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L. @eleed und Gefrovenes.

porfichtig ein Gigeld mit etwas Weibwein davauf, und badt fie
im Ofen, bid dasd i weid ift rejp. gar. Mit Triiffelicheibe be-
legt und ein twenig glafiert giebt man fie auf einer Serpiette gu
Tifdh.

32. MNijotto a litalienne.

Blonchierter Reid wird mit guter Fraftiger Flerfchbrithe
aufgefiillt bis 2 Finger breit itber den Reis, fleingejdynittene
Biviebel, Triiffel, Champignond und Tomaten dazu getan und
gewiirgt. et wird er jehnell auf dem Feuer angefodt, in einen
mittleren Ofen gejtellt, daf er weiter focht und Fwar feft per-
ihlofien. Mad) BVerlauf von 156—20 DMinuten oixd er gut jein,
man 3iebt nun leidht mit der Gabel Butter und SParmejantaie
darunter, aud) Rindermarf und Tomatenpiivee, wenn e3 nod
nicht mitaefodt fein follte. Der Reid mup gang fein und trocten.

33. Timbale Bontout.

Gine groge Timbaleform mwird mit feinen Ilangen Spaghet=
ted ringdum ausdgelegt, mit €i bejtriden und bamn mit einer
feinen Qithnerfarce verbunden. Unterdeifen berettet man ein
FRagout von Gefliigel, Kbje, Triiffel, Champignons Fiillf biefes
Ragout hinein, bededt alles mit der guriictgebliebenen FKarce und

pachiert dad gange im Wafferbad 15 Stunbde; hernad) vorfichtig auf
eine Shiiffel ftirzgen und eine gute Sauce Piadére dagu fer=
bieren.

L. @®elee’s und Gefrocenes.

1. Sm allgemeinen.
fiber bie Gallectftoffe ber berjdiedenen Bindbungdmittel gu Geleesd, als:

Haufenblaje, Kalbzfitge, Hirjdhorn, Gelatine und Agar-agar,

nebjt Bemerfungen im allgemeinen.

A8 Bindbungamittel zur Bereitung der Gelees fennen it
die Daufenblaje, eine Abfodyung von Kalbsf itgen, Ded-
aleiden von Hirjdhhorn, Gelatin, Agar-agar. €5 moge bier
im allgenteinen bie Rede davon jein, iwie der Stand diefer Bin-
pungsmittel gewonnen iwird und was beim Umitiirgen Ded
Geleed zu beadhten ijt.
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304 L. (Jeleed und Gefrorenes.

Die Haujenblafe liefert die feinjten, farften und anfehne
lichjten, aber audh die Fojtjpieligiten Gelees. Diejenige, mwelde
al3 Blatter im Sandel vorfommt und die, vord idt geBalten,
eiten blauliden, perlmutterartigen Sdiein hat, it die bejte. Die
andere Art bon Haufenblafe ift sujammengerollt und muf, wenn
fie gut ift, bldtterig fein. Critere jdhneidet man in fleine Stiide,
letere wird borher mit einem Sammer tweidh und loder geflopit,
jo bap fie fid) gerfdhneiden lift. Danad) ftellt man die zeridnit-
tene Saufenblaje gum Cinmweiden in einem febhr jauberen, engen,
irdenen Topfchen, je nad) ibrer Unwendung mit Wein  oder
Waffer bedectt, iiber Nadit hin, und morgens lakt man fie lang-
jam fodjen, bis fie aufgeldjt ift, was bis zu 14 Stunde der Fall
fein toird. Wenn fie gut ift, jo (Bt fie fidh beinabe ganz auf
und fiebt wie flaved Waffer aus. Man gibt diefe Slitffiafeit
durd) ein Mulldppdien und gebraudit fie nad) Borjdrift.

Bon guter Haufenblaje bedarf man zu 3 Qiter Gelee 70 Gr.,
andernfalld ift mebr erforderlich.

Stand bon Qalbsfiigen Die Gelee bon Salbsfiigen
ijit gwar biel umfjtdndlicher, ald die bon Haufenblaje, jedoch audh
viel billiger herzuftellen, gugleidh jebr reinfdymedend und fiir
RKranfe die befte. Der Stand wird auf folgende Weife gemadt:
Die RNalbsfithe gu Gelee jeder Urt werden abgefentt, alfo mit
ibrer lederartigen Saut vedht jauber gereinigt, gut gewafden und
aum augzieben und iveifwerden einige Stunbden in lauwarmes
Wajfer gelegt. Danad) werden fie, wo mdglicdh) in einem weif-
fodhenden Topfe, mit faltem Waffer aufs Feuer gefest, fobald ed
gut fod)t und der Sdaum entfernt iit, werben fie abgegojien
und ivieder mit frijdhem Wafjer bedectt, auf ein rajdhes euer ge-
bradit. Plan laffe die JFiige etiva 3, 4—5 Stunden bei ofterem
umrithren langfam, aber ununterbroden fochen, bis fie zerfallen,
nebme fjie heraus, gieBe etmwasd Wajfer dariiber und dieies au der
aut eingefoditen Briihe, weldie nadhy dem abnehmen ped Hetted
durd) ein feine8 Haarfieb in ein irdened Gejchirr gegojfen und
bis gum nadijten Tage hingejtellt wird. Bor dem Gebraud)y muf
joobl die obere Jetthaut als der Bodenjasb, foieit bderfelbe un-
flar ijt, abgefdinitten mwerden.

Su 3 Kiter Gelee gehoren im Winter 6, im Somnter 8 gute
StalberfiiBe, bon welden die Briibe bis zu einem reidlichen 34 Ri-
ter eingefodit werden fann. Diefer aljo bereitete Stand dient
su Wein-, Fletjh- und Fijdhaelees.

Stand von Diridhbhorn Die Uniwendung des Hirjd-
horn ijt, da foldes jest jo Haufig berfaljdht toird, iveniger
empfeblensivert; aud) fann e8 nur frifd gebraudyt 1verden,
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I.. ®eleed und efrovenes. 305

andernfalld erhalt die Gelee einen unangenehmen @591(‘[)111(‘1({ m
den Stand 3u bereiten, nehme man zu 1% RQiter Gelee 1 Pfund
Diridhhorn, wnfd)a e3 einigemal, feGe e3 in einem fjebr reinen
Topfe mit 3 Riter faltem Wajfer aufs Feuer und lajje es 3 bis
4 Stunden langfam fochen, obne darin zu vithren, weil €3 burd)
umrithren tritbe wird. Dann lajfe man etiwas von der Briibe er-
falten, und wenn fie nicht blod zujammenhalt, fondern aud) jehr
feft wird, fo ift ber Stand gut. Man giehe danad) die Abfodyung
auf ein feines Haarfieb ober auf ein abgebriibtes, doppelgelegtes
Qeinentudh und Iajje, ohne au driiden, die Jliifjiafeit flar durd-
[aufen. €8 gibt gewobhnlid) */, LQiter feften Stand.

Die Gelatine ift in ihrer Anwendung der Haujenblaje dhn-
lich, fie entbdlt fajt ebenjo viel Gallertitoff, der Gejchmad aber 1jt
nicht jo vollfommen rein ald jener, obgleid) man, wenn jie gut
ift, ibr durdhaus feinen Nebengejchmad beilegen fann. Die Ge-
latine Bat der rajden und bequemen Ammwendung und  ihrer
Woblfeilheit wegen eine ftarfe BVerbreitung gefunden, jo daf fie
iet in jeder PMaterialien-Handlung gu haben ijt. Je flarer die
Farbe, dejto beffer ift die Gelatine.

