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Gelee ,i ? r

Milch , chut den gesottenen Schnee in ein Zuckersieb , daß er
ablauft , rührt ihn nach diesem langsam an die gesottene Cre¬
me , gießt sie auf eine Platte , und läßt sie im Keller geste¬
hen . Die Creme kann auch in ein glattes rundes Geschirr
oder in eine Kasserol gefüllt werden . Wenn sie darin ge¬
standen ist , wird sie erst aus eine Platte gcstürtzt , und mit
Dlumwerk geziert .

Gelee .

Renetten - Gelee .

Man schneidet Renettäpfel kleinscheibicht , und lasse sie
so lange kochen , bis sie weich sind und der Saft zu einem
ordentlichen Faden ist ; schütte es durch ein Sieb , und lasse
eS ablaufen , dann auf 2 Schoppen Saft , 1 Pfund Hu »
ker , koche den Zuker zum Ballen , dann gieb ihn auf die
Gelee -- Probe .

Quitten - Gelee .

Siehe Renetten - Gelee .

Johcmniöbeer - Gelee .

Man nehme Johannisbeer , zerstosse sie mit Spargcln
recht auf dem Feuer , und schütte etwas Wasser daran ,
koche sie so lange , bis der Saft zum Faden ist , schlage
ihn dann durch ein Sieb ; auf 2 Schoppen Saft 1 Pfund
Zuker , koche ihn zum Ballen , dann thue den Saft hin¬
ein , und koche ihn zur Gelee - Probe .

Quitten - GelLe oder Lattwerge .

Nehme 16 mittlere Quitten ; schneide sie ganz dünn ,
und thue ä Maas Wasser dazu , und koche es so lange auf
einem starken Feuer , als das Wasser zur Hälfte einge¬
kocht ist , dann lasse den Saft herunter laufen , und läu¬
tere so viel bucker als du von jenem hast , koche diese »
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17S
Fische .

«mf einen mittleren Faden , thue alsdann den Saft hinein »

und koche eS so lange , bis man den Tropfen , den man

auf eine mit Speck beschmierte blechene Form fallen läßtz

Icichl wegdupfen , und leicht verbeissen kann ; alsdann

fülle es in steinerne Mödel , wenn es kalt ist , thue es her¬

aus und in kleine rund ausgrzierte Sckächtelchem

Wie eine trockene Fleischbrühe oder die Portagc -

kuchcn zu machen sind , welche in der Geschwindig¬

keit ohne Fleisch , zu Haus , auf Reisen , zu Was¬

ser und Land , so oft man kräftige Flcischsuppen

haben will , zu verschaffen sindt

Nunm saftiges , nicht zu fettes noch zu mageres Rind¬

fleisch , ungefähr 12 Pfund , einen zerspaltenen Markkno¬

chen , 1 oder 2 Kälberfüsse , 2 alte Hühner mit ihren Kno¬

chen , die zuvor in einem Mörser klein gestosseu werden ,

damit sich derSqft desto besser auskochen känNj Muskaten -

blüthe ein halbes Ouintchen , weissen Pfeffer , Ingwer ,

von jedem 20 Gran , 5 oder 6 Lorbeerblättchen , über diese

Stücke giesset man so viel Wasser , als man zu einer guten

starken Fleischbrühe ordentlich nehmen muß . Dieses alles

koche zusammen in einem irdenen verglasirten Gefäß , daS

wohl zugedeckt ist , damit durch die Ausdünstung die

Kraft nicht geschwächt wird ; man läßt es ferner auf einem

gelinden Kvhlfeuer 12 Stunden lang kochen , rührt es

dann mit einem reinen Kochlöffel wohl durch einander ,

und schäumet es auch - gut ab ; alsdann seihet man es

durch ein feines härenes Sieb , und läßt es kalt werden ,

nimmt aber auch alles oben befindliche Fett rein ab , sezet

die Gallert in einem reinen irdenen Gefäß auf Kohlenfeuer

und kocht es so lange gelinde bis es gut eingekocht ist , und

dite wird ; sodann schüttet man es auf eine Schüssel , läßt es

gerinnen und kalt werden ; schneidet darauf das Geronnene
Pi 2



180 Gelee .

in Stücken , wie einen Kuchen , und läßt die Kuchen auf
einer irdenen Schüssel , in einem Backofen , wenn daS
Brod heraus , und derselbe nicht mehr heiß ist , trocknen ,
und verwahrt sie bis zum Gebrauch . La diese Kuchen
leicht verbrennen können , so muß man damit behutsam

zu Werke gehen , und hauptsächlich Sorge tragen , daß
der Backofen nicht mehr zu heiß ist . Sie daurcn , wenn
alles was bereits gemeldet worden , gesehen wird , viele
Jahre lang , nur müssen die Kuchen an einem trokenen
Ort verwahret werden , denn an einem feuchten Ort beschla¬

gen sie oder laufen an , wie wohl ihnen in so ferne auch
dieses nichts schadet , wenn man nur den Schimmel , wenn
sie gebraucht werden , davon abschabet .

Der Gebrauch dieser Kuchen ist folgender :

Man kocht reines Wasser , thut einen oder mehrere Ku¬
chen hinein , nachdem man die Suppen stark , oder deren
» iel haben will , und wenn dieselbe zergangen , so salzet
man die Brühe , und giesset sie in eine Schüssel . Man
kann Eyer , Semmel und anderes Brod , nach Belieben ,
auch grüne Garten - Kräuter hinzufügen ; solcher Gestallt
kann man in Geschwindigkeit , ohne ein Fleisch abzukochen ,
auf Reisen , so wohl zu Wasser als zu Land , so oft man
will / Fleischsuppen haben , und dieselbe hiedurch auf -die
allerbeste Art bekommen . Man kann auch die Kuchen

trocken essen , oder im Mund zergehen und schmelzen las¬
sen , wie Bisquit - oder Chocolade - Kuchen . Auf diese
Weise kann man auch im Nothfall , ohne eine andere Spei¬
se zu sich zu nehmen , eine geraume Zeit sich damit behel¬
fen . Diese Kuchen sind besonders sehr köstlich für kranke
Personen , welche keinen Appetit zu einer Speise haben ,
denn sie geben ihnen Nahrung und Kräfte .
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