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9. Siilzen.

1. @iilzen.

Die Herftellung von Siilgen aller Art, Fleijdgelees
ober Gemiifegeleed ift durch bie Einfilhrung einer tabel-
(ofen Gfelatine, die iibevall im Handel zu hHaben ift, fiir
iede Haudfraun jo vereinfacht worden, dafy bdiefe toicElich
quten und wohljdhmedenden Gerichte mun aud) in threm
stiichenzettel 'Bjters erjcheimen follten.

lm {dhone Siilzen herzuftellen, beadhte man jolgende i
allgemeine NRegelr.

Siir einen RQiter Fliifjigleit gebraud)t man 14 bid
16 Blatt Gelatine. Die Blitter werben bor bem e
brauc) in falted Wajjer gelegt, audgedriictt und in die fo-
dhenbde Brithe gegeben. (Gemiijewajjer, Fijdhbrithe, Fletjd-

- brithe.) Gin reitered Kldven ift nidht notig. Ldngeres Ko
cdhen ber Gelatine ift zu verneiden, da fie jonjt an Krajt gu
erftarren einbiigt. Die Sitlze {oll moglichit talt geftellt
fperden.

Die Form muf mit  Wafjer ausdgefpiilt oder bei
fetneren Focmen mit Del ausgepinfelt werden.

Dad Cinlegen der Siilze fann, je nad) dem Gejdymad,
febr Biibjdh georbnet twerbem. Mian bededt den LHoden
der Jorm mit Fliijjigleit, frellt jie falt; wenn bdie Flitjjig
feit erftavrt ijt, feat man bie fejten Stiice, alfo Fijd) ;
ober Gemiife, Fleijch, Cier, in hiibjher Wnordbnung
bie Form, qibt die halb erftarrte Siilze daviiber unbd jdhrt
fort, bis die Form voll ift.

™

Die Giilzen miiffen gut gejalzen toerden.

2. Gemiijefiilze 1.

®riines, Sellerie, Gelberiibe, Laud), Peterjilie und
dhnliched twerden mit 115 Liter gejalzenem LWaffer gut i
aujgefocht und einige Stunben, amt bejten itber Nadyt, i | Uit
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pie Sochtijte gejtellt. Die feften Tetle der Gemiije werden
algbann in 3tecliche Sdheiben und Streifen gejchnitten und
auf ein ©ieb betfeite gelegt. 2lled anbdere wird nodntals
aufgefocht und, um Farbe zu geben, erbiengrofy Feigen-
faffee hingugefiigt.. Die Fliijjigleit, bie dann etwa 1/ Liter
betrdgt, wird durd) ein feines Sieb gegojjen, etiwag ein-
gedictter Pilzjaft oder NMaggai-Suppenwiivze und Gewiiry-
efiig hinzugefiigt und mit 7—8 Blatt weifjer Gelatine
aufgefodht. Medht jchnell zum Crfalten gebradht und halb
jtarr in 1—2 Formen gegojfen, fo viel, bap der Bobden
gut bebedt ift. Alddann eint Mufter von den Gemiijeftiicten
davauf gelegt und den NReft ded Gelees darviiber gegoffen.
Bis zur Verivendung falt geftellt.

3. Gemiijejiilze 1.

Rleine Teile Blumentohl, Crbien, Bohnen, Karotten
und dhnliche Gemiife werden mit 1 Liter gefalzenem

il Wajjer mapp weidgefodht. Die gamgen Stiide jerden
i hevausgenommen, die Flitffigleit mit Suppenwiirze pber )

Bouillonmwiicfel, Cjjig und weiger Gelatine aufgefocht.
Die Gemiifeftiictchen werden in hitbjcher Wnordnung 3ivi-
jhen bag Gelee gelegt. Grofe und feine Formdpen tann
man abwedlungdreich, bald mehr mit dem etnen phDer
pent anberen Gemdije betlegen.

Man fann auch einen Teil des Gelees guriidbehalten.
Wenn ed erfaltet ift, in fjingerdide Scheiben und Witrfel
i jdhmeiden und Fleifch und Fleijhjchitijeln damit gavnieren.

Audh jede eingelite Sorte Gemiife fann in diefer Weije
s 3t Sitlze bertvendet werden.

