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gut darunter , seihe AlleS durch ein Sieb , gieße eS
, n eine Form und laß cö gestehen ; beim Stürzen
mache cS wie bei dem vorhergehenden .

G e l Q e .
558 . Gelee von Himbeeren .

Man nimmt '/r Pfund Zucker und läutert ihn mit
1 Schoppen Wasser und 2 Eicrweiß , schüttet ihn
alsdann durch ein Tuch , nimmt hernach V, Maaß
gekochten Himbeersaft nebst 1 GlaS Wein und 4
Loth klar gekochter Hauscnblase , schüttet dann den
Saft , den Zucker und die Hausenblase unterein¬
ander , füllt eö in eine Form unv stellt eS auf Eis ;
wenn eS gestanden ist , stürzt man eS und schlägt
ein heißes Tuch um die Form , damit eö herauSgcht
oder taucht cS in heißcö Wasser .

559 . Gelee von Johannisbeeren .
Wird zubcrcitet , wie daö Himbccr - Gelee .

560 . Kirschen - Gelee .
Man sehe 4 Kalbsfüße mit frischem Wasser zum

Feuer bis sie kochen , schütte dann die Brühe rein ab ,
fülle sie wieder mit frischem Wasser auf und lasse die
Füße so lange kochen , bis sie ganz verkocht sind und
lasse die Brühe durch ein Haarsieb laufen , nehme 2
Schoppen Wein und von 2 Eitronen den Saft dazu ,
setze allcö zusammen auf 's Feuer , schäume ihn , wenn
er kocht, rein ab und lasse ihn über Nacht stehen , den
andern Tag nimm ihn mit Ü Eierweiß wieder auf ' s
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Feuer , rühre fleißig darin , bis sich der Stand klären
will , dann lasse ihn durch ein Tuch laufen und er¬
kalten , lasse nun 2 Pfund auSgcstcinte Kirschen mit
1 Pfund Zucker kochen , wenn sie weich sind , menge
sie unter den Stand , fülle cs in Formen , die mit
Provcnccröl ausgcstrichcn sind , stelle sie in EiS und
lasse eS gestehen ; beim Anrichten tauche ein Tuch in
heiß cs Wasser , umwinde die Form damit und stürze
sie auf die Platte .

561 . Gelae von Erdbeeren .

6 Händevoll reife Erdbeeren werden etwas zerdrückt
und in ein neues irdcneS Geschirr gcthan , nebst einer
Bouteille altem Wein , etwas grob gestoßenem Zimmt ,
dem Saft von 2 Eirrvnen und etwaS Eilroncnschale ,
decke cö fest zu und lasse eS über Nacht stehen , Koche
alsdann '/ . Pfund Zucker mit 1 TrinkglaSvollWasser
und dem Weißen von l Ei sch Stunde recht langsam ;
ist cs recht hell , so gieße cs durch eine Serviette , koche
alödann 3 Loth Hausenblase auf die nämliche Art , wie
Lei dem Kirschen - Gewe . Schütte nein die Erdbeeren
sammt dem dabei befindlichen Wein durch eine Ser¬
viette und laß cs bis auf den letzten Tropfen durch¬
laufen , winde cö jedoch nicht stark aus , damit der
Saft nicht trübe wird . Thuc nun den gekochten und
durchgeseihten Zucker , so wie die gekochte und durch -
gcseihte Hauscnblase darunter , rühre eS gut unter¬
einander , fülle eö in eine Form und stelle eö auf Eis .

562 . Gelöe von Aprikosen .

Man schält die Aprikosen , steint sic aus , und stellt
sic mit einer Handvoll Zucker auf 's Feuer , läßt sie
kochen, bis sic weich sind , schüttet sie alSrann in ein
Tuch , preßt den Saft sauber auS und stellt ihn zu -
gedcckt an einen kühlen Ort , damit er sich setze . In¬
dessen setzt man 4 KalbSfüße mit einer Maas ; gutem
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Wcin auf ' S , Feuer , schäumt sie ab ', thut die Schale
von einer Eitrvnc , ein Stück Zimmt , einige Nelken und
etwas Muskatnuß daran , während dem Kochen muß
fleißig Wein zugegossen werden ; wenn die Füße recht
weich sind , wird die Brühe in eine Schüssel abgc -
schüttet und abgckühlt , dann nimmt man das Fett
oben herunter , gießt die Brühe in ein Casserol , thut
den durehgcprcßtcn Saft von den Aprikosen nebst
der Schale von 2 Eitroncn , die am Zucker abgc -
ricben worden , daran , drückt den Säst von 2 Citro -
ncn daran , schlägt das Weiße von 1 Ei dazu ,
nimmt so viel Zucker , bis es süß genug ist , stellt
cs auf ' S Feuer und läßt cs eine Zeitlang kochen ,
gießt eS dann durch eine Serviette ; ist es nicht
hell , so läßt man es einigemal durch die Serviette
laufen , schüttet eS dann in eine Form , stellt cs auf
Eis und wenn cS gestanden ist , taucht man es , in
heißes Wasser und stürzt cs auf eine Platte .

