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L. @elees und Gefrorenes. 303

vorfidhtiq ein Gigelb mit etwas Weikwein parauf, und badt jie

~LC & 11E
mt Ofen, bid dad €i tweid) ift vejp. gar. it Triiffelicheibe be
leat und ein wenig glafiert giebt man fie auf einer Serviette u
Tifdh.

32. Nifotto 2 italienne,

Blandyierter MReig wird mit  guter Fraftiger #leifchbriile
aufgefulllt bis 2 Finger breit iiber den Meis, Fleingeidimittene
Bviebel, Triiffel, Champignons und FTomaten dazu getan und
getviirgt. ekt wird er fdmell auf dem Feuer angefodht, in einen
mittleren Ofen geftellt, baf er iveiter Fodit und 3mar feft bers
jdloffen. Nady Verlauf von 15—20 Winuten iwird er gut fein,
man aieht nun leidit mit der Gabel Butter und Parmefantiie
parunter, aud) Rindermarf und Tomalenpiiree, wenn e8 nod
nidt mitgefodht fein follte. Der Reid muk qana fetn und. troden.

33, Timbale Boutout.

€ine aroBe Timbaleform tvird mit feinen lanagen Spaghet-
tes ringd8um ausgelegt, mit Ei beftridhen und damm mit einet
feinen iithnerfarce verbunden. 1Unferdefjen bereitet nan ein _
Ragout von Gefliigel, Klbfe, Triiffel, Champignons fitllt diefes [
i Ragout hinein, bededt alles mit der auriidaeblicbenen darce und '
. pachiert das ganze im Waijerbad 14 Stunde: hernadh vorfichtig auj
eine Sdiiffel fhirgen und eine gute Sauce Wadére bazu Jers

bieren.
L. @elec’s und Gefrorenes.
s l. Jm allgemeinen.
i liber bie Gallertjtoffe der verfdiebenen Bindbungsmittel gu Gelees, als:

Paufenblafe, Salbs

je, Dicfdhorn, Selatine imd Agarsagar,
nebjt BemexTungen im allgenteinen.

Al Vindbungdmittel gur Bereitung bder Gelees fennen ivir
die HSaufenblafe, eine Abfochung von Salbsfiifen, des-
gleidhen von Hiridybhorn, Gelatin, Agar-agar. €8 moge hier
tm allgemeinen bdie HRede davon jein, wie der Stand diefer Bin-
oungsmittel gemwonmen wird und wad  beim Umitiivaen  des
Geleesd au beadbten ift.
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304 l.. Gieleed und Gefrorened