Um eine hiibjche Unordbnung 3u evaielen, giept man
suerit fo biel Gelatine i die Fornt, dap ber Boben be:
dectt ift; iwenn died erftarct ijt, legt ntan bdie Gyenuiije in

1

hiibjcher Anordnung, etwa ein Sternmufter ober einen “‘J
Rand von Kavotten, in die Mitte ein Blumentohlrosdjen i
ujio.  Jun ftellt man die Form falt, im ©ommer am ; 11
beften auf €is, bis die meu davauf gegojjene Jlitjiigtett I
wieder erftarrt ift, fitllt wieder Gemiije davauj und jo fort. i

Befeanete aflzeit. 12 |
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4. Tomatenjiilze.

5—6 Tomaten werden tn s Liter Wafjer mweidjge
focht und durch ein Sieb gejtrichen.  Jn die Fliijjighert
werden 3 Magqi=Bouillontviicfel, gehactte Peterfilie, Salj,
etivagd Gewiirzefjig und 8 Blatt Gelatine (1 Blatt vof
babet) aufaefocht. Wie oben wird das Halbjtarre Gelee
ungejahr L ecm Hod) in Formdyen gefitllt. 1-—=2 robe ved)t
reife Tomaten werden gebriiht und abgejdhdlt, nebjt 1 hart
getodhten Ei und teine Eijiglurfen in Sdyeiben gejdynitten,
in hiibfcher Wnordbnung auf dad Gelee gelegt und der NRejt
bes Gelees bavauj gefitllt.

5. Pilsfitlze.

Sunge Champignons oder Steinpilze werden, je nad)
®rdfe, gang oder geteilt mit 1o Liter gejalzenem Wafjer
aufgefocht und in die Kochfijte geftellt. Fadydem bdie Pilze
heraudgenommen, tird die Brithe mit gehadter Peterjilie,
Cjtragonefjig, etwasd Feigenfaffee und 8 Vlatt Gelatine
aufgefocht. Pifze, fleine Efjiggurfen, Kapern, Jitronen
icheibchen, Harted Cimeif und Cidbotter werben in hiibjder
Anordbnung zwijden bdie eritarrende Siilze gelegt. L

6. @elleriefitlze.

Rlein gefdhnittenen. Sellerie [dht man fnapp auj
fochen und Idngere Beit in der SKochfijte ziehen. Dex
Sliffigteit wird Salz, Bieffer, Bitvone nad) Belieben
sugejest und iwie oben verfahren. Mit Harten Ciern
sujamntent garniert.

1. Weidje Gier in Kerbeljilze.

Eine gute Dandooll ferbel und efiwvas Peterjilie wer
ven in 15 Liter Whajjer mweidygefodht und burch ein
feined Sieb geftrichen. Der griine Brei wicd mit Boutllon
iirfel, Ejtragonejjig und 8 Blatt Gelatine in halbjtarrent
Auftande iiber in bder Hohe geteilte, tn einer Glas-
jchiifiel aufgeftellte wadsmweiche Eier gefiillt (die Schnitt-
jette nach oben), Die fo verteilt twerben, bap jich um jebes
halbe Ei ein griiner Srany bildet. (Man wird beobadyten,
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baf twachdweiche Cier viel letchter ju berdauen jino, ald
gang hart gefodyte.)
8. Kalte Sdyitijel von Ciern und Spargen.

5 em lange, mittelftarfe Spargelitiide, etroa 1 Pid.,
werden in 15 Liter Salzwajfer fnapp weidgefodht. Die
Brithe witd abgegojjent uud n
atine aujgefoct. ;i
®lasfchiifjel 1

tit Efjig und 8 Blatt Ge
D Der Boden einer griferen
1 bedbectt. 6—8 Balbe, in
der Hohe burcdhaejchnittene, wadhsvetdie Eier werden ftern
formig dbazwijchen gelegt, jodah ed ein hitbjches Miujter
gibt, efivas Petexfilie dazwijchen gejtreut.

9. Fifdfiilze mit Gemiijefalat.

Mg Selferie, Scnittjpargeln, Kavotten, CErbien,
Rrinzehbohen und Blumentohl beveitet ntan einen leicht
it Jiteonenjaft angemadyten Gemiijejalat. Grofere Stiid
pont qefochtem Bander, Schellfijd) oder Kabeljau tweroen
mit Bitronenjaft betrdufelt, in die Mitte einer Schiijjel
mit ber §iichiiilze gejchichtet, von ben Gemiijen etnzeln ober

4

gemifcht untrandet und mit bem NRejt der Siilze iibergoijen.

