ное варенье, то можно сделать желе не­
много иначе. Когда половина жидкости 
застуживается, выкладывается на блюдо и 
убирается кусочками ананаса; остальная 
жидкость вливается после и выносится на 
лед.



Желе лим онное (1-й способ)
1 ф. сахару налить двумя стаканами 

юды и соком из 4-х лимонов, прибавить 
шмонной цедры и сварить. Потом проце- 
(ить, снова разогреть и смешать с 2-мя ло- 
ами желатина, размоченного в холодной 
юде. Когда желатин распустится, выме- 
пать, вылить в форму и вынести на лед.

Желе лим онное (2-й способ)
В полстакане воды разварить 8-10 зо­

нтиков желатина, прибавить 1 стакан мел- 
юго сахара, цедру с одного лимона развес- 
я  водой, поварить, очистить белком, т. е. 
шустить белок в кастрюлю и кипятить на 
ієгком огне, прибавить сок в форму из
І-4 лимонов, процедить, слить и поставить на 
гед, когда достаточно застынет, окунуть 
}юрму в горячую воду, обтереть полотенцем, 
шрокинуть на блюдо и подавать на стол.

Ж еле апельсинное
Сварить сироп из 1 ф. сахару, 2 Ста­

ханов воды и соку из 6-ти больших апель- 
:инов, прибавивши сок из 4-х лимонов. 
Іолучившуюся жидкость раздели ть  на 
I части. В одну влить распущенного крас- 
юго желатина, вылить все в форму и дать 
застыть, а в другую часть влить белого 
келатина и эту другую часть вылить в ту 
же форму, куда вылили и красное желе, 
їо  только тогда, когда оно уже застыло 
(надо 2 лота желатина).

М о р о

Мороженое сливочное (отличное)
Разболтать 5 стаканов свежего цель­

ного молока с 3-мя желтками и 2-мя це- 
шми яичками (желтков утирать не надо), 
1роцедить сквозь сито, чтобы не было 
:вертков из яиц. Положить 11/4 ф. сахару
I заваривать на плите, на закрытой кам­
орке; все не переставая ни на минуту 
иымешивать ложкой, чтобы не допустить 
(акипать. Если бы закипело, то не стоит

Ж еле и з вина (1-й способ)
1 фунт сахару налить 3-мя стакана­

ми вина, положить туда 2 лота желатина, 
вымоченного в холодной воде, можно при­
бавить рюмку рому и, выливши все в фор­
му, вынести на лед.

Ж еле и з вина (2-й способ)
П риготовить массу д ля  ж еле, как  

сказано выше, только немножко погуще, 
т. е. поменьше разбавить водой, а вместо 
воды, перед тем как  лить в форму, при­
бавить стакан какого-нибудь вина: маде­
ры, хересу или сотерну, размеш ать хоро­
шенько, поставить форму на лед.

Ж еле трехцветное
Сделать blanc-m anger, влить в фор­

му; когда застынет, налить желе холодное 
красное, какое-нибудь; когда застынет, 
налить холодное лимонное.

М усс
Мусс делается точно так  же как  и 

желе, только можно не очищать его бел­
ком, а, процедив, поставить на лед  и 
взбивать веником, пока не сделается гус­
тым и пенистым, затем сложить в форму, 
застудить и в остальном поступать, как и 
с желе (см. выше). Мусс точно так, как и 
ж еле делаю т: лимонны й, зем ляничны й 
клубничный, ананасный и пр.

ж  е н о е

закручивать . Когда молоко обогреется, 
положить 4-2 ложечки свежего сливочно­
го масла и палочку ванили. Заваривать 
терпеливо, пока не сделается густым, как 
очень густые сливки, или  как  молодая 
сметана. Нужно пробовать на блюдечке, 
поставленном на льду; тогда скорей вид­
но, когда оно достаточно густое.

Вынести с кастрюлей на лед и, ког­
да остынет, налить в мороженицу, обло-



жить льдом, обсыпать солью и закручи­
вать, вымеш ивая ложкой от времени до 
времени. М ороженица не долж на быть 
полной, а по край н ей  мере на четы ре 
пальца не долита. Надо крепко закрывать 
крышкой и вообще вымешивать осторож­
но, чтобы соль не попала.

Чем гуще заварить, тем мороженое 
будет более маслянистое.