Diefelbe dient nidht nur zu Blanemangersd, Fleijd= und '{3%}1{1:
jondern aucdh zu flaven, fiigen UL‘IU.‘E_. und wird aufgeldjt wie
iolgt: Man wajdt fie und fefst diefe in einem fauberven GSejchirrs
den mit faltem Waijjer ober Wein, zu 30 Gr. Gelatine, 1 Taffe
poll, auf eine heie Platte, wo fjie nadh) BVerlauf bvon Io—I
Stunde vollig aufgeldft ift und der Schaum jauber abgenommen
wird. Falld ein jdnellerer Gebraudh davon erwiinjdt ware, jege
man fie mit etivad mebr Wajjer auf ein nidt zu ftarfes Feuer
und rithre haufig um, bid fie aufgeldjt ift, damit fie nidt am
Topfe Flebe. Bu flaven Geleed fann man fie fldren, wie ed
bet ben ’hmui)mtcn memtt worben: jedbodh ijt ed eben nidit not-
wendig. Bu 114 Qiter Fliiffigem nehme man im Winter 35 Gr.
im Gommer 45 Gr. UL[utmc Da ed fidy indes eriejen Dat,
daf der Gallertitoff von peridyiedenem Gebalt iit, m modjte e8
ratfam jein, au einer umguftiirzenden @elee porher eine Probe u
madjen, damit man beftimmt wiffe, daf fie bie notige Konfiftens
enthalt; jedenfalld aber m e8 notwendig, die Gelee, namentlic
im Sommer, am borigen Tage zu bereiten.

Dad Agar-agar ijt ein aus japanijdem ZTang bergeftellter
Gallertjtoff. Pean befommt ihn im Handel in Gtangen. HBum
Giebraud jdmneidet man es in feine Stiidden und jeht mit Wein
oder TWaifer, ie nady der BVermwendung aufs Feuer und lagt e3
[angfam flar fodhen.
£

Davivid-Sdneiver, Nodbud. 20
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Gelees und Gefrorenes.

2. Bom Facben und Verzicven der Gelees.

Man fann der Gelee eine verjdhiedene Fdarbung geben, um
jie jdhichtiveife anguivenden, aud) eine helle Geleefdhiiifel mit far-
biger Gelee verzieren, wad {ich febr bhiibidh) madht.

Witnjdht man die Gelee {hon -tot zu haben, jo gebe man der
@eleebriihe vor dem Filtrieren eine Beimifjhung von einigen
Lropfen HRotebeeten- (Roteriiben) oder von flavem SSohannis-
beerfaft. Much fann gum Fdrben Cochenille oder rote Kiichen-
farbe gebraudit tverden. €8 ift rvatjam, eine fleine Probe zu
madjen, ehe man bdie jamtliche Geleebriibe damit firbt, weil durd
pen Gebraud) bon unedter Cochenille eine unangenehme blaurote
darbung entftebt.

Wiinjdht man zum BVerzieven einen Teil der Gelee gelb zu
baben, fo Iajfe man einige Teilden Safran in etiwad Waijjer auss
gieben und mehme von der gelben Briibe fo viel, ald ndtig ift,
pum FHarben. Aud) verwendet man die Eigelbfarbe, ivelche
iiberall erbaltlid) 1ft.

Wi einen Teil der Gelee zum BVerzieren braun zu fdarben,
dvient etias gebrannter Juder.

Lon der alfo gefarbten Geleebriibe, welde zum BVerzieren
beftimmt 1ft, wird eine diinne Lage auf eine mit faltemr Wajfer
abgejpiilte flade ‘Borzellanjchiijfel gefiillt und zum RKaltwerden
bingejtellt.

&ind fiir eine groge Tafel mehrere Geleejchitifeln beftimmi,
jo gebe man Dder einen eine rote, der anderen eine helle Farbung
und mwahle dann um Verzieren abjtechende Farben., Man jdneide
3. B. dreiwinflige Bldattchen von rvoter Gelee und ordne jie, die
©pike nad) mnen, ringdum auf eine helle Geleejchitffel. Bugleich
jchneide man von bder roten Gelee eine Rofe oder eine anbdere
Blume mit Blattern und lege fie auf die Mitte der Shiifjel.
fMud) fonnen jdmale Streifen bon unten nad) oben aufgelegt
werdben. Auf einer roten Geleejchitffel madjen fidh tweige und
gelbe Berzierungen gut, welde von einer gejdidten, etivad geiib-
ten Hand febr hiibjd) ausdgefiihrt werden fonnen.

I Saure Gelees.

3. Gaure Gelee von Kalbsfiihen fiir jede Wet Fifd und Fleijd.

§ein @ericht dient mehr zur BVerzierung desd Tijdjes, ald eine
biibjche Geleefdhiiffel. Auch erfordert fie im BVerbhalinis zu anderen
feiner Speifen feine grofe Koften und fann bei einiger Iibung
nicht miBraten.
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lm eine Gelee 31 bereiten, jebe man 4—5 nach Ne. 1 blan-
Gierte Kalbsfiige und 2—4 Pfund, fein blutiges, fauber getajce-
nes Rindfleiih, ein Stitd Kalbfleifch, wozu aud) Abfall bon aller-
lei frifhem Hleifh und Gefliigel (bodh nichtd bon frgend einem
Qobpfe, wodurd) die Gelee friibe wird), joiie aich in TWiirfel ge-
jchnittener rober Schinfen genomnien iverden Eann, mit Wajjer
hebedtt und etvas Salz auf rajdes Feuer, jddaume es gehirig,
gebe hingu: 1 Teeloffel voll Pfefferforner, am beften tveife, eben
einige Nelfenpfeffer, 10 Schalotten oder 2 groBe Biviebeln, 4 Lor-
beerbldtter, 1 qelbe Riibe, (Mbhre), Peterfilienwuraeln, 1 fletne
Cellerietnolle, die qelbe Sdale einer Jitrone, 4 KLiter guten
Weinefita, laffe dad Wurzelverf eine Stunbde foden, das Kleifch
darin gar mwerden und die Fiifge jo lange fochen, big die {nodhen
berausfallen. Danad) gieBe man die auf etiva 214 Riter einge-
fochte Briithe nad) Nr. 1 durd) ein Haarfieb in ein  ®ejchirr,
nebme am andern Tage Fett und Bobenjah davon ab, fehe den
Ctand mit V4 Flajdhe Wein und dem Saft einer Bitrone aufs
Kewer und verjudie, ob die Briibe nad) Salz unt Saure beoarf.
Dann wird die Geleebrithe auf folgende Weife gefldrt. Bevor
jolche sum Rodjen gebradt tvird, jdlage man etiwa 6 EiiveiB au
flitfjigem Schaum, fiige die gerdriidten Schalen hinau, jowie aud
nach und nad) einige Schopfloffel voll Geleebriihe, welde man
mit dem Gimeif jHlage und zu der auf dem Feuer befindlichen
Briihe giege, indem man mittelft eined Loffels unter ftetem yme
diehohesichen den Schaum mit derfelben verbindet. Alsdann [afje
man die Brithe eben auffodhen und laffe die Gelee attaedectt
4 Gtunde langfam giehen. Man gebe nun, um u erproben, ob
Sic Gelee bie notige Jeitigfeit befommen Bat, einige Tropfen auf
einen Teller. Feblt nod) RKonjiftens, jo fann man fie burd) offe=
nea $tocdhen nodh etivasd perjdivinden Iaffen, im entgegengejebten
Xall nody Wein, Waffer oder Effig dazu giegen. Dann gebe man
einige dmrichteldffel voll bon der nidht mebr zu heifen Briibe
jamt Gitveif und den Schalen an einem armen Drte in einen
Gselecheutel (Beutel von {ilz) und wiederhole dad AufgieBen,
dhrend die Briibe warm gehalten twerden mup, jo lange, bi3
alle Sliiffigteit in die darunter geftellte Schale getrdpielt ift. Hier-
bet ift nod) zu bemerfen, daf Dad erfte und jiweite Glas, ioeldes
purdhgelanfen und fjtets tritbe ift, ivieder [angfam aufgegoifen
werden muB. Sn Grmangelung des Filgbeuteld ift ein unten
ipit augefdnittener Beutel von didem eihen Flanell, mwelder
gut ausgebritht und ivieder getrodnet Iwerden muf, febr 3u
empfeblen: die Geleebriihe bleibt daran redit heif und [auft qut
purd. &3 miijfen an demfelben oben einige Ofen bon ftarfem
Bande fidh befinben, durd) welde sum aufhingen ein Gtod qe-
20%
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508 L. Geleed und Gefrorenes.