10. Sdyellfijdhiiilze.

Schellfifch mwird qut vorbereitet, in jdhone Stitde ge
fhnitten und in fochendem Salztvajjer mit Geiirzen uno
etwad Gfjig 10 Minuten ziehen gelajjern. n nintmt
man den [ijdh Heraus und l[dft th gut
Tifdhivajjer giefpt nman durd) ein feines Sieb
8 fcharf mit Ejjig uno Salz ab. Wuf 1 "_' : ‘T‘Snilm'
(8§t mtan 14 Blatt weie Gelatine auf, legt den Fijc)  etne
GLlasichiifiel und ordnet die halberjtarrie Fijdbrithe bariiber.

11. Ritjjel und Dhr.

11/, Rilo Ofren und Schnauzen erden Salzwaijfer
qut weicdhgetocht, pann heraudgenoniner und 1t -Et[h‘l'x_‘ qe
ichnitten. 5—6 abgejhilte jaure Gurfen werden ebenyalls
serjdhnitten. Die Fletjdhbriihe wird abgefettet, mit €jig
abgejchmtectt und durd) ein Sieb gegojfer. Dan jdnetdet
man 2 Bwiebeln vedyt feim, gibt jie n pie Briile, k'[‘.-_l“l.ll'd
bad Fleifch, die Gurfer und 14 Blatt Gelatine und il
¢s furg bor dem Fefterden in eine Fornt.

12+
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12. Geitiivater Wurzeljalat.

Sn feicht gefalzenem Wajjer focht man jede Zorte
fite fidh, Vo Bid. Kartoffeln, Yy Pid. rote Riiber, gelbe
Riibent und Sellerie. Man fdmeidet alled in gleichmipige
Streifen und mariniert jie in Effig und el, 10—15 M
miten, einige Gurfen fhneidet man ebenfalld in Sdyetben.
In einem halben Liter Wurzelbrithe, die nan mit etwas
Gifiq abgejdymedt Hat, focht man 8 Blatt weige Gelatine
einmal auf, fitllt eine mit Wajjer ausgefiillte Form 1 em
poch dbamit ein. Wenn die Majfe erftarrt ift, legt man
bie verfhiedenen Wurzeln auf die Gelatine, wobet man
Hir Biibfche Abmwechilung der Farben jorgt; danm fitllt
nrant wach und nach auf. Nean fann aud) einige entgritete
Sardellen dazwijchen legen, um es pifanter ju maden

13. Mojentohlfiilze.

Nean  nimmt  die Nofjenfophlbriihe, bdie man bei
ber  Bubereitung eines Gentiijed iibrig behdlt, iwiirat
jic nady Belieben mit einigen Tropfen Diaggt ober
etiwad Bitronenjaft, etiwas Laud), Sellerie und gelbe Jtitben
hat man weid) gefocht, in Stiice gefjchnitten, Nefte bon
Nojenfohl werden dazu beriwendet. Die Brithe wird auf
gefocdht umd auf 1 Liter Brithe 14—16 Blatt Gelatine
aufaeldft (man legt die Gelatine einfac) in heihes Wajjexr),
ber Gemitfebriihe zugefiigt und einmal auftochen lajjen.
Dann ftellt man bdie Brithe falt. Unterdefjert jpiilt man
eitte Form oder Schitffel mit Wajfer aus, fitllt einen Teil
ber halbftarven Sitlze hinein, orduet die Gemiije etn, damn
fommt wieder Sitlze und wieder Gemiije. UAm andern Tag
ftitvat man die ©peife.

14. Fletjdiqelee.

Aud allen Bratenvejten, fleinen Fleijchitiictcdhen lajjen
i) nodh mnette Sitlzen ubereiten. Wian Dbereifet aug
Bouillonwiirfeln eine Briihe, gibt auj 1 Liter 7 Blatt
Gelatine, jdhneidet das Fleijd) in Streifen ober Wil
und qibt e3 mit bem halberjtarrten (

=
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Wiirfel
jefee, Gurfen, einem
gefochten, falten Gt in bie audgefpiilte Form.
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