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weiff.  Alddann [dFt man jedben Theil noch efnmal
fochent, thut dann juerft ben Theil mit Chocolabe in
eine Forn, Laft ed falt werden, dann giept man Dden
Sheil mit ppanifchem Flov und wenn ed wieder falt ift,
giefit man bas Weife davauf, ftellt ed dann in Gis
ober an einen falten Ovt 5 wenn ed gejtanben ift, taudht
man e8 in Heifed Wafjer und jtivited auf eine Platte.

539. Blanc manger von Citvonen.

Man foche einen oder mehreve Kalbsfiifze in Wafjer,
big fie vecht weich find, [dft e8 durch cinen Seiler
ablauferr, die Bribe (Gt man vecht did einfochen,
ftelle fie vom Feuer und lajje fie geftehen, ninim dann
ju efiem Fuf 1 Schopyen Milch und 1 Loffelvoll Mebl,
rithre ed mif ein wenig Milch glatt, the ', Pund fein
gejtofene unbd gejchilte Mandeln, 2 an Juder abge-
riebene Gitronen und dann wollendd die Milch in ein
Gafjerol, nimm dann bdad Fett von der Kalbgbrithe
Berunter, fchiitte dbag Helle in dag Gafjerol und laf
AMes recht fochen. Minum ed dann vom Feuer und laf
e8 abfublen, vithre 4 Giergelb qut darunter, feihe Alles
ourch ein &teb, giefre e8 in eine Form und laf ed ge-
ftehen ; beim Stirgen mache e8 wie bei bem vorber-
gehenben,

Gelée.
540. Gelée von Himbeever.

Man nimmt Y, Phund Jucder und [Gutert ihn mit
1 Sdyoppen Wafjer und 2 Gievweifs, jchirttet ihn ald-
pann durch ein Tuch, nimmt hernady Y Maf gefody-
ten Himbeerfaft nebft 1 Glas Wein und 4 Loth flav
gefochter Haujenblafe, {thitttet dann den Eaft, dent



Buefer und bie Haufenblaje unteveinanber, fillt ed in
eine Form und jtellt e auf Gid; wenn ed geftanden !
ift, ftivat man e und fblagt ein heifed Tuch wm '
die Form, Damit ed Derausgeht ober taucht es in
heifzed Wafjer.
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541, Gelée von Johannisbeeren.
MWirh gubereitet; wie dbag Himbeer - Géle.

542. RKirfdhen - Gelée.

Man fese 4 Kalbsfife mit frijhem LWafjer Fum
Feuer big fte fochen, {chittte dann die Vrithe vein ab,
flille fe wieder mit frijchem Wafjer auf und lajje die
Fifie fo lange fochen, bis fie gans verfocht find und il
{afie Die Vrithe durdy ein Haarjieb laufen, nehme 2 i
Schoppen Wein und von 2 Gitronen den Eajt dazu,
jebe -alled yujammen aup'g Feuer , fchdume ihn, wenn i

’ - ¢y focht, vein ab und (affe ihn tiber Nacht ftehen, den (i
anbern Tag nimm fhn mit 6 Gierweif wieder auf’s '
Keuer, vithre fleipig davin, big {fich der Stand flaven ;
will, dann lajje ibn burdh ein Tuch lanfen und er= i
falten, laffe nun 2 Pfund audgefteinte Kirjchen mit
1 Bfund Suder fochen, wenn fie weich {ind, menge
fic unter den Stand, fiille ed in Formen, Ddie mit
Provencerdl ausgeftrichen find, ftelle fie in Gis und
lafje e8 gefteben, Deim Anrichten tauche ein Tudh in
heifes TWaijjer, uminde bie Form damit und fhirze
jte auj die Platte.

H543. Gelée von Grobeeven.