Die Haujenblaje [iefer Die
Diejenige, welde

lichiten, aber auch die Foffipicligiten Gelees. X
ald Blatter im Handel vorfommt und die, bord Qidt qgebalten,
einen blaulichen, perlmutterartigen Sdein Dat, ift die befte. Die
andere Mrt von Haujenblaje ift aujammengerollt und muf, wenn
fie qut ift, blatterig fein. Eritere fdneidet man in fleine Stiide,
[etere wird borber mit einem Hammer weidh und loder geflobit,
io dai fie fich geridneiden lagt. Danad jtellt man die zerjdinit-
tone Saufenblaje sum Gineiden in einem febr jauberen, engen,
irdenen  Tobfden, ie nady ibrer Nnwendung mit Wein obdet
Mafier Gedectt, itber Nacdht Hin, und morgensd ikt man jie lang-
fam Fochen, Big fie aufgeldft ift, wad big zu 14 Stunde der Hall
foin roird. TWenn fie qut ift, jo I8t fie fich beinabe gang auf 1
und fiebt wie flaved Waffer aud. Man qibt diefe Flitfiigleit
Surdy ein Mulldppdien und gebrandt jie nady Borjdrift.
Bon auter Hanjenblaje bedarf man zu 3 Liter Gelee 70 Gr.,
anbernfalld ift mebr erforderlid).
Standvon falbsfiigen Die Gelee bon Kalbsfiiken
ift atar biel umjtindlicher, ald die von Hanjenblafe, iebod) aud
piel Dilliger berauftellen, gugleich jebhr rveinjdymedend und fitt
Qranfe die befte. Der Stand wird auf folgende Weife gemadt: 7
Die falbsfiige au Gelee jeder Art werden abgefentt, alfo mit i
ihrer lederartigen Haut vecht jauber gereinigt, gut gewafden und
| aum audaieben und weikerden einige Stunden in [antvaries
Wajfer geleat. Danady werden fie, wo moglid) in eimem et
fi! Fodenden Topfe, mit faltem Waffer aufs Feuer gefeht, jobald es
! qut fodit und der Schaum entfernt ift, werden fic abgegoijen
und ieder mit frijhem Wafier bededt, auj ein rajdes Feuer ge-
bradt. Man laffe die Fiige etwa 8, 4—5 Stunden bei dfterem
umriibren lanajam, aber ununterbrodien fodhen, bid fie gerfallen,
nebme fie heraus, giege etivad TWaffer daviiber und diejed zu der
qut eingefodhten Briibe, weldhe nad dem abnehmen bdes Fettes
burd) ein feined Saarfieh in ein irbened Gejdhirr gegofjen und
bi3 aum nachiten Tage bingeftellt wird. BVor dem Gebraud) mub
jowobl bie obere [etthaut ald der BVodenjab, fomweit derfelbe un-
flar ift, abgejdnitten werben.
Bu 3 Qiter Gelee gehoren im Winter 6, im Sommer 8 qute
Silberfiige, von welden die Briibe bid zu einem reidlicdhen %4 Li- l g5

feinftent, flarjten und anjebns

ter eingefodit werden fann. Diefer aljo bereitete Stand bient [ :
s Wein-, Fleifd= und Fijdaelees. ’
Standvon Hiridhorn Die Anwendung ded Hirjdy-
hornd ift, da jolded iebt o baufig verfaljdt wird, Iveniger ol
empfehlensmert: aud famm e8 nur frijd  gebraudit iweroen,
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I.. Gelees und Gefrorenes. 305

anbernfalls erbalt die Gelee emen unangenehmen Gejhmad. Um
vent Stand au beveiten, nebme man zu 134 Qiter ®elee 1 Vfund
Dirjdborn, ivajdie ed einigemal, jebe e3 in einem febr reinen
Zopfe mit 3 Riter faltem Wajler aufs Feuwer und laffe ed 3 bis
I Stunden langjam foden, ohne barin zu rvithren, iveil €8 durd)
umriihren friitbe wird. Dann lajfe man etwad von der Briile er-
falten, und wenn jie nidt blod zujammenbalt, jondern audh jebr
feft wird, jo ijt ber Stand gut. WMan gieke danad) die AbFodhung
anf ein feined Haarfieb oder auf ein abgebriibtes, doppelgeleqted
Lernentuch und lajfe, ohne zu driiden, die Fliifjiafeit Flar durd-
[aufen. €3 gibt getwohnlid) */; LQiter fejten Stand.

Die Gelatine ijt in ibrer Mnmwendung der Haujenblaje abn-
Lich, fie entbalt fajt ebenjo viel Gallertitoff, der Gejdmad aber ijt
nidht jo vollfommen rein ald jener, obgleidh mamn, wenn fie qut
ijt, ibr durdjaus feinen Nebengeidmad beilegen fann. Die Ge-
[atine Dat ber rafdien und bequemen Anwendung und  ihrer
LWoblfetlheit wegen eine jtarfe Verbreitung gefunden, jo dap fie
iekt in jeder Materialien-Pandlung zu haben ift. Je flarer die
Farbe, defto befjer ift die Gelatine.

