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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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L. Gelees undb Gefrovenes.

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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Biife, Hare Geleed. 817

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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L. Geleez und Gefrorenes,

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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