6 Hiandevoll veife Grdbeeren werben etwad zerbuiiet .
und in ein neues irvenes Gejchive gethan, nebft einer '
Bouteille alten Wein, ehwasd grob geftofenent Jimmi, i
pem @ajt von 2 Gitronen und etwas Citronenfhale, |
Pede e8 feft qu und lajje o8 fiber Nadbt fteben, Kodhe
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albantt V> Pund Sucter mit 1 Trinfgladvoll Wafjer
and pem Weifen vou 1 Gt Y, Stunte vecht langfam ;
ift o8 vecht bell, fo giefse e burch eine Serviette, fodhe
alsdann 3 Lothy Haujenblafe auf ble ndmliche Avt, wie
Bei dem Kivjchen=Gelée. Schutte nun die Crdbeeven
jommt dem Dabei befindlichen 2Wein durch eine Sere
viette und laf ed bis auf Den lepten Tropfen durd)-
laufen, yinde eé jeboch nicht ftarf aud, bdamit bev
€aft nidyt tritbe wird. Thue nun den gefochten und
burchgefeihten Juder, fo wie die gefodhte und purch-
gefeihte Haujenblaje’ davunter, rihre ¢d gut unters

einanber, fille 8 in eine Fovm und ftelle e8 auf Gis,
544. Gelée von Aprifofen.

Man fchalt die Aprifofen, fteint fie ausd, und ftellt
fie mit eier Hanbdvoll Jucer aups Feuer, Lift fie
fochen, bid fie weich find, jchitttet fie alddann in el
Fudhy, prefit den €ajt jauber aud und jtellt ibm ju=
gebectt an cinen fiihlen Ort, damit er fich jee. Sn-
Deflen fest man 4 Kalbsfife mit einer Maf quten
Wein auf's Feuer, fbaumt fie ab, ihut die Schale
por einer Gitrone, ein Stiict Simmt, cinige Melfen und
etivas Musfatnuf davan, wabrend dem Kochen muf
fleifig TWein jugeqoffen werden; wenn die Fiife vedit
weich find, wird die Vrithe in eine Schirfjel abgejchuttet
unb abgefiihle, dann nimmt man das Fett oben her=
unter, giefit die Brithe in ein Gajfevol, thut den durch=
geprefiten. Saft von ben Aprifojen nebft ber Schale
wou 2 Gitvonen, bdie am Suder abgerieben worden,
bavan, driidt den Saft von 2 Gitronen davan, jdligt
pas Weife vonu 1 Gi baju, nimmt jo viel Suder,
big e j0ip genug ijt, ftellt ed auf’d Feuer und lapt
¢3 eine Reitlang fochen, gieft ed bann durch eine
Cerviette; it es nidht gang bell, fo [afit man e
einigemal buvch bie Serviette laufen, jchiittet ed Dann
in cine Form, ftellt e8 auf Eid und wenn 3 geftan=



ben ift, taucht man ed in heifed 2Wajjer und ftiivgt
ed auf cine Platte.

545. Gelée von Orangen.

6 Kalbsfiifie werden in 2 Map Wafjer weidy ge= |
focht, die BVrithe wird dburch ein Sieb gefdyittet, und
[ift man fie dann 0i8 u 1"/, Schovpen einfocdyen,
Ldft e8 gefteben und [edt das Fett davon ab; thue
nun dag Gejtandene mit 3 Echoppen Wein, Y, Bfd.
Budfer, dem Saft von 8 Orangen, nebft ber am Juder i
abgeriebenen Echale von 2 Gitronen, efivasd gangem it
Bimmt und, 4 verflopften Gierweif in ein Cafjerol
und laf e unter beftandigem Rihren einigemal aufz (il
fochen, nimm e8 dann vom Feuer weq, qib einen
Dectel mit Gluth davauf und lafje e8 jo einige Jeit
ftebern, dani binde eine Serviette an die Fiipe eined um= il
gefehrten Stubled, giefe dad Gelée langfam darauf, ki
jollte e8 Dad evjte Mal nicht hell laufen, jo Wit es Il
noch einmal aufgeaofien, in eine Fovm gefillt, an einen ‘
falten Ort qeftelli; beim nvichten muf die Form in it
lanes Wafjer gehalten und dann fchuell geftivst und ‘
jexvive werden.