idjoben und derfelbe queriiber auf sivei Gtubhllehnen gelegt mird.
©ollte aud) ein jolder Beutel augenblidlich feblen, jo bebdient man
fid) aur Aushilfe einer Serviette, pelche auf einem umgefehrten
Stuble ausdgefpannt und feftaebunden ivird. Doch muf man
diefe borber in Fodjendes Waffer legen und ganz feft audringen,
toeil bie Gelee fonft leicht einen Jtebengefdhmact erhilt. Sollte
Da8 auf der Gerviette befindliche zulest nidt mehr warm fein
und alfo nicht gut durdlaufen, fo muf es wieder ermwdrmt
foerden.

Nun gieBe man etwas bon dem Durdhgelatfenen in eine
dorm. Wenn foldes fteif gemworden iit, fo Tege man eine BVer-
sierung, einen Stern oder eine Guirlande bon Bitronen, Rote-
beeten (rote Riiben), hartgefodhten Giern, eingemachten Gurten,
Sapern, Peterfilie darauf, bedede died mit etwasd &eleebrithe und
lege, wenn folde fejt geworden, das Bejtimmie: Fleijdh oder
&t darauf, gebe min die iibrige Briihe hingu, mit weldjer der
Siid) ober daz Fleifd) bedectt fein muf, und ftelle e zum RKalt-
werden hin. Rann man die Form auf Gis jtellen, jo 1ift man
jdneller dbamit fertiq.

Bur WBereitung vorftehender faurer Gelee fann man den
Stand aud) allein foden, die Bouillon durd) ein Haarfieb fliefen
laffen, wenn fie fidh gefest Hat, vom Bodenfah abgiefen, bpom
Bett befreten und mit dem gereinigten Stand aufs Feuer brin-
gen. Wiinfdt man jtatt Lalbsftand Gelatine ober Agar-agar
au gebrauchen, fo nehme man von erfterer su 114 Riter Briihe
45 Gramm bon legterer 2 Stangen, jiehe Nr. 1.

4, Qad)sd in Gelee,

Man fodje in einem Topfe Waffer mit weifem Preffer, B
tronenjdieiben, Biviebeln, Mustatbliite, etivasd Salz und 2—3 Lot
beerbldttern eine gute TWeile, fo daf die Gemiirge ausdzichen, gebe
pann Effig und den eine Stunde bvorber etwas eingejalzenen
und in Sdyeiben gejdnittenen Ladh)s Hinzu und foche jolchen darin
gar. Dann wird derfelbe heraudgenommen, ie nacdy der Por-
tion 2—3 blandjierte Ralbsfiife, fraftige  {leifdhbriibe nebft
einigen gelben Riiben und Peterfilienwuraeln dagu getan und fo
lange gefodit, bi3 das Fleifd bon den Snoden fallt, Ijt die
Gelee wie in Nr. 1 am niditen Tage von Jett und Bodenfak ge-
reinigt, jo fefe man fie, mit Wein und Weinefjig berdiinnt, nebit
dem gejd)lagenen Weiffen von 4 Eier aufs reuer und bperfahre
iibrigend ganj iie bei Nr. 1. Statt der Kalbsfiige fann man
au 1% Qiter Brithe (fiehe Nr. 1) 45 Gramm Gelatine oder
115 Gtange Agarragar neBnten.

o
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Saure Gelees.

5. Aal in Gelee.

B etner gewdhnliden Form rechne man 2 groge Uale,
ielche in dide Sdeiben gefhnitten und ivie [ads gefocht twerden,
doch nehme man Hiersu balb Waifer, hald Cfiig. Sn die Form
giege man % cm Hod) @eleebrithe nad Nr. 3 hinein, lafje fie
Falt unbd fejt werden und lege dann jdhon geordnet, iote in M. 1,
in feine ©Sdeiben gefdhnittene Bitronen, Rotbeete, Dartgefodite
Gier, Qrebsidhmange und Reterfilienbldttden darauf, gieBe o biel
Gjelecbriibe dariiber hin, daf dad Ausgelegte etiwad na wird,
laffe e8 feft mwerden, lege die Aaljdjeiben parauf und bedede fie
mit Geleebriihe. Jachdem alles vollig falt gemworbden, mwird bie
Gelee auf eine Sditffel geftiirat und der Hand mit Peterfilien-
blattern beraiert.

6. Bubereitung ded Fleijdes, dag ju einer Gheleeiditfjel bejtimmt
ift, al8: Miirbebraten, ®eflitgel 1. dal.

" edes Fleifd), fei ed bder Xifetbraten oder ein anbdered
Gtiid, wird gut gewajden und alled Xett davomn gejdnitten. Ges
Hitqel fann, mit Ausnabhme der Gans, gefpidt toerden, wobei
man den Sped in Salz umbdreht und die herborijtehenden Enden
bes Gpeds glatt abjdhneidet; aus bem Pauter und der Gand
nimmt man die Snoden, woriiber eine Aniveifung A. Nr. 5 3u
finben ift. Dann feke man dad bejtimmte Kleifch mit Halb Waf-
jer oder mit einem Drittel Efjig und dem notigen Salz in einem
Topfe aufs Feuer, jddume es vein aus, filge die in Yr. 1 ange-
gebenen Gewiirze hingu und laffe dad Reifd) in furger Briihe
[angfam gar tverben. Dann nehme man badfelbe aud bder fura
eingefochten Briibe, jtelle ed gum erfalten hin unb gerlege e8 in
pajfende Stiidden oder lafje ed ungejdnitten. Gritered ift jedoch
borguaiehen, indem bdie Sdhitifel ibr Anfehen behdlt und iveniger
Gielechriibe erforderlidy ift. Die Briibe fiige man entipeder 3u
ienet Gselechritbe, wie fie in Nr. 1 angegeben orden ift, ober
man giefe jie durd) ein Haarfieb, reinige jie am nddyten Tage
pon allem Fett und Bodenjak, fobe fie mit 2 Pfund Kalbsjtand,
der aud 6 Qalbafiigen bereitet ift, ober u 114, Qiter Briihe 45
Gramm ®elatine oder 114 Stange Agar-agar, nach Nr. 1 auf-
gelbft, aufs Feuer und verfabre peiter nach Nr. 1.

7. Geleejdyiifjel von einem Dafen ober vom Filet.

Das Veftimmte, fei 3 der Riiden nebit Hinterbeinen eined
Sajen ober der Oddfenfilet, wird gemwajden, enthautet und bon
lesterem alles Tett entfernt. Dod) fei hier pom Hafen die Rebe.
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310 L. ®elees und Gefrorenes.