Diefelbe dient nicht nur zu Blancmangers, Fletjdy und Fifd-,
jondern aud) zu flaven, jitgen @elees, und wird aufgeldjt 1wie
folgt: PMan wajdht fie und fett diefe in einem jauberen Gejdire-
then mit Ealtem Wajfer oder Wein, zu 30 @r. Gelatine, 1 Tajje
boll, auf eine Deige Platte, wo fie nad)y Verlauf bvon TH—I
Stunde vollig aufgelojt it und der Schawm jauber abgenonumen
tird, Falld ein jdhnellerer Gebraud) davon eriviinjdt wave, jete
man jie mit etwa3 mehr Wajjer auf ein nidt zu jtacfesd Feuer
und rithre baufig um, bis fie aufgeldft 1ft, damit jie nidht am
Topfe Flebe. Bu flaven Geleed Fann man fie flaven, e e8
bei den Borjdriften Demerft worben; jedodh ijt e8 eben nidht not-
wendig. Bu 1146 Liter Fliiffigem nebme man im Winter 35 Gr.
im Sommer 456 ®r. Gelatine. Da c8 jidh inded eriviejen hat,
daf ber Gallertitoif von verjdhiedenem @ehalt ijt, jo mochte e3
ratfam jein, 3u einer umgujtiivaenden Gelee vorber eine Probe Fu
madien, dbamit man beftimmt wifje, daB fie die notige Konfiftens
enthalt: iedbenfalld aber it e3 mnotwendig, die Gelee, namentlid)
im Sommer, am borigen Tage zu bereiten.

Das Agar-agar ijt ein aud japanijdem Tang Dhergejtellter
@allectjtoff. Pan befommt ihn un Handel in Stangen. Jum
®ebraud jdmeidet man e in fleine Stiidden und fegt mit Wein
pder Wafier, ie nady der Lerwendung aufs Feuer und lapt es
lanajam flar fodyen.
flodbud

]

Tavivis-Sdmeiber,
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306 .. Gleleed und Gefrorenes.
2. BVom Fhacben und BVerzicren der Gelees.

Man fann der Gelee eine veridyiedene FHarbung geben, um
fie fdichtiveife anauwenden, aud) eine belle Geleejchit)jel mit far-
biger Gelee verzieren, wad fich febr Hitbid madht.

IRiinicht man die Glelee jdion rot zu haben, jo gebe man der
Gieleebriibe vor dem F[iltrieren eine BVeimifdhung von einigen
Tropfen Notebeeten- (Roteriiben) oder von flarem Sobannis-
beerjaft, Yuch Fann zum Fdarben Cocdenille oder rote Siidyen-
farbe gebraucht werdben. €3 it ratfam, eine fleine Probe au
machen, ebe man die jamtliche @eleebriihe damit farbt, weil durd
ven Gebraud von unedter Cocdhenille eine unangenehme blaurote
Farbung entitebt.

MWiinfdht man zum Verazieren einen Teil der Gelee geld au

faben, jo lajfe man einige Teilden Safran in etivad Waffer aus-
aieben und nebme von der gelben Brithe jo viel, al8 ndtig ift,
wm Sarben. Yudh verwendet man bdie  Gigelbfarbe, tvelde
iiberall erbaltlidy ift.

m einen Teil der Glelee zum BVerzieren braun zu farben,

pient etwas gebrannter Suder,

fo gefrbten Geleebriibe, elcdhe zum Berzieren
inne Qage auf cine mit faltem TWaifer

Von  der
beftimmt 1jt, n

ird eine o

abaefpiilte flache Porzellanjchiifjel gefiillt und zum Kaltwerven !
bingejtellt. \

Sind fiir eine qrofe Tafel mebreve Geleefdiiffeln bejtimmt, :
fo gebe man der einen eine rote, der anoeren eine Dhelle Farbung %

unbd wable bann aum BVerzieren abjtechende Farben. WMan jchneibe
. dreiwinflige BVlattden von voter Gelee und otdne fie, die
Spite nad) innen, vingsum auf eine helle Geleejdhiiffel. Jugleid)
jchneide man von bder roten Gelee eine Nofe ober eine andere
Blume mit BVlittern und lege fie auf die Mitte der Sdiifiel.
uch fonmen jchmale Streifen vonm unten nach oben aufgelegt
Auf etmer roten Gleleefchiiffel madien fid) weie und
gelbe Lerzierungen gut, welde bon einer gejdidien, etiwad qeitbs
et werben fonnen.