546. Glelée von Cifronen.

Diefes wirth auf bdiefelbe vt Dereitet, wie tasd
Crangen = Gelde, niw jtatt dem Saft der Orvangen .
nimmt man den Saft von 6 Citvonen nebjt dev Schale {
vou 3 bderjelben. |

047. Gelée von Punfd.

IRtrd subereitet, tie dad Gitvonen = Gelée; nur
wird, wenn vad Gelée gang fertig ift, nach Belieben
frvac ober Rum DHineingegoffen, Ddann in eine Form
geftillt und gejtehen gelajjen.
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048. Gelée von Kaffee.

Jft tvie dasd Gitronen-Gelde, nur wird mit 2 Schop-
pen Wajjer ein gany ftarfer Kaffee geFocht, Duluu\ub
hell unter das Gelde gejchiittet, ehe ed durchgelaufen
ijt, Dann wird es in eine Form gefchiittet und geftehen
gelafjen.

549. Gelée von Brunnenfreffen.

4 Qoth Haujenbl \nl werden verjdhnitten und mit 3
Schoppen Wafjer vecht verflopft, dann auf dasd Feuer
qll‘lﬂt bt unbd fo laqu gefocht, big fie qnm verfocdt
fnd, biegu thue dann 2 Schopyen Wein, 1 Pfunb
’,nn‘u 3 Hindevoll Brunnentrefien , bie Juvor ge=
jtofen find, und gib bann den Saft davon, der durd
cie Serpiette L]l].‘ll[;f ijt, m'hyt 2 mﬂn\mmu Sier=
l‘tlfu und der ulmh von einer Gitrone, und lafje
Dies auf bem Feuer einigemal auffochen, {chiitte diecjes
burd) eine aufgefpannte Serviette, follte es nicht gleid)
bell Taufen, o wird e8 noch einmal mmvld\u[m
Dann in eine &orm gegofien, an einen falten Ort ge=
ftc bid ed gefranben ijt; damn wird 8 ein wenig
in wmmaf\ ‘lbauu gebalten, jdhnell qqmm unb]u“nt

Anftatt ber Kalbsfiife fann man ju jebem Gel
auch Haujenblafe nehmen ; es gebt damit etwas mnl\u

090, Gelee von Duitten.

Mar veibt 12 0ig 14 abgetroctnete Quitten jammit
ben Echalen auf bem Neibeifen, prept fie durch ein
Zud, um den Eaft Davon ju gewinnen ; wenn fie vecht
ausgeprept find, ftellt man den ©ajft {iber Nacht in

Den Reller, (fcbiittet ihn ben audern Zag bell ab,

nimmt nun auf jeden Schoppen O Quittenfaft 1 b[uub
Juder, nebjt Y, Sdoppen Waijer, auf bdas Feuer
und lautert thn gang dif, damn nimmt man Den
Saft dagu und [dft ihn eine halbe Stunde mitfochen.



Die RKerne der Quitfen und etwas Citronenjdyale
werden in ein veined Tuch gebunben und auch mit
pem Eaft qefocht, ¢8 muf aber bdabei fleipig ge-
jhaumt werden. Nun witd dag Gelée vom FHeuer
weggenommen , in Gelée-Gldfer vber BVedher gefirllt,
und in Ddiefen, wenn e8 gejtanden ijt, auf den Tifch
qeaeben.

551. Gelée von Aepfeln.

~ 2Wirh auf Ddiefelbe Avt beveitet, wie bad Quitten-
Gelée, doch wird auf 1 Phund Aepfelfaft nur /; Pfund
Suder gerechnet; beibe Geléed Fonmen aber nidht ge-
jtieat werben,

Butterbackiverf nebit Torvten
uud Kuchen,

552. Dutterteig.

Gs wirh 1 Pfund BVutter gefchafft, daf bic Butter-
milch heraustommt, wirfe algdbanmn 1 Pund Viehl nebit
Wajier und Saly davunter, arbeite ihn qut, aber jchnell;
lajje ifn 1 big 2 €tunben ruben, welle ihn aus. Man
fann fhn ju allen Torten oder Bacwerf brauden.

553. Geriebener Butterteig.

RNimm 3/, Biund Butter, 1 LPjund Mehl, 2 Gier=
wqelb, 7, Scoppen Milch und etwasd Salj auf's Nudel-
brett und fchafie alled qut unteveinander, lafje e cinige
Jeit ruben.
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