Derfelbe wird nad) dem Hauten nodhmals aefpiilt, nidht in Waffer
gelegt, in einem Tobfe mit Waffer und jo biel Efjig, dbaB es jtart
fauerlic) fchmedt, in furzer Briibe qut gejchaumt. Dann fiigt
man eine in Scheiben gejdhnittene Bitrone (bie Kerne entfernt),
etiva 8 Gtiid Sdalotten oder 4 mittelgroBe Biviebeln, 2 Tee-
[6ffel Bfeffer, einige Nelfen, beides nidt geftogen, bingu, lagt
dad Fleijch langfam gar, dodh nidt zu weih foden und jtellt bie
Briibe, nadhdem fie durdh ein feines Sieh gegoffent ijt, aum falt-
verden hin. Unterdeffen wird bon 3—4 falbsfitgen nadh Nr. 1
Gelee gefodt: wenn' fie falt gemworden, Fett und Bodenfah ent-
fernt und mit der bom Bodenjak abgegofjenen Hafenbriihe um
fodhen gebracht. Die Geleebriithe mup einen fraftigen, ftart
javerlicdlen @efdymad haben. G5 ift davon 2 Qiter erforderlich:
bliebe nodh etiwas uriid, fo Fann die Glelee nady Nr. 2 gefdrbt
und gur BVerzierung angewandt mwerden.

Bugleid) wird eine Farce von Lalbsleber agemacht, wie folgt:
Die Leber wird gewajdien, enthdautet, abgefpiilt, fein geflopft und
purd) ein Sieb gerieben. Dann wird 14 Pfund Sped in Wiirfel
gefchnitten, nebft 14 Pfund Sdiweinefleifd oder anbderem roben
sleijdy fein gebadt und mit einer fleinen Zaffe geriebenem Weik-
brot, 2 Bartgefoditen EleingeBhactten Cidottern, einer Zaffe ge-
jdmolgener Butter (bom Bodenfat abgegojfen) und o viel @alj

und BPfeffer, daf e3 einen angenehmen Gejdmad erbalt, qut ge-
mijht. Dann wird diefe Farce in einer ausgefdhmierten uf-
laufform tm Ofen gar und gelb gebactenr und nady dem Crfalten
in langliche Sdeibdien gefdhnitten, pesgleidhen audy das Hafen-
fleif). Danad) bedede den Bobden der Geleeform mit jur Halfte
abgefiiblter Geleebrithe und madje, ivenn fie feft geworden ift,
eing beliebige Berzierung darauf, etiva bon Bitronenjdjeiben,
Kabern, Rotebeeten 2. Dann lege man abwedijelnd eine Lage
Pafenfleifd) und eine Lage Farce in die Form, fiille iiber jede
Rage etiwad Geleebriihe, lafie jie erftarren und fabhre damit fo
lange fort, bi8 auleft die iibrige Briihe dariiber berteilt ijt.

Dan fann diefe Speife, wenn die Gelee geborig fraftig und
feft gefodit ijt, in falten Wintertagen an einem falten, [uftigen
Orte 10—14 Tage in der Form offenitehend aufbewabren. Beim
®ebrauc) werde diefelbe nady Nr. 1 diefe3 Abjdhnitted 1mge.
ftitrat, Biibih bersiert, etwa oben mit einem feinen Randchen
langgejdmnittener Rotbeete, mit Feinen Beterfilienblattdhen unter-
ftedt; ringdum madit fid eine Berzierung bon Rotebeeten, pie
@djeiben Ddreiwinflig gejdinitten, mit Gelee und Peterfilie fein
purdylegt, febr biibjd). €3 fann die Sauce 2 la diable Q. RNr. 57
oder die Sauce jur Siilze Nr. 1. Q. Nr. 71 dagur gegeben twerpen.
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Saure Gelees.

8. Beef-Royal.

Gin Gtitd quted Rindfleijh von 8—10 Bfundg [egt man
8 Fage in Cifig, jpict e3 geborig und lajt es mit 8 RKalbsfiiBen,
Qorbeerblittern, Sdalotten, einer in Sdeiben gejdnittenen
Ritrone, weikem Pleffer, Salz und 114 bid 2 Flajden rotem TWein
3 Gtunbden fejt verfchlojfen langfam foden. Dann nimmt man
bag Fleifd) heraus, gibt etwas braun gebrannien Suder bdazu
unbd giegt die Brithe durd) ein feined Haarfieb iiber das leifd.

9. Kalbfleijd) in Gelee.

Man jdmeide Kalbfleijd) vom BVorderteil in Eleine bierecfige
Gtiidden, wajde fie mit Heigem Wajjer und bringe fie it
9 blanchierten Kalbsfiifen und Salz sum Todjen, gebe nady dem
abjchdumen reidlid) Weinefjig, aroben Pfefjer, Telfen, einige
Qorbeerbldtter, aud) wenn man jie gerade bat, etvad Bitronen-
jchale oder einige Stiid Pusfatbliite Hingu und lajfe das Fletid)
[angfam iveid) Fodlen. Dann nehme man ed Dheraus, foche bdie
Briibe, wenn fie nod) au reichlid) ift, mit den Salbsfiigen etwns
ein, dod) nidht linger bis jie falt su Gelee wird, rithre dad fchants
mig gefdlagene Weige einiger Cier durd) und laffe die Briibe
durdy einen Geleebeutel fliegen. Das Fleijd) wird nun in einige
pajfende Gejchirre gelegt und die Briihe dariiber gegojfern.

Beim Anridhten wird eine Schale umgeftiirat und die Sauce
i la diable Q. RNr. 57 dagu gegeben. Bum ldngeren Erhalten
bes iibrigen Geleefleifches dient, joldhes mit etwad Effig su ver
jeben und fithl und offen ftehend aufzubetvabhren.

10. Kalbjleijd) in Gelee. Bejonders angenehm im Sommer.

Pan nimmt anjebnlid) gefdnittene Stiidden Kalbfleiid wie
aum Srifajjee, lege joldje in einen bHoben Cteintodf, dazmwijden
Bitronenjdhale und ein wenig Nelfenpfeffer. Wenn der Topf ge-
fiillt ift, ftreue man dad notige Salz dbarauf, iibergieBe das Fletich
mit einer MWijdung von 24 Ejfig und ¥4 Waffer und binde den
Topf mit einer Blaje fejt su. Darauf fege man denjelben in ein
mit Waffer gefiillfed eiferned efaf und lajfe e8 3 Gtunbden
fodhen.

G2 mitffen fid awifden dem Fleifdhe viele Knodhenitiidden
befinden und muf dad Gange nur lofe in den Topf gelegt wer-
den, dbamit fid) Gelee bilden fann. PMan gebe die Sauce ala
diable Q. Nr. 57 oder Senf mit Buder dazu.

A1z Beilagen find Kopf- und Endivienjalat boraiiglid).
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Kalbstopi-Ciilze.
Unter den Gpeifen von Kalbfleifdh zu finden.

12, Sdjweinsrippen in Gelee.

Die ﬂmummq diefer ebenfall8 fehr angenehmen Speife fin-
pet man in Abtetlung V. Jr. 30,

13. @ejitllfer Rapaun in Gelee mit Sauce.