ten Hand febr hitbfd) audgefi

I. ©aure Oelees.
3. Saure Gelee von Kalbsfitfien fiir jedbe vt Fijd und Fleifd.
ftein Gericht dient mebr gur Verzierung des Tijdhes, ald eine
hiibiche Geleeichiiffel. udh erfordert fie im Verhaltnid zu anderen
feinen Speifen feine arofe SKojten und Fann bei einiger {tbung
niht migraten.
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Saure Geleesd

1l eine Gielee au bereiten, feke man 4=—5H nady Nv. 1 blan
dhierte Kalbsfiige und 2—4 Bfund, fein blutiges, fauber gewajde-
ned Rindfleifh, ein SHid Kalbfleiid, wozn audy Abfall von aller-

lei frifhem Fleijh und Gefliigel (dodh) nichtd bon irgend einem

fobfe, wodurdy die Gelee triibe wird), jovie aucy in Wiirfel ge-
jmittener rober &cdyinfen genommen terden fann, mit Wajjer
bededt und etiwad Salz auf rajdes Feuer, jdaume es gehorig,
aebe Bingu: 1 Teeldffel poll Pfefferforner, am beften weile, eben
cintge Nelfenpfeffer, 10 Schalotten oder 2 groge Siviebeln, 4 Lor
beerbldtter, 1 gelbe NRiibe, (Mohre), Peterfilienwurzeln, 1 fleine
@elleriefnolle, die qelbe Schale einer Bitrone, 14 Liter guten
Meinejita, laffe das Wurzelwert eine Stunde foden, das Fleiid
darin gar werden und die JiiBe jo lange fochen, Hi3 die Knodien
beraugfallen. Danad) giehe man die auf etiwa 214 Riter einge
Fochte DBritbe nadh Ner. 1 durd) ein Haarfieb in ein  Gejdire,
nebme am anbdbern Tage Fett und Vobdenjak dabon ab, jehe den
Stand mit 156 Flajhe LWein und dem Saft einer Bitrone aufs
euer und lu‘tmr"'. ob bdie Brithe nach Saly und Saure bebarf.
Dann wird die Geleebrithe auf i""‘.i‘llhv MWeife geflart. Bebor
jolche aum Soden gebracht wird, fdlage man etiwa 6 Ciwell 3u
fliiffigem Sdaum, fiige die zerdriidten Sdhalen hingu, jowie aud
nach und nady einige Sdopfloffel voll Geleebriibe, welde man
mit dem Giweih jdlage und au der auf dem Feuer befindlichen
Brithe giehe, indem man mitteljt eined Loffels unter jtetem Jn-
biehidhesiehen den Schawm mit derfelben verbindet. Alsdann Ilajfe
man bie Briibe eben aujfodhen und laffe bie l.'su!v;' augebedt
Vo Stunde [angfam aiehen. Pan gebe num, wn g erproben, ob
bie Glelee die notige Feftigfeit befonumen bat, einige Tropfen auj
einen Teller. Fehlt nodh Konjijteny, fo fann ntan jie ourd offe
nes Sochen nody etivad verjdywinden laffen, im entgegengejetten
Xall nodh Wein, Wajfer oder l:m.- bazu giegen. Dann gebe man
einige Anrichteldffel voll bon der nidht mehr zu  bHethen Prithe
fjamt Citwei und den Scdalen an einem wavmen Orfe in einen
®eleebeutel (Beutel von Filz) und wicderhole bdad  Aufgiehen,
wihrend die BVrithe warm gebalten werden muf, fo lange, bis
alle Xlifjiafeit in die darunter geftellte Sdhale getropfelt ift. Hier-
bei ift nod au Gemerfen, dak dad erfte und zweite Glas, weldpes
purdigelanfen und ftets fritbe ijt, wieder langfam aufgegoffen
iperden muf. Sn Ermangelung ded Filgbeuteld ift ein unten
fpik auaeidnittencr Beutel von didem iweifen Flanell, welcher
aut audgebriitbt und iwieder getvodnet iverden mud, jebhr au
embfehlen: die Geleebrithe bleibt daran rvedht heiy und lauft qut
durdy. @3 miifien an demielben oben einige Dfen von ftarfem
Bande fich befinden, durd) welde zum aufbangen ein Stod ge-
20*
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308 L. Gelecd und Eejrovenes,

