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ausgeftrichene Form gefitllt, in €i3 gegraben und davin jtecen lajjen:
linterdeffen Dereitet man folgenden Veigui: Man rithet 90 Gramm
geftoffenen Sucfer mit 5 Dottern und 1 Liter fiifen Rabhm und
dann auj dem Feuer zu einem Creme ab, welder durd) ein Haar=
jieb in eine Qajjerole gefeift wird. Jjt diefer Creme falt, jo gieft
man ein wenig Marvaddhino daju und mengt etwad gejdjlagenen
SRahm davunter. Der Reidereme wird jept vorfidtig gejtirzt und
per Beigufp bejonberd dozu gegeben.

67." Sdneeballen.

Man xvithrt 150 Gramm Sucer mit 5 Dottern gut ab, laft
1 Qiter Mild) mit einer gejpaltenen Stange BVanifle einige Minuten
fochen, giept diefe nach einigem ustiihlen nac) und nad) au dem
Sucder und vithrt e8 zujommen auj Kohlenfener zu einem Creme,
welcher jedoch) nicht mehr fodjen darf. Dad Weike von den 5 Eiern
wird ju einem fehr jteifen Sdmee gejdhlagen, zulept mit 4—5
Qoffeln geftofienem Juder untermengt. Dann legt man mit dem
Ghlofiel tleine Haufchen bon diejem Schnee in den bheifen Creme,
(st fie auf einer Seite anziehenr, dann auf der anverenw und
jerviext ihn in einer Glasdidale.

f. Bdulien und Eingemarhies.

68, Spfel=Puii.

Man focht pfel, wie zu einem gewdhnlicden Mud, fdhligt
fie, wifhrend jie noc) Heif find, mit ein wenig Butter, etwas Jucder
und Bitronenjaft durd); dann beveitet man einen Schnee von 2 Ci-
weif, mijht 2 Chloffel Wein, 1 Eploffel Rahm, 1 Eliffel Puder-
auder und, ivenn mnotig, noch) Jitronenjaft mit demfjelben und
aiefit Diefe iiber bie aubeveiteten pfel.

9. Angenchue Apjelmild).

Nimm bdie beften, von ifren Sernhiufern befreiten Apfel, lege
fie in einen Topf, laffe fie fochen iie ein Gemiife, 3erreibe bie-
jelben mit dem Loffel, fiige Brotbrojel, Jucer und Mild) daju
und lajje ed bdiclich fochen,

70. Gingemadyite Borddorfer S(piel.

Boradorfer Apfel haben fiiv Rrante etwas jehr Crfrifdendes. Van
nehme nac)y Belichen, <je nachdem fie grop find, (3. B. 15 Stic),
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22. Abjchnitt.

jehile fie, jchneide fie, nehme dad Revnhaud heraud. Hierauf lajje
man 1 Liter Wajjer mit ein wenig gangem Jimi fochen; nad
einigen Minuten legt man die Apfel hinein wnd fGft fie einiges
mal Ddarin auffieden. Dann nimmt man Ddiefelben feraud, giebt
pafiic 250 Gramm Sucer in den Sud, nnd (Gt ihn jo lange
tochen, bi% der Bucer did genug ift. Nac) diefem legt nian Ddie
Apfel wieber hinein, [Gft alled miteinander fieden, bi3 die Ipfel
auseinander fallen wollen; danm nimmt man fie heraud und fiillt
jie in Gldfer. Wenn der Safjt nod) ju diinn fein jollte, (it nman
in nod) mehr einfochen, giefpt ihn dann, wenn er faft falt ift,
iiber die Apfel und verbindet die Gléfer.

71. Noete Champagner-Sulj.

870 Gramm Juder mwird geflict, mit etad Codjenille=Farbe,
Altermefy oder Karmin roja gefirdt, (ift gany unjdhabdlicy), und duveh
einr reined Tud) gefeiht. Wenn diefer Shrup beinale falt ift, werden
= [_¢iner Slajche Ehampagner, 60 Gramm geflivte Gelatine dagu ge-
qunul und nodymald gefeift. JInzmwijdhen Hat man die Form in Eig,
nl)nf‘ ©al3, eingegraben, ‘\mm twird dnd Gelee langjam hineingegofjen,
die Form recht gerade gejtellt, ein Dectel dariiber gelegt und auf diefen
i3 gethan. Jnt Ubrigen verfihet man wie bei den anbderen Sulzen.

2. Jitvonenjuls.

10 faftige Bitromen erden rvundum eingejchuitten, abgedrebht,
ber €ajt leicht audgedriickt und bdurdhfiltriert, bi3 ex gany flar
burdhliuft. Unterdeffen wird '/, Rilo weifer Juder mit dem Saft
einer Bifrone Dell geflért, und twenn bdexjelbe beinabe falt ift,
werden 60 Gramm geflarte Gelatine und bder felle Bitronenjajt
pagit gethan und diefe gang weife, helle, angenehm jdymecende Sulj
i eine jdjpne Form, die man vorfer in geftofened €i3 gegraben
hat, gegoffen, jugebectt und an einen fiihlen vt geftellt.