4 fauber gereinigte Kalbzfiife twerden nad) Nr. 1 mit einem
Stiid Fleifdy gut auif«geiff\{t'mnt und mit den angegebenen Geiviir-
gen nebjt €fjig gefodht. Jndefien fann man ftatt Ralbsfiige au-
lest elatine, aud) Agar-agar nad) Nr. 1 aufldfen. Dann nimmt
man nad) Abjcdhnitt A. ‘.hz‘ O aud dem Sapaun die Knoden und
fitllt tbn mit folgender Farce, welche fiir 2 KRapaunen beredinet
ift, dod) fann man ibn aud) unausdgefiillt fochen. 16 Rfund
Milhbrot wird gerieben, mit 14 PBfund Butter iiber Feuer eine
LWeile geriihrt, dbann nimmt man den Topf dabon ab, gibt hingu:
1 Pfund ganz fein gebacted Kalbfleifh, 14 Pfund feingebadten
Sped, bie feingebadten LQebern, 2—38 Cibotter, etivad dide Sabne,
Salz, Kiidengeiviirg, etivad gebadte Bitvonenjdale nebft Saft
und dem gu Sdnee gefdhlagenen Weiken, Died alled wird qut
ourdygefnetet, ber Kapaun damit gefiillt, zugenabt und jolder in
einer alten fauber audgebriibten Gerviette zugefdhlagen, in oben
erabnter Geleebriihe 2—2146 Gtunbden qut sugededt langjam
gefocht. Dann nimmt man denfelben aus der Briibe und legt ibn
auf eine flade Schiifjel, it ihn 1 Stunde abfiiblen, legt ein
flaches Brett mit etiwad Gewidht darvauf, um ihn ein wenig 3u
preffen. Unterdeffen verfabrt man mit der Bereitung der Gelee
gang nad) Nr. 1. TWenn bdiefelbe nun fertig ift, fo gibt man
dabon eine Lage in bie dazu beftimmte Form, weldhe aber nur
wm ein weniged groBer fein darf, [dBt dies erfalten, legt den Ra-
baun, die Bruft nady unten, darauf, aud) fann man ihn in Shid-
den jdneiden, bededt ihn mit der Geleebriibe, ftiirat ihn andern
Zagd auf die beftimmte Schiifjel und fiillt ringd umber folgende
Sauce:

1 Riibrldffel voll dide Sahne oder dad Gelbe bon 4 Hartge-
foditen Eiern wird mit 2 Teeloffeln Senf und ebenjo biel Buder
aut mmhti pann twerden nad) und nad) hineingerithrt: 4 Loffel
Cifig, 4 RLWifel Salatdl, etivad feingehadter Dragon, ein enig
Bfeffer und Salz und von der guriidgelafienen Geleebriihe. Dies
alled ftarf geriibrt, um den Rapaun angeridhtet und eine Verzie-
rung von Kapern darauf gelegt.
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Yud) fann man den Kapaun ohne ®elee auf die Sitjfel le-
gen und die Saice perumfiillen; man braudit dann pie Gelee-
brithe nidyt gu fldren und fann jogleidh) bie Sauce fertig rithren.

14. Junge Hahnden in Gelee.

Sind die Hahnden, wie e8 beim Braten bemerft ‘iporden,
porgeriditet, tverden Die Brufttnoden eingedriidt und Dherausge-
nommen. Dann iverden jie mit etivad Sala eingerieben, in einem
irdenen Topfe in gelb gewordener Butter, feit zugededt, langfam
weich und gelblich gebampft und auf einer ©diifjel zum erfalten
hingeftellt. Unterdeffen lakt man eine nidyt au diinne Lage Gelee-
briibe nady Nr. 1 in einer Form oder Sdiifjel feft werben, beren
Groge nad) der Sdiiffel, worauf die Gelee gejtiirat wird, gewdblt
werden muf. Darvauf legt man dad erfaltete Fleifch) und Dededi
joldies mit der iibrigen aiemlich abgefiiblten Geleebriie. Am
naditen Tage ftiirat man bdie Gelee auf bie Dejtimmte Sdhiifjel

<

und verziert fie nad Ne. 2
15, Puter in Gelee.

Hiersu muf der Puter gan jung jein, und muf perfelbe
tenigftend 2, befler 3 Tage vorher aefdhlachtet und reingemadht
werden, tnie e8 in Abjdnitt A. Nr. 5 su finden ift. Derjelbe fann
nadh demfelben Abjchnitt Nv. 13 ober wie Sapaun in Gelee ge-
fiillt werden. Die Bubereitung ift gans diefelbe, wie e im Bor-

hergebenben bemertt worden.

16. Guien in Gelec.

Dean nehme fie gleihfall jung, behandle fie ipie Rapaun in
Gelee, nehme fie, gans falt geworben, aus der Gerpiette, jdmneide
fie in aierlide Sdeiben, lege fie franaformig auf eine linglice
Sdiifiel, bie Gelee ringdum garniert, und qebe die bemerffe
Sauce ober die Sauce Remoulade Q. Nr. 58 dazu.

17. Gejiillte Gansd in Gelee.

€3 gebort hiersu eine junge, vecht pollfommene, nicht au fefte
Gang, welde wenigftens 2—3 ZTage bor dem Gebraudy gejdlad-
tet fein muf. Naddem fie gang jauber gereinigt, mit Deifem
Waffer qut abgejpiilt, werden Beine, Fliigel, Sopf und Hald ab-
gefdnitten und famt Ders, KLunge und Pagen zum Gdnfe-
jdivary verivandt. Die Gand wird nun audgefnocht (fiehe Vor-
bereitungsregeln A. Nr. 7), wie Kapaun in Gelee mit der Leber
oher toie qebratener Puter gefiillh. Man Fann Qalbafiitge ober
Gelatine nad) Seite 804 und 305 aum ®elee anmwenden. Jm
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314 L. Geleed und Gefrorenes.

erften Fall febe man die Gans mit 4 Kalbsfiifien, {hwad mit
Waffer bedectt, und nidht zu viel Salz, aufs &euer, nebhme bden
Schaum forgfdltig ab, gebe die in Nr. 1 bemerfien Getviirge, aud
den €ijig dagu, nehme nady) und nady alles &ett ab und laffe die
@ans langjam foden und tweidh erden, was Dei einer jungen
Gans in 3 Stunbden der Fall fein wird. Dann nebie man fie
aug ber Briibe, weldle bis zu 8—4 Riter eingefocht fein fann,
und berfabre im iibrigen ganj wie bei Qapaun in Gelee.

18. Gans in Gelee auf andere Art.

Die Gans wird nebjt 4 Kalbsfiifen in einem fveif fodenbden
Topfe mit Waffer und Salz bededtt rein abgefdiaumt, mit den in
Jtr. 3 bemerften @emwiirzen, dem Wurzelwerf und Ciitg, unter
Abnehmen des3 Fetted gar gefodit, die Brithe nadh Nr. 1 ge-
flart. Grfaltet, [Hft man mit einem fdharfen Mejfer die Brujt
bom fnodhen, {dmeidet fie in glatte, sterliche, fdhraglaufende
Gtiidden, die Beine im Gelent durd), dad obere fleifchige Stiict
in 2 Teile und verfabrt mit dem Cinlegen in die Form foivie tm
itbrigen nady Nr. 3.

19. Auf andere Art.

PMan feilt die rvohe Gansd in paffende Ctiidden, ipiilt jie
nodymald ab und jHdumt fie in Waffer und Salz qut aus, wicft
3 Cgloffel boll frijdhes Hirfhhorn, abgemajdien und in ein Qipp-
chen gebunden, Binein und [Gkt das Sleif) 1 Stunde fodjen:
danad) nimmt man dad Fett ab, lGft die Brithe durd) ein Haar-
jieb flieBen, wafdit den Topf aus, ipiilt das letidy fdhnell ab,
giet nad) einer Weile pie Brithe flar bom Bodenjah auf Has
&leijch, fiigt die MNr. 3 genannten Geiviirge Hivfhhorn und reich-
lidh €fjig hinguw und [GRt dasd Sleifd) weid) fodjen. Dann legt
man bdiefed in ein jaubered Gefdhirr, giet die Briibe nodmals
ourd) ein Haarfieh, und wenn fie jich gefenft bat, langjam flar
auf dagd Fleifd), welhed man, wenn die Gelee einen recht frafti-
aen, ftart fduerliden Geihmad erbalten Hat, an einem falten
luftigen Orte, offen ftehend, einige Wochen aufbewabren fann.

Statt Hirjdhhorn Fann man audy hier ®elatine, desgleichen
Agar-agar nehmen. Da die Briibe jon bon Natur etas
Gallerte bejitt, fo werden zu einem Dah bon erfterer 30 Gramm,
bon lebterem eine Stange hinveichend jein.