jchoben und derjelbe queriiber auf ziver Stubllebnen gelegt wird.
Sollte aud ein folder Beutel auaenblictlidy feblen, jo bedient man
fidh aur Aushilfe einer Serviette, tvelde auf einem umgefehrien
Stuble ausdgejpannt und feftgebunden ivird. Dod) muf man
dteje vorber in fodjended Wajfer legen und ganz fejt audringen,
iweil bie Gelee fonft leidht einen Nebengefdhmad erhalt. Sollte
pad auf der Serbiette befindlidie zulest nidht mebr warm fein
und alfo nidt gut durdlaufen, fo mup ed wieder erwdrmt
tverpet.

Nun giefe man etiwagd von dem Durdygelaufenen in eine
orm.  Wenn foldes fteif geworden ift, fo lege man eine BVer-
aierung, einen Stern oder eine Guirlande von Jitronen, Rote-
beeten (rote Riiben), Hartgefodhten Eiern, eingemaditen Gurfen,
Sapern, Peterfilie darauf, bedede died mit etivad Geleebriibe und
lege, wenn fjoldhe feft getworden, dag Beftimmte: Fleijd) ober
ifd) darauf, gebe nun die iibrige Briihe hinzu, mit welder der
Fiicdh oder das F[leijd) bedectt fein muf, und jtelle e3 zum Kalt-
werden hin. SKann man die Form auf Eid ftellen, fo ift man
fdneller damit fertig.

Bur Bereitung vorftebender faurer Gelee fann man den
Stand audy allein foden, die Bouillon durd) ein Haarfieb fliefen
[affen, enn fie fid) gefekt hat, bom Bodenjah abgiefen, bom
ett Defreien und mit dem gereinigten Stand aufs Feuer brin-
gen. Wiinfdht man flatt Qalbsftand Gelatine oder Agar-agar
au gebraudien, fo nehme man von erfterer zu 114 Qiter Briibe
45 Gramm bon lefterer 2 Stangen, jiehe Nr. 1.

4. Ladis in Gelee.

Pan fode in einem Topfe Waffer mit weiem Pfeffer, Bi-
tronenjdeiben, Biviebeln, Jeusfatbliite, etivad Salz und 2—3 Lor-
beetblittern eine gute Weile, fo daf bdie Gemiivge ausaiehen, gebe
pann €fjig und den eine Stunde vorher etivad eingefalzenen
und in Sdjeiben gefdnittenen Ladid hingu und fodhe joldhen darin
gat. Dann ird bderfelbe Herausgenommen, je nad) der Pors
tion 2—3 blandjierte Ralbsfiige, fraftige Tleijdbriibe nebit
einigen gelben Miiben und Peterjilienwurzeln dazu getan und jo
lange gefodht, bid8 bda3 Fleifd bon den Snoden fallt. Kt die
Gelee wie in Nr. 1 am nadijten Tage von Fett und Bodenjak ge-
reinigt, fo jege man fie, mit Wein und Weineljig verdiinnt, nebjt
pem gejdlagenen Leifen von 4 Cier aufd JFeuer und verfahre
iibrigend gana wie bei Nr. 1. Statt der Nalbsfiige fann man
au 114 Riter Vriibe (fiehe Nr. 1) 45 Gramm Gelatine oder
115 Stange Agar-agar nebhmen.
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Saure Gelees. 309