М орож еное Брю ле
З а в ар и ть , к ак  ск азан о  вы ш е; не 

класть только ванили, а пережарить сахар 
до темно-коричневого цвета и влить в 
теплое молоко столько, чтобы получился 
цвет кофе со сливкам и и на вкус было 
приятно. Вливать понемногу и пробовать. 
П ереж арен н ы й  сахар  не очень ж идко 
разводить водой и не перепалить, а то 
мороженое будет горьким.

М орож еное клубничное, 
м алиновое или виш невое
Заварить молоко и вынести с каст­

рюлей на лед.
К ф руктовы м  м орож ены м  надо 

класть больше сахару (фунта два, если 
кто любит сладкое), а ягоды кислые.

Клубнику, малину или вишни, очи­
щ енные от косточек, протереть сквозь 
сито, около двух фунтов, смотря по тому, 
насколько они сочны, влить по вкусу в 
холодный состав для мороженого, выме­
шать хорошо и закручивать.

Зимой можно таким образом употреб­
лять морс из каких-нибудь ягод. Можно 
тоже протереть апельсины и тогда при за­
варивании  молока прибавить цедру из 
апельсин.

М орож еное и з коф е
1/2 ф. кофе цельного налить кипящим 

молоком, накрыть и, когда настоится, от­
цедить и заваривать . П ропорция та же 
самая. Можно прямо заварить очень креп­
кий кофе и прибавить, но первый способ 
лучше, так как более дает аромату.

М орож еное фруктовое 
б ез сливок

Самое лучш ее мороженое то, кото­
рое делается  из сырого сока ягод или 
фруктов. Берут 1 ф. сахару, 4 стакана 
воды и сок из 1 лимона; все это кипятят 
и дают остыть. Тогда вливают в эту жид­
кость протертых ягод стакана 2, а лучше 
по вкусу.

Если вместо ягодного сока кладут 
просто сироп фруктовый, то тогда и саха­
ру надо меньше

М орож еное и з ды ни
Дыню хорошего сорта нужно очис­

тить острым ножом от верхней кожицы, 
срезать верхушку, выбрать из середины 
зерны ш ки  и н алож и ть  морож еным из 
дыни, которое делается следующим обра­
зом. Протирают через сито спелую дыню; 
на 1 ф. этой массы делают сироп из 1 ф. 
сахару , 4-х стакан ов  воды и сока из
2-х лимонов. Все это вымешивается с про­
тертой дыней, протирается сквозь сито и 
закручивается на льду. Дыню, в которую 
кладут мороженое, выносят на холоде, а 
перед тем как подавать, наполняют моро­
женым и подают.

Ореховый пломбир
11/2 ф. орехов калены х очистить и 

поджарить. Потом с них счищают кожицу, 
толкут их в ступке, утирают в макотре с 
1/2 ф. сахару и разводят стаканом моло­
ка, а потом протирают сквозь сито. Ког­
да это готово, утирают 5 желтков с саха­
ром, р а зво д я т  стакан о м  м олока и 
подогревают на плите, пока оно не сде­
лается густым; при этом постоянно меша­
ют ложкой и смотрят, чтобы эта масса не 
закипела. Тогда смешивают эту массу с 
орехами, утирают все, пока не остынет, 
выкладываю т в мороженицу и ставят ее 
на лед, обсыпавши солью. Затем взбива­
ют 41/2 стакана густых сливок и собирают 
самую гуслую пену с них. Эту пену влива­
ют туда же, в мороженицу, вымешивают 
лопаткой и оставляют на льду на несколь­
ко часов, прибавляя по временам льду и 
соли. Пломбир можно сделать с вечера.



Делается совершенно так, как сказа­
но в преды дущ ем  рецеп те, только  не 
употребляют орехов и заваривают сливки 
с ж елтками и сахаром и делаю т все ос­
тальное, к ак  сказано ; перед  тем  к ак  
класть в мороженицу, вымешивают с цу­
катами, порезанными на кусочки. На эту 
пропорцию берут 1 ф. цукатов.

Пломбир можно приготовить накану­
не употребления.

Пломбир сливочный с цукатами
Растереть 4-5 желтков с 2 стаканами 

сахара, прибавить 1 ложечку мелко столо- 
ченной просеянной ванили, разбавить 1 
стаканом  сливок, поставить на легкий  
огонь, мешать пока не сгустеть; не давая 
кипеть отставить, остудить слить в форму, 
заморозить до половины готовности, т. е. 
чтобы масса сделалась густою как смета­
на, вмешать 2 стакана сбитых сливок, по­
ставить часа на два на лед, засыпанный 
солью, потом выложить на блюдо, облить 
каким-нибудь сиропом, и подавать на стол.

Пломбир сливочный