II. Siife, flare Gelees.

Borab wird hier, wie ed jdhon bei den fauren Gfeleed bemertt
worden, aufmerfjam darauf gemadit, die Geleed im Sommer am
borigen Tage su bereiten,
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Siige, Hare Belees.

20. Feine Weingelee von Kalbsfitfzen.

PMan nimmt u 4—>5 RQiter Geleebriibe 12 grofe Qalbsfiige
und focht von denfelben einen Stand, ivie bagd m Nr. 1 genau an-
aegeben worden. Dann febt man denfelben mit 2—2%%6 Liter
Wein, 1146 Pfund Buder, etwas gutem Jimt, dem Saft von 12
und der gelben Scdale von 3 Bitvomen aufs Feuer, gibt 6—38 3u
flitfiigem Sdaum gejdhlagene Eimeif Hingu und verfdbhrt tveiter
nadh Nr. 8. Wan gibt die Gelee in Gldfer oder in feine &da-
Ien oder zum Umitiivgen in Formen.

Siir 30—36 Perfonen. L

Man rednet 3u 1 Flajhe Wein 3 Kalbsfiife, fiir Kranke je-
dod) nur 2, weil die Gelee garter jein muf. iiberhaupt miifjen
alle Geleed nicht au feft gemacht twerden, je leidhter, defto feiner;
jedbod) miiffen fie fo viel Fejtigleit haben, daf fie nidt bredpen,
enn fie aud der Form geftiirat werden.

21, Weingelee von Kalbsfitfen, weniger fojtbar.

Man fodht 9 Kalbsfitge mit Wajfer zu 3 Pfund Stand ein
(fiehe MNr. 1), gibt am naditen Tage, wenn Fett und Bodenjak
pon demfelben abgejdnitten ijt, 3—4 RKiter weifen Wein, 560
Gramm Suder, Schale und Saft von 4 Jitronen, etivasd feinen
ganzen Simt hingw und Fldrt e3 mit 6 EiweiB. 11brigens ie ge-
fagt tworden.

22, Weingelee von Agar-agar. (Bejonders su empfehlen.)

1 Slajde ober 1 Liter guter Weiwein, 350 Gr. Juder, Saft
pon 2 jaftreiden Bitronen, von einer Jitrone die feine gelbe
Sdale, weldie man eine Weile in Wein audziehen [apgt, und eine
Gtange Agar-agar.

Naddem bdasfelbe nad) Ne. 1 aufgeldft, it man Wein und
Buder in einem glajierten Topf sugededi bHeip werden, mit ber
Auflojung bid zum fochen fommen, giefit €8 durd) ein Mulltud)
in eine Jorm und ftellt e sum Stiivgen an einen falten Ort.

23, Note Weingelee von Gelatine,

114 Qiter guter weier Wein, 34 KLiter jtarfer Tee, 34 Qiter
Waffer, ©aft und abgeriebene Schale bon 2 Bitronen, ftarf mit
Buder verfiit, ein Guf Rum, im Winter 80 Gr., im Sommer
90 Gr. rote Gelatine.

Mit Ausdnahme der beiden lehten Teile wird alled gum fo-
den gebracht, dann der Rum und die aujgeldite Gelatine durd)-
geriibrt.
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24, Weingelee in Gicrform.

34 Riter Mild), 30 Gr. weife Gelatine, 8 Gr. jiige gerie-
bene Mandeln, ein Stid Vanille und Buder nad) Gefdymad.

Nadydem man died alles aufgefodt Hat, fitllt man zum Ent-
fteben der Eierform die Jliijfigleit in Cierjchalen mit moglidit
fleiner Offnung und ftellt fie gum erfalten in Gierbecher. Hier-
auf vermijdht man eine Flajdhe Rbeintvein, worin man jubor die
Sdiale einer Jitrone hat aussiehen laffen, mit 180 Gfr. Buder,
60 ®r. aufgeldjter Gelatine und dem ©aft von 2 Bitronen, legt
die abge{dyilten Gier in eine Lorgellanforn, giekt den Wein (un-
gefod)t) bdariiber, ldft die Gelee jteif twerden und qibt fie, ge-
jtiirat, gur Tafel.

25, Bitronen-Gelee,
% SKQiter Qalbsftand nady Nr. 1, 114 Qiter eifer Wein, 34

Pfund Buder, von 4 Bitronen per ©aft, bon 2 die Sdhale, eine
€rbie groB Safran, 4 Giweif;, nady Nr. 20 bereitet. Die Gelee

wird mit fonfitiirten Bitronenjdeiben veraiert.

26. Bitromen-Gelee, Deliciosa.
Ul Riter frijdhe Mildh, 14 Flajde weifier Wein, 1 Prund

Buder, abgeriebene Sdale von 8, Saft von 6 Bitronen und nidht
gang 2 Gtangen Agar-agar, oder 40 Gr. Gelatine, das eine ie
ba$ andere nad) Nr. 1 aufgeldit,

Die Mild) wird mit dem Suder gefodht, die iibrigen Teile
bingugetan, wonad) eine Abjondering erfolgt, und folched durdy
ein Sieb gegoffen, das mit einem PMulltuch ausdgeleat ift, und
die Fliiffigleit in eine mit feinem I bejtricdhene Form zum er-
falten binjtellt.

27. Punjd)-Gelee von Haufenblafe.

45 ©r. Daufenblaje wird mit 3/, Qiter Waifer (jiche Seite
303) aufgeldft und mit 1 Bfund Buder, woran 1 Bitrone abge-
vieben worden, 34 Qiter Wein, vem Saft von 6 Sitronen und
einem gejdhlagenen Eiweif gum foden gebradt, der SHaum ab-
genomuten, der Topf vom Feuer gefebt, 34 RQiter Fum durdges
vithrt und durd) ein feined Tudh in eine Form gegofjen.

€38 ijt bier auf fehr gute Paujenblaje gerednet. It jie toes

niger gut, jo mug mebhr genmommen iverden.

28, Frauzbfijde Liquer-Gelee von Gelatine.

30 Gr. @elatine, 1 Qiter Waffer, 1% Pfumd Buder, 1 i«
trone, 2—3 Gladden Wrrak,
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Man [bit die Gelatine” nadh Nr. 1 auf, mijdt fie mit dem
Wajfer, jHldgt 2 Ciweip mit der serdriidien &dhale, giegt die
etivad abgefiiblte Gelatine auf dad Ciweip und fabhrt fort au
idhlagen, fiigt den Bucder Hingu und fept e8 aujs Feuer, wobet
man zu jdlagen fortfahrt. TWenn ed gu fodjen anfangt, traufelt
man pen Gaft einer Bitrome hinein, laBt e8 einige Minuten
fochen, feibt die Fliiffigleit durch ein feines Leintwand-Tiichelchen
und vermijdht dad Durdhgelaufene mit dem Arraf, fum oder
beliebigem Qiqueur, jerviert es in fleinen Sdjalen obder &lajer
und ftellt diefe an einen redit falten Ovf. Ber warmer Tempera-
fur toiirde die Gelee, in faltes Brunnenivaifer geftellt, jchneller
feft erden.

29, Weingelce bon Gelatine, in Gldfer zu fervieren.

30 Gr. Gelatine, 1 Flajche Wein, 145 Pfund Buder, 2 gute
frifbe Bitronen. Die Gelatine wird nad) Nr. 1 gum auflojen
warm gejtellt, die gelbe Schale der Bitronen mit einem fcharfen
Meffer moglidhft fein abgejdhialt und 15 Stunde in einem Glafe
mit etivad Waffer azugededt, wo dann die Sdale entfernt iwird.
Naddem die Gelatine aufgeldft, wird fie mit dem Wein, Saft
der Ritronen, Bucer und dem Jitronenwajfer, zugedectt Hid um
fochen gebradit, durd) ein feined Tiidjelden gefeiht, in Glajer
jerviert und an einen falten Ort geftellt. Je jchneller die Gelee
pon Gelatine erfaltet, defto jchoner und fefter wird fie.

30, Gjelee mit allerler Frirdhten.

Pan madt eine Wein- ober Bifronen-Gelee, fitger ald ge-
wobnlidh, giekt diejelbe in eine Sdhale, jeht Friichte der mannig-
faltigiten Art, ald: CGrdbeeren, Kirjden, Himbeeren, Nohannid-
beeren ujmw. in aierlidher Ordnung hinein und lagt bie Gelee feft
foerden.

DOper man teibt 2—214 RLiter veife Crdbeeren durd) ein
Sieb, qgibt dad Durdhgelaufene auf eine ausgejpannte Serbietie
und giept eine jdon durcdhgelaufene und iwieder bei gemadte
Bitronen-Gelee darauf.

31, Himbeer- oder Stadjelbeer-Gelee.

Nui jeden gebauften Eploffel Himbeer- oder Stadyelbeer-
Ghelee nehme nan 2 desgleichen feingeriebenen Sucder und 1 Ei-
peif. Soldes toird gujammen jolange geriibrt, bid es gany jteif
iift. E2 dient dies zugleid), in Haufden gejebt, gum beliebigen
Berzieren bon Creme, aud) gum glatten iiberjtreiden bon
Schneepfanniucden.
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32, Frud)t-Gelee vhne Sujat von Stand.

Gelees von Johannid- obder Himbeeren, Hejonders aber von
dipfel, wie man fie beim Ginmadien der Jriichte findet, in Glas-
oder Porzellanformen aufbervabhrt und beim @ebraud) umge-
itiirat, machen jchone Gelee-Shiiffeln.

33. Apfelfinentirbdien mit Gelee gefiillt.

Pian {dneide anfehnliche Apfelfinen mit einem fHarfen
Diefler in der Mitte glatt durd) und nehme mit einem jfilbernen
€ploffel dad inwendige bid gur Sdhale heraus. Dann  durd-
fdneide man an der Sdnittjeite gleidmdfpig die Schale, o dah
ein Randhen von der Breite eines Strobbalms entfteht, bdas
gleidhfall8 in Strohhalmbreite an beiden Geiten per Apfeljine
feft bleiben mup. Died Rdndhen iird aufammengefakt und
oben mit etnem gang jdmalen griinfetdenen Bandchen fo aufams
mengebunden, dap eine fleine niedliche Schleife entjteht.

Sugleid) madje man eine beliebige Wein-Gelee, mit dem
@aft der Upfelfinen vermijcht, fiille damit die Storbden und
jtelle fie gum falttoerden auf die beftintmte Sdhiiffel.

Da die Korben nur eine geringe Quantitat faffen und
vielleicht mwande cine qroBere Portion nehmen modhten, jo Dalte
man eine Geleeichiifiel bereit, damit die Gajte nad) Gefallen ihre
Sorbden nodhymald fiillen fonnen.

[II, Gefrovenes ober Gis.

34, Algemeine Regeln.

Die Gerdtichaften dagu find: ein Gimer und eine Biidhfe von
3inn obder Bled), die qanz feft veridhlofien werden fann; augleid
darf das €is nidt fehlen, weldhes man jo fein seridhlagen mus,
oaf die Stitddien nidht grofer find wie fleine Hafelniiffe. Buerjt
jchiitte man eine and Hod) Ei3 in den Gimer, ein paar Hand
voll Galz bariiber, dann et man die mit Creme gefiillte Biichie
feft gugemacht Binein, legt an den Seiten rund Herum eine Lage
€is, jtreut cine Hand voll Salz dariiber, jtellt bie Biichie
feft und fabrt mit dem Eid- und dem Salzftreuen jo fort. Die
Biidhje und dag Eid miiffen mit der Hobe des Cimers gleid
fteben. Dann fjtreut man nod eine Sand voll Galz dariiber.
DObne Salz fann man fein Gefrorenes madyen, je mebr man da-
von nimmt, defto fdmeller ift man fertig. So [agt man Dbdie
Biidyje 14 Stunde im Cije fteben, drebt fie am Sentel einigemal
berum, obne fie 3u beben, nimmt den Dedel bebutfam ab, rithrt
mit einem dagu gefdnittenen glatten Spaten die Maffe purd,
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madht alled (08, was fid) am Boden und an den Seiten angejebt
bat, mahrend man mit der andern Hand die Biichle tmmer jo
ichnell ald moglich im RKreife um penn ©Spaten drebt; dod) mup
man ia vorfichtig dabei fein, dah fein Gis in Hie Biidie fallt.
it nun die Mafje gut geriibrt, o madt man bdie Biichle ieber
feft au und Idft fie nochmald 4 Gtunde tubig fteben, fangt
Sann ivieder an au rithren, alles Eifige abaujtofen und mit ber
Majfe zu vereinigen, indem die Withie immer bemwegt erden
muf. ©o fdabrt man fort, big die Maffe did gejdhymeidig wird
und fich wie dice Sabhne rvithren lagt. Ienn fie au jdnell ge-
frieren jollte, muf nian die Maife mit Gewalt lodjtofen und
aerrithren, iedoch ohne bie Biidyje au heben, und langjamer bre-
ben. Wird dad Gefrorene au friih fertig, gieBt man ungefabr
9 Qiter faltes Waifer auf dag Eis, damit dasd in ber Biidhie be-
findliche nicht nadhfriere und eifig iverde, dectt den Gimer mit
cinem Tuch zu und laht die Biidie hisd zum Unrichten bdarin
ftehen. Dann fiillt man das Gefrorene in Glajer und gibt ed
aum Defjfert.

Xn neuerer Heit find mannigfaltige Gismajdinen in Ge-
brauch bon verjdhiedenen Konjtruftionen und Sandhabung. Dod
diirfte die oben befchriebene Wethode fomohl an Cinfadbeit und
Pehandlung fiir den Fleineren Haushalt die porteilbaftefte bon
allen erjcheinen.

35, Vanille-Eis.

Man [agt 1 Stange BVanille in etivad Mildh langjam aus-
Fochen und rithrt hingu: 16 frifde Cidotter, 3 Qiter qute frifche
Sabne, 300 Gr. Bucder, und ldit diea unter bejtandigem HRiih-
ven big aum focdhen formmen, gieBt e3 fehmell in eine bereitjte-
henbde tiefe Schiiffel und riibrt bie Mafie nadher folange, bid fie
nidt mebr Heify ift, damit fid) feine Haut bilde. Gfang falt ge-
worden, fitllt man-fie in die @efrierbiichie.

9us diefer Portion befommt man 30—40 Glajer. Die Ba-
nille fann aweimal gebraudyt mwerden.

36. Quitten-Gis.

Die Quitten, welde vorher gejddlt find, merden mit LWajfer
und einigen Stiidden Bimt iweid) gefodit, gerdriict, durd) ein
feines Sieb gerieben, mit Buder permijcht und in die Gefrier-
biidhje gefiillt.

Bu jedem Pfunde duvchgeriihrier Quitten nimmt man 14
Bfund Bucer.
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Geleed und Glefrovenes.

37. Apfelfinen-Gis.

REEat | 1o Bfund Buder wird mit 15 Riter Wajfer gefocht und aus-
A E gefdhaumt, bingugegeben die auf Suder abgeriebene Sdale von
Faikait bl 1 pfelfine, bder Saft von 8 Apfelfinen und 2 Bitronen, %
: o &lafdhe Malaga.