563 . Gelve von Orangen .

6 Kalböfüße werden in 2 Maaß Wasser weich
gekocht , die Brühe wird durch ein Sieb geschüttet ,
und läßt man sie dann bis zu l ' /r Schoppen ein -
kochcn , laßt cs gestehen und hebt daS Fett davon
ab ; thue nun daS Gestandene mit 3 Schoppen
Wein , Pfund Zucker , dem Saft von 8 Oran¬
gen , nebst der am Zucker abgcricbcncn Schale von
2 Citronen , etwas ganzem Zimmt und 4 verstopften
Eicrwciß in ein Easserol und laß es unter bestän¬
digem Rühren einigemal aufkochcn , nimm cS dann
vom Feuer weg , gib einen Deckel mit Glnth darauf
lasse cS so einige Zeit stehen , dann binde eine Ser¬
viette an die Füße eines umgekehrten Stuhles , gieße
das Gelse langsam darauf , sollte cs das erste Mal
uicht hell laufen , so wird cS noch einmal aufge¬
gossen , in eine Form gefüllt , an einen kalten Ort
gestellt ; beim Anrichten muß die Form in laues
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Wasser gehalten und dann schnell gestürzt und servirt
werden .

564 . Gclöe von Citrvnm .

Dieses "wird auf dieselbe Art bereitet , wie daS
Orangen - Gelbe , nur statt dem Säst der Orangen
nimmt man den Saft von 6 Citroncn nebst der
Schale von 3 derselben .

565 . Gelve von Punsch .

Wird zubercitct , wie daS Citroncn - Gelbe ; nur
wird , wenn daS Gelbe ganz fertig ist , nach Belieben
Arac oder Rum hineingcgosscn , dann in eine Form
gefüllt und gestehen gelassen .

566 . Gclöe von Kaffee .

Ist wie daS Citroncn - Gelbe , nur wird mit 2
Schoppen Wasser ein ganz starker Kaffee gekocht ,
dieser wird hell unter daö Gelbe geschüttet , ehe cs
durchgclauscn ist , dann wird es in eine Form gc -
gcschültct und gestehen gelassen .

567 . Gelee von Bruuiienkrcssen .

4 Loth Hansenblase werden verschnitten und mit 3
Schoppen Wasser recht vcrklopft , dann auf daS Feuer
gebracht und so lange gekocht , bis sie ganz verkocht
sind , hiezu tbue dann 2 ' Schoppen Wein , 1 Pfund
Zucker , 3 Händevoll Brunncnkrcsscn , die zuvor ge¬
stoßen sind , und gib dann den Säst davon , der durch
eine Serviette gepreßt ist , nebst 2 vcrklcppertcn Cicr -
wciß und der Schale von einer Citrone , und lasse
dies auf dem Feuer einigemal aufkochcn , schütte dieses
durch eine aufgespannte Serviette , sollte cs nickt gleich-
hell lausen , so wird cs noch einmal aufgeschüttct ^
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dann in eine Form gegossen , an einen kalten Ort ge¬
stellt , bis cS gestanden ist ; dann wird cs ein wenig in
warmeS Wasser gehalten ; schnell gestürzt und servirt .

Anstatt der Kalbsfüße kann man zu jedem Nelöe
auch Hausenblase nehmen ; es geht damit etwas rascher .

568 . Gelee von Quitten .

Man reibt 12 bis 14 abgetrockncte Quitten sammt
den Schalen auf dem Reibeisen , Preßt sie durch ein
Tuch , um den Saft davon zu gewinnen ; wenn sie recht
auSgepreßt sind , stellt man den Saft über Nacht in
den Keller , schüttet ihn den andern Tag hell ab ,
nimmt nun auf jeden Schoppen Quittensast l Pfund
Zucker , nebst Vr Schoppen Wasser , auf das Feuer
und läutert ihn ganz dick , dann nimmt man den
Saft dazu und läßt ihn eine halbe Stunde mitkochcn .
Die Kerne der Quitten und etwas Citronenschale
werden in ein rcineS Tuch gebunden und auch mit
dem Saft gekocht , cs muß aber dabei fleißig ge¬
schäumt werden . Nun wird das Gelöe vom Feuer
weggenommen , in Gclöc - Gläser oder Becher gefüllt ,
uni , in diesen , wenn cs gestanden ist , auf den
Tisch gegeben .

569 . Gelee von Aepfeln .

Wird aus dieselbe Art bereitet , wie das Quitten -
Gclöc , doch wird aufl Pfund Aepsclsaft nur Pfund
Zucker gerechnet ; beide Gelöes können aber nicht
gestürzt werden .
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