5. Aal in Gelee.

Bu ewmer gewobhnlidien Form redine man 2 groge Aale,
weldie in dide Sdyeiben gefdnitten und wie Lahgd gefodit tverden,
bodh nebme man Dhieran halb Walfer, balb Effiq. [n die Form
gicge man 14 cm Dod) Geleebriibe nady MNr. 3 Dhinein, lafje fie
falt und feft werden und lege dann jdon geordnet, wie in NRr. 1,
in feine ©deiben gefdnittene Jitronen, HRotbeete, bhartgefodite
Cier, Srebajdhwdange und Peterfilienblattden darvauf, gieke fo biel
Geleebriithbe baritber hin, daf dad Uusdgelegte etwad naf ivd,
laffe e3 feft roerden, lege die Walfdheiben darauf und bedede fie
mit Geleebrithe. Nadydem alled vollig Falt getworden, wird bdie
Gelee auf eme Sdiiffel geftiivat und der Rand mit Peterfiliens
blattern versiect.

6. Bubereitung desd Fleijdies, bas zu ciner Geleejdiifjel bejtimmi
ift, al8: Piirbebraten, Geflitael u. dal.

" Sedes Jleifdh, fei e8 der JFiletbraten oder ein anbdeved
Stiid, wird qut gewafden und alled Fett davon gejdnitten. Ge-
flitgel fann, mit Audnahme bder Gansd, gefpidt twerden, wobei [
man den Sped in Salz umbdreht und bdie Derborjtebenden Enden
pes @peds pglatt abjdhneidet; aus dem Puter und der Gand
nimmt man die Snoden, woriiber eine Amweifung A. MNr. 5 zu
a1 finben ift. Dann jeke man dasd beftimmte Fleifch mit Halb Wai-
Bl jer ober mit einem Drittel Effig und dem ndtigen Salz in einem
Topfe aufs Feuer, fdhaunte e8 rvein aus, fiige die in Ne. 1 ange-
gebenen ®ewiirze Hingu und lafie dad Fleifd in Furzer Briibe
langfom gar werben. Dann nehime man dadfelbe aus der Furg
: eingefodhten Briibe, ftelle ed zum erfalten hin und gerlege ed in
e ot paffende Stiidfchen obder lajje e8 ungefdnitten. Erftered ift jedodh
' porauziehen, indem die Sdiijfel ihr Anjeben behdlt und tweniger
®Seleebriibe erforderlich ift. Die Briihe filge man entiveder 3u
iener Geleebriibe, wie jie in Ne. 1 angegeben tworden ijt, oder
man giege fie dburd) ein Haarfieb, reinige fie am nachjten Tage
bon allem Fett und Bodenjab, jeke fie mit 2 Pfund Kalbsjtand,
ber aud 6 Qalbsfiigen bereitet ift, oder zu 114 RLiter Vriihe 45
Gramm Gelatine ober 114 Stange Agar-agar, nad) Nr. 1 anfs
aeldft, aufs Jeuer und verfabre weiter nad) Nr. 1.

7. Geleeiditfiel vou einem Hafen oder vom Filet.

Das BVejtimmte, fei ed der Riiden nebjt Hinterbeinen einesd
Hajen obder der Odfenfilet, wird gewajden, enthautet und von
legterem alled Tett entfernt. Doch jei Dier vom Hajen die NRebe.
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Beleed und Gefrorenes.

erfelbe wird nady dem Hauten nodmald gejpiilt, nidit in Waffer
e,.l]\m. in einem Topfe mit Wajfer und jo viel Ejjig, dbaf es jtart
jauerlidh jchmedt, in furzer Britbe qut gefdhdwmi. Dann fiipt '.
man eine in Sdeiben gejdnittene Bifrone (die Kerne entfernt), §3n
etiva 8 Stitd Sdalotten ober 4 mittelqroke Biviebeln, 2 Tee-
[6ffel Bfeffer, einige Nelfen, beided nidht geftofen, bLingu, lagt
bad [leijdh langfam gar, dody nidt zu weid) focdhen und jtelt bie
Britbe, nachdem fie durd) ein feined Sieb gegoffen ift, gum falt- :
ierden Bin. Unterdeffen wird von 3—4 Kalbsfithen nach Nr. 1
®elee qefodit: wenn fjie Falt geworden, Fett und Bodenjak ent-
fernt und mit der bom Bobenjab abgegoiienen Hajenbritbe zum
fodien gebradit. Die Geleebriihe mup einen fraftigen, ftack
jauerlichen Sejchmad Haben. €3 ift davon 2 RQiter erforderlidh;
bliebe nocdh etmad aurid, jo fann die Gelee nady Nre. 2 gefarbt
und zur BVerzierung angeiwandt werden.