3. Gefulzted Grobecrmus,

Man [Gft eine runde Cylinderform mit weifient, hellem Gelee
mefjerriidendid anlaufen, dazu jtellt man die Form in Eis; hier-
iiber werben jdjone, rote Erdbeeren garniert und die Form im Gife
gelajjen.  Dann wird 1 Liter qute Walbderdbeeven durd) ein feined
Gieh in cine Sdjafe pajfiert, welde man mit dem Saft einer
Sitrone, 60 Gramm aujgelvjter Gelating, dem von 250 Gramm
ju einem didjliijjigen Syrup gefodpten Jucker untermengt und iiber
vem €2, bis ¢5 anfingt didlid) su werden, falt geritfet. Num gieft
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Der Tijeh fitr Kranfe und Genejende. 373 ;

man Ddiejed fogleich in bdie Form ecin, giefit daritber mefjervitctendic
Gelee, dectt 8 ju, giebt etwad Ei3 auf den Dectel und [apt bie
Fiillhung frieven. Beim Unvichten fchnell in warmes Wafjer tauden,
bie Jorm abwijden, auf eine flache Platte ftivzen und bie Form
langjam abheben. 1
4, Grdbecr-Sdnee. il
Pan treibt Erdbeeren durch ein Sieb, vermengt die Majje
mit JNahmjchnee und Jucder und ferbievt ifn in Tajjen over
®lajern.

9. Gefodited Hollundermug,

Ein Qiter Hollundexbeeven twerden vein getwajden und i eine i
Qafferolle gejhiittet; Ddazu giebt man 20 Stick falbievte, frijche '
;‘,111‘:!}][]&11, 125 Gramm Fuder, ein Stitkdjen ganzen Jimt und
einen  Liter fjrijched Wafjer, [ijt ed langfjam fodjen, D& €8 emn
biced Musd ijt, unter welhged man nod) einige CRloffel voll ge-
riebened Weipbvot riihrt und (Rt ¢8 nodmald aujfoden. Dann i
wird dad Hollundermusd in eine Shitfjel gegoffen, worin inan e3
erfalten [aft.

76. SHimbeerjuls,

Diefelbe wird elenfo zubereitet, iie daé Erbbeermus, nuy
bleibt Dann der Jitvonenjaft 1weg.

7. Kividen=-Gelee,

Nimm  faure, jhwarze RKivichen, Ibje fie bon den Steinen,
prefle den Sajt heraud. Jeded halbe Kilo Saft wird mit 375
Gramm Bucter vermijdyt, sujammengefocht, abgejhamumt. Wenn ed
falt ijt, fiille 8 in Gldjer ein.

' 8. Gavmelierie Orangenbliiten.

Qode ein Kilo Bucder ftarf und vermijde ihn mit 250 Gramm
Drangenbliiten; laffe ed zujommen vedht gqut durchfochern und tvenn
per Suder bict wird, nimm ihn bom Feuer und vihre ihn qut, bid
er anfingt 3u tvocnen; fepe ihn wieder auf$ Feuer und viihre Dbe-
jtinbig, bald fiber, bald neben bem Feuer, DiS ber Jucker an den
Orvangenblitten eingetroctnet ift. Wenn er troden und weif ijt,
pann ijt e3 fertig.

79. Gingemadyte Rojen.

Pititcte von einem Halben Rilo voter Bucervofen die Bldtter

von bem &tiele, fohe ein halbed Kilo Bwcker zum jtarfen Fluge,
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374 22. Abjdnitt.

jchittte bie Mofen dogu und fodje jie jo lange dburd), big dex Fucker
anfangt, dick zu iwerden; danm thue fie in eine @dhiijjel, lajje fjie
falt mwerden, fitlle fie in Gdjer und Dbinde fie mit Ddoppeltem
Lapier, oder fonjt geeiguetem BVex|chlufje, u.

50, Quitten-Rompott.

Man jdneide ettva jechd Stitd veife Duitten, je nad) threr
Grofe in vier bid adt Teile; fdhilt dieje dann rein ab,. fdmeidet
alled Steinige dabon ab und fodpt fie im Waijjer ieich. AlBdann
legt man bie Quiftenferne {u eine Kajjerolle; bazu giebt man einen
halben Qiter Wein, 125 Gramm JBuder, ein Stiidden Jimt,
Sitronenjdjale, und fodht dabon einen dictlichen Syrup. Hiervauj
werben die Quitten gany vein abgefeilt, der Saft bdarviiber und ju=
jammen nodymald aufgefocht; wenn fie falt jind, werden fie an-
gerichtet und mit Bucter und Fimt Deftaubt.

81, Beildheninls.

NAuj 830 Gramm Beilchenblitter (buftender) 45 Gramm Gela-
tine und 875 Gramm iweifen Sucer. Die Blatter iverdenm mit
einemt  Citer fiebendem Wajjer angebriiht und bleiben itber MNacht
augedectt ftefen. Dann iwird der Juder mit drei b3 bier Yojfel
boll bon dem Rofenmafjer geltutert und fligt die aufgelvjte Gela-

tine Doz, Nun feiht man dad Waffer bon den Blattern, giebt

on ©aft bon 3wei Bitronen bdazu, vermijht alled und gieft s
in die Fornt.
82. Weinjuls.

Lije 45 Gramm Oelatine in Waffer. Jn einem fHalben Liter
Weifivein fiebe Gelatine, ferner in ein weiped Fleckchen eingebunden:
Bitronenjchale, ein paar Nelfen ettwad Bimt und joll e gelb fein,
etmad Cafran.. Gieb 250 Gramm gejdhlagenen Jucker in eine
Sdyiifjel, dazu ben Saft einer Jitrone, giefie den fodjenden Wein
famt Der Darin aufgefochten ®elatine daviiber, riifre, bi3 alled
wofl vermengt ijt. Sdylielich feihe die Majje durd) ein FTuch in
eine ofbejfridiene ‘Porzellan- oder Glagjdiifjel und lajje e& an
faltem Orvte fulzen.
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