38. Punjd-Gis.

, 1 Riter Waffer, 15 RQiter Wein, 1 Bfund Buder, 1 Stid

il Banille, die an Buder abgeriebene Sdale einer Bitrone, der &aft

bon 4 Bitronen und 12 Gidotter. Dies [aBt man unter ftarfem

Bei Ritbren bi8 zum foden Ffommen und qaiet es, desd fehr leichten

h gerinnens balber, fdnell in eine Sdiiflel (jiehe BVanille-Gis).

E i Wahrend des Gefrierend rithrt man beim offnen der Biide nach
fed und nady 4 Faffen Yrrat purd) die Majje.

Rk 39. Himbeer-Gis.
' i Saft pon 2 Bfund ausgepreten Himbeeren, 34 Pfund mit
I etivad Waffer geflarter Buder, 34 Qiter weifer Wein und den

Saft von 6 Bitronen in die @efrierbiidhie gegoffen und gefroren.

40. Veilden-Gis,

Yo Bfund Buder, 2 Qiter dide jiife Sabne, 14 Qiter BVeil-
denfaft, 12 Gidotter. Diesd wird unter beftindigem Rithren bhid

sum fochen gebracht, erfaltet in eine Gefrierbiichfe gegoifen.

i 41, Grdbect-, Himbeer-, Johannisheer-Gis.

50 Gramm frifdhe reife Grdbeeren, Himbeeren oder Johan-
nidbeeren erden mit geftogenem  Buder durd) ein Haarfieb
: baffiert, 4 Orangen, 4 Bitronen dazugepreft, eine Gtange BVanille
1_ darin giehen laffen und mit 1 Qitor Sucerjivup bid 19 Grad per-
i iift, al8dbann gefroren.

! Bu bdiefem Gefrorenen von Rriicdhten ift e8 fiir den Raien
'i am bejten, jid) eine Suderivage su bejdjaffen (wenn er den Juf-
;
i

fergehalt des Cifes nicht jonft abiddten fann) und gewsdhnlidh
i die Maffe auf 19—20 Grad su Halten. Sit €8 3u wenig, fo muf
| man dann nod) Juder ugeben um andernfalla jobiel Wafjer da-
gu geben bis e den Grad erreidht Hat.

4" f o Sn diefen Sirup legt man aud) Waldmeifter, Veilden ober
j t Rejeda, wie man gerade ein Gejdymad liebt, und vermwendet man

, da nod) Weikein unter die Maije.
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Glefrorenes oder Eis,

42, LPunjd) mit Champaagner oder MHomaine.

Jtacdhpem man ein Bitronen-Eid leicht gefroren bat, unters
mifcht man dasdjelbe mit Meringage ttalienne und qefriert 3 fertia.
Hievauf fitgt man langfam den Seft hingu und uleht ein Glasd
Hunt. Der Punjdy wicd in Glafer jerviert, twie alle Punide,
©orbet, Granite und Spongada,

43, Orvangen-Gejrovenes.

6 Orangen twerden auf einem Stitd Buder abgerieben und
oer Gaft dabon dariiber gepreft. Unterdeffen hHat man 750 Gr.
Buder mit 114 Qiter Waffer bi8 20 Grad gefoht und gieht die-
fenn &irup dazu; breht nodh) 4 [itronen dazgu und gefriert e8 in
ver Mafdhine.

44, Bitvonen-Gefrovenes,

Wird auf diefelbe Art gemacht, nur verivendet nan dann
anftatt ber Dvangen 10 Stiid Bitronen.

45, Gefrovened von Biivfid), prifofen, Kicfden oder Bilauwmen.

20 reife Pficfiche, oder dementiprediend Ubprifojen, Kirjchen
(fhmarze) oder Lflaumen tverden audgejteint, durdh ein feined
Sieb paffiert und nad) Belieben 6—8 Bitronen und Drangen
pagu geprept; Hrerauf mit 114 LQiter Buderfirup wie oben, ver-
mijdt und auf 18—20 Grad abgemwogen, in die Majdyine getan
und jchaumiag gefroren.

46. Gefrovened von Hafelnuf, Pijtatien, Mandelr.

Die abgefdalten Hajelniiffe, Riftatien ober PMandeln iverden
im Morvfer mit etwasd Mildy qeftofen: alddann iverben jie mit
12 Eigelb, 375 ®r. Bucer, 14! Qiter Mildh, eine halbe Stanae
Banille auf dem Feuer bid zum fochen abgeriihrt, durdh) ein
Sieb pafjiert und gefroren.

47. Banille-Cis.

12 Eigelb werden mit 3756 r. Buder, ¥4 Liter Rabhm und
1 Qiter Mildh, dem ndtigen Vanille auf Feuer bid zum Siebe-
punft abgeriibrt und wenn ecfaltet in der Mafdhine gefroven.

Diefe Ereme vertvendet man zum Beifpiel bei allen anbde-
ren €i8- oder Cremejpeifen, ald Sdotolade, Kaffee ujw. audh u
Reid- und Griedipeifen, wenn anagebradt.

Davibid-Sdneiver, Nodbud.
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M. Qerjdiebene falte, jiige Gpeifen.

48, Soffee-Woufje.
9Rie vorbergehend, nur jtatt der Vildy, entfprecdhend Kaffee
eifens und wenn gefroren, Sdlagrahm darunter zieben, in eine
@igform fiillen und nodh tm Salzeis 3—1 Gtunden gefrieren
lajjen.
49. Sorlet dame Elanita.

Es wird 1256 Gr. Reid Dblanchiert, abgegoijen, mit qutem
Weikmein aufgefiillt, mit eciner Bitronen- und Drangenjdale,
piinn abgefdalt, eine Stange BVanille gut weidhgefodyt, dap die
Mafie einen diimnen Breir bildet, hernady den ndtigen Bucker
bagu getan und dann durdh ein feined Saarjied bajjiert. Hier
nady wird er mit nocdh) mehr Wein verdiinnt bid er cremeartig er
jcheint und audy il genug ijt; ald8dann gefriert man ibn in bder
Majhine, vermengt thn mit etiwad Mervingage italienne, tut 14
Xlafche Champagner langjam darunter fdhaffen mit etiwad KRognat
und aulest ein @lasden Rum oder Arraf. Die Meringoge
bereitet man, indem man den ©dnee bon 3 CEiweil gang jtei]
jdhlaat 1md eintge LWffel fodjenden Buder bid zum Fliug gefodht,
furg darunter jdylagt.

M. Derfdyichene Haite, {iifj5e Speifen,
ald:
Pubdings, welde nad) dem Kodien in Porgellanformen aefillt
twerden, Blancmanagers, Speifen bon gejdlagener Sabhne, Frudit-
Sdhalen, nebft Wein-, Vildh- und Frudhtcremes in fleine Taffen
ind Glajer zu fitllen.

1, Allgemeine NRegeln beim Koden ber Gremes.

Bei Gremes, woizn feingeftofene Wandeln gebraudt weroen,
wirh auf die in Abjdnitt A bemerfte Mandelreibe aufmerfjam
gemadit, am befjten ftogt man diefelben im Piorjer.

Witnicht man die Vanille fHicweife zu aebrauden, jo fann
fte aweimal benupt werden; iibrigend bdient e8 aur Erjparnis,
eine Sleinigteit mit Buder gejtogen in ein Mullappden zu bin-
pent und fie je nadh Vorjdirift in den Beftandteilen einer Speife

porher ausaiehen zu lajfen ober damit aufs Feuer zu bringen.
Da die Cremes fehr leicht gerinnen und alddann mikraten,
fo wolle man folgendes nicht unbeachtet Iaffen: Die Cremes

miifien aleid von Anfang an ehwad qefdhlagen tverden, jobald fie
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