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19. Belees und Gefrorenes.

[. Giiffe Gelees.

1, Jeined Weingelee mit Haufenblaje. Man nimmt Hiergu % Liter Mhein-
tein, 1 fleined ®lag Mabeira, ben Saft von 1 Bitrone, die ©dyale bon einer
balben, 50 Gramm Haufenblaje und 250 Gramm bejten Harten Buder. Man
[6}t bie Daujenblaje mit % RKRiter Rbeinwein auf. Alsdann fod)t man ben
Juder mit ¥4 Liter Wafjer flaxr, wobei man den Shaum abnimmt, gibt Bitros
nenjdjale, Jitronenjaft, Hheinwein und Madeira Hingu und lagt alle? {doarf
Deip werden, aber nidyt foden. Nun gibt man bdie Haufenblafe hingu und laft
oie Mafje nod) einige Jeit heif jtefen, bamit der Gejdhmad dex Bitronenjdale
mehr Dervortritt. Julebt gieht man die Mafje durd) eine gebriihte Serbiette
und iviederholt bies, bis bad Gelee gang fax ijt.
Dann tut man ed in eine Form, ldft es erjtarren
und jtiizgt ed beim Anridhten. — Man fann aud
cinen Teil ded8 Geleed mit Breton rot farben. Vlan
e gieBt bann ba8 rote ®elee auerit in bie Form,

~ @elerfdale. laft e8 auf iz exjtarven und fiigt dasd qelbe Gielee
bingu. Vud) jdyichtiveife [aft e3 fidh in eine Form bringen. ®ann muf man
aber jebedmal darvauf acdjten, daf bie borige Sdjicht volljtandig erjtarrt ift,
ehe man cine neue ©djidit dagugiegt. Ferner bacrf bad neu Gingugegebene
Gelee foeder gu warm nod) gu falt fein.

2. Weingelee mit Wgar-Agar. Man 8t 80 Gramm Agar-UAgar mit
1 ®lad Wein auf, ferner febt man 300 Gramm harten Buder mit 1 Ober-
taffe Waijfer auf, fodht ihn flar und giet mun 1 Flafde Wein dagu, in bdie
man die ©djale bon 16 Fitrone audziehen lie.  Madibem man den ©aft bon
1 Bitrone Hingugegeben, lakt man den TWein bis agum Soden Hei mwerden,
uimmt ibn vom Feuer, fitgt dben aufgelditen Ugar=YAgar Hingu und [akt ben
Wein nod) furge Jeit verdedt jtehen. Darnad) verfihrt man nad) boriger
Nummer.

3. Weingelee mit Gelatine. 35 Gramm Gelatine, 1 dlafde guter Wein,
126 Gramm Juder, 2 Jitronen. Die Gelatine wird aufgeldjt, die gelbe Sdhale
per Bitrone mit einem jdharfen Meffer moglichit fein abpejdhalt und 34 Gtunbde
in 1 Glad Wafjer gugededt Hingeflellt, morauf ;
vie ©dyale entfernt wird. Nadhdem die Gela-
tine aufgeldft ijt, wird fie mit Wein, Jitronen-
jaft, Buder und Bitronenwaijjer ugededt bHis
gum Sodjen gebracdht, dburd) ein feined Tud
gejeibt, in eine Sdale oder in Heine Glajer Geftiirated Pundgelee,
getant und an einen falten Ort geftellt. e jdneller Haz Gielee erjtarrt, bejto
jchoner und fejter wird ea.

4. Bitronengelee. Man bereitet ¢3 inie Weingelee mit Agar-Agar und
nimmt hiergu 1 Flaje Weifwein, 350 Glramm Buder, 2—3 Ielfen, den
Saft von 4 und die Schale von 1 Bitrone, endlidh 80 Gramm Agar-Ugar, dasd
man mit Weikwein aufgeldjt Hat. Man ferviert dad Glelee in einer ©djale
und vergiert ed mit cingeguderten Bitronenjdheiben.
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b, Punidigelee von Haujenblafe. 50 Gramm Haujenblaje wird in
Waffer aufgeldft und mit 8756 Gramm Buder, worauf 1 Jitrone abgerieben
mwurbe, 4 Liter Wein, bem Saft bon 6 Fitronen und 1 gejdhlagenen Cilveil
bi3 gum Koden gebradt. Darnad) wird der Sdaum abgenommen, ber Topf
vom Feucr gefebt, 4 Qiter Rum durdygeriifrt und das Gelee burd) ein feines
Fud) in eine mit PManbdeldl bejtridene Form gejdiittet. Naddem ed gejtiirat
ift, fann man ed mit fein geftifteten Manbeln, die man borfer gebritht und
abgegogen, befjteden.

6. Gielee mit Fr
Borjdrift, gieft basdi

iidjtenr, TMan focht ein TWein- ober Fitronengelee nad
elbe in eine YAfjiette, jebt Friidyte ber mannigfaltigiten
Urt, ald@ Grbbeeren, Rir{den, Himbeeren, Jo-
hannisbeeren ufw. in gierlider Ordnung Binein
und [aft bagd Gelee fejt merben.

7. Bruditgelee von Himbeeren, Johannids
beeren, fauren S$irfden ober Grdbeeren, 230
®ramm Buder it mit % fiter Waffer und
1 Giweif geldutert, audgejdaumt, mit 1 Kiter
Himbeeren, Johannisdbeeren, jauren Kirjden ober
Grbbeeren and Feuer gejebt, wo e 2 Stunden
[angfam giehen muf, und durd) ein Tud) ge-
geben, ofne e8 gu briiden. Der bdurdgelaujene
©aft wird mit 50 Gramm aufgeldjter Gelatine
, permijdht und in eine Ujfiette geqeben. ©Statt
\ bed frifchen Objted fann man aud) eingefodyten
@aft gebraudien unddann eniger Juder nehmen.

Durdifeifen bon Frudtfait, ! { BE
8. Ypfelfinengelee. 260 Gromm Fuder, auf dem man bie Sdale bon

1 9Upfelfine abgerieben Hat, wird mit 1 Obertafje Wafjer flar gefodit und ges

faumt, dann g@ibt man I Flajde NRbeintwein und 5
pen ©aft bon 8 Upfelfinen dazu. Nadbem alled bis
gum Sieben erhibt ijt, tut man 80 Gramm Gelatine
hingu, fowie 2 jdaumiq gejdlagene Eiweif. Man viihrt
bie Maijfe nod) einige Jeit auf dem Feuer und jtellt
fie bann berbedt zur Seite, bamit dad Ciweify gerinnt.
Dann giegt man bad Gelee durd) eine Serbiette umd
fiillt einen ®eil bedfelben in die Form. Wenn bdad
@Gelee erftarrt ijt, Delegt man e3 mit Upfelfinen=
jdeiben, die man gehdutet und entfernt Hat, und giefht
ieber Flifjigfeit davauf. [t biefe erjtarrt, jo lakt
man eine aweite Qage Upfeljinenjdjeiben folgen und
filllt bie Form mit Sulze. WMan jtiirgt die Sulge beim )
nridhten und garniert ben NRand mit eingeguderten
Upfeljinenjdjeiben.

9. Ananadgelee. Ju einer mittelgrofen Unanad
nimtmt man 500 Gramm Buder, bden &aft bvon )
i Bitrone, 2 Glad guten NRheinwein und 30 Gramm TR
®elatine, Man jdhalt die Unanasd, {dneidbet bdad Unanas.

Fleifd in feine Sdnitten und fodt fie etwa 5 Minuten in Yo Riter Waffer.
Dann nimmt man fie Heraud unbd lakt fie auf einem Siebe abiropfen. Statt
ber UAnanadjdeiben gibt man nun die Sdale in dag fodende Wafjer und likt
fie gut auszichen. Den Saft feiht man durd) ein Tud) und fodht ben Juder
bamit flar, giejt aud) nod) etwas Wafjer hingu, falld der Saft fehr eingelodyt
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Unanas

berni)
it

ierauf gibt man ben Wen
jte @elatine mit bem
dieiben in eine Glas

10, Ruffijded Gelee. Dieje
Weingelees, wie aud) bon den
Ptheimpeingelee. Ginen geringen
gieft €8 in eine Form und [aft
itbrige Helle Gelee tut man in

Jifronenjaft bdagu
tan  jchiittef

nn man fomwohl bon den Hejdhriebenen
eed Dbereiten; am bejten
*8 farbt man mi

gang jtar

Gielee mit einem
g3 qang weip unbd (
ed anfdangt, did zu mwerbe
e3 in Ddie Form auj Dad rofe
pag iebod), wie [dhon oben
au fejt fein Ddarf, iweil fon

Sdyichten nidht aneinanbder Haften.

Nrrowrootgelee. PMan bie
©Gdale bon 1 Jitvone mit 34 ‘Jiin'
fer au f‘, perdedt bad Ge J.mt

ed 12 Glunben
man t!ic Sdhal
5 mit 6 GRIof
I6ffel Arraf, bem
14, Te

U3, berrithrt 2
Yrroproot, 2 Ef-
it bon 3 ZFitronen,
[Offel Wanilleejjig und 125 Gramm
Juder. Maddem man bdie Majfe auf
pem Feuer Hat flar fodjen laffen,
man jie gum @Erfalten in Punjdalajer
und ferbiert fie redht falt.

12, MWeifibiergelee. Man  qiept
Flajde _ yer 1 -
1ft bon 1
, ferne

NRum,
bie I-"l.|_]L auf dem ,\LlL‘l
cine Serbiette und [aft bad
mit Sdlagjahne.

13. Punijdygelee.  Man bereitet
Sieb und fiigt 2 Obertajjen dbavon
gibt man den ©aft bon 1 Bitrone

Tote 3 !
todjen; dann giegt man fie durd
Beim Anridhten garniert man es

mlid) jtacfen Tee, giekt ifn burd) ein
200 Gramm geflartem Huder.

3l

Hievauf

guten Jamaifarum. Nadidem alles nan
20 Gramm Haujenblaje, die man in as Motwein aufgeldft Hat, Hingu,
gicht bie Gulge durd) ein Tud) und fiillt jie in Gldfer, in benen man fie, wenn
fie exjtarrt ijt, ferbiert.

l~n.1mm e Dagu, jowie 15 TWeingl
3 Sodgen ecrhibt ijt, tut

14. MWeingelee mi! dipfeln. Bon 500 Gramm redt {dhinen Jpfeln wirh ein
oiced Fus Dereitet, bad man mit Jitronenjaft, Buder und "ulm
jdhmedt und dann redit falt jtellt. Nun bereitet man bon ? jein
wein Weingelee, fitllt 'L‘-L'z[ Boben 3 it und } erjtarren.
Sierauf jtreidit man eine dide Sdhid ( n Apfelmusd, dbod) o,
paf ringd bom Manbe ein fin ml'urmu ©treifen frei Dleibt., MNun giet man
wieber Fliffigfeit barauf und lakt biefelbe erjtarren. Died wivh wiederholt,
bid bie Form gefitllt ift. Man muf bag Gelee giemlidh feft bereiten und bacf
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t reife Berberiben werder

f ein &ieb getan; da
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[I. Gefrovenes.
iir 12—16

17, Die erforberlidien Gervitidaften jind
irmige, giemlid) Hohe Biichie mit fejt {
aum  Drehen Die
ilen  alsd
au feit
muf iwie die
quem E13]
am Boden 1
ablafj
ipatel o
@efrorene bor
18. ©alz und Gis,
Haupterfordernid il

Man  red

Die hier angegebenen Portionen find

Al

it man
¢, und fo Iweit, D

lich, mit bem das

pchen moird.

on Den I8

und  &alz.
auf 1 @
qramn 8
] 3 [ebtere ift
miuk
enn i
pefjto

Sfalte ergeugt

rieven,

iittet man
Einer und ein
paritber, bann

| [ (s Wt
Bitchje und dad mitffen mit
itreut man nod) eine Hanbdboll Saly
tunbe im Eife ftehen, breht jie am

iieper  eine
mit bem @is-
ver 1§
paritber.
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