Bualeidh ird eine Farce bon Kalbsleber gemadht, wie folat: :
Die Qeber wird getvajden, enthautet, abgejpiilt, fein geflopft und
purd) ein Sieb gerieben, Dann wird 14 Piund Sped in Wiirfel 6
aefchnitten, nebjt 3% Piund Sdyvemnefletid) oder anderem rohen
Sleifch fein gebadt und mif einer fleinen Tajfe geriebenem LWeif-
brot, 2 bartgefochten Eleingebadten Eidbottern, eciner Taffe age
jdhmolzener Butter (vom Bodenjal abgegoifen) und jo biel Salj
und Pieffer, dap ed emen angenehmen Gejchimad erbalt, gut ¢
mijcht. Dann wird bdiefe Farce in einer ausgejdymierten uf-
laufform tm Ofen gar und gelb gebaden und nadh dem Erfalten
i langlide Sdet v gejdinitten, bdedgleichen oudy dad Hajen-
1§ fleif. Danady bedede den Boden der Geleeform mit zur Halfte

abgefiiblter Geleebriithe und made, wenn fie fejft geworden ift,
eine beliebige ":Lt.lunm barauf, etra bon Bitronenjdeiben,
Sapern, Rotebeeten 2c. Dann lege man abmwedhjelnd eine RLage i
Hajenfleifd und eine Lage Farce in die Form, fitlle iiber jebe :
Nage etwad Geleebriibe, Iaffe jie erftarren und fabre damit fo
lange fort, 1§ zulekt die iibrige Briibe dariiber berteilt ijt

-

PMan fann diefe Speije, wenn bie Gelee gehorig fraftig und
feft gefodit ift, in falten Wintertagen an einem Falten, [uftigen &
Orte 10—14 ZTage in der Form offenitehend aujbeivahren. BVeimn

Gebraudy werde bdiefelbe nad) Nr. 1 diefed Abjdnitted wunge-
jtitrat, Ditbjdh bersiert, etiva oben mit eimem feinen MRanddyen I
langgejdnittener Rotbeete, mit fleinen Peterfilienblattden unters d

ftectt; ringsum madt fich eine Veraierung von NRotebeeten, die
Sdietben dremwinflig gefdnitten, mit Gielee und Peterfilie fein
purchleat, febr hubjd). €8 fann die Sauce a la diable Q. N, 57
oder die Sauce gur Siilze Nr. 1. Q. Nr. 71 dagu aegeben werden.
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Saure Gleleed.

8. Beet-Royal.

Ein Stiid qutes Rindfletfdh von 8—10 Pfund legt man
8 Tage in Eijig, jpidt ed gehorig und lakt e mit 8 KalbdfiiRen,
Yorbeerblattern, Sdalotten, einer in  Sdeiben gefdnittenen
Bitrone, weikem Pieffer, Sals und 114 bid 2 Flajden rotem Wein
3 Stunden feft verjdlofien langfam foden. Dann nimmt man
bas Fletjdh) Devaus, gibt etwad braun gebrannten Buder Ddazu
und giegt die VBriibe durd) ein feined Haarfieb itber dad Fleifdy.

9, Kalbfleifd) in Gelee.

Man fdneide Kalbfleifd) vom BVorderteil in Fleine bieredige
Stiidden, wajdye jie mit DHeifem Wajfer und bringe fie mit
2 blandhierten Ralbsfiigen und Salz zum foden, gebe nadh dem
abfdaumen veihlihy Teinefjig, groben ‘PBfeffer, Nelfen, einige
orbeerblatter, aud) wenn man fie gerade Dhat, etwasd Bitronen-
fchale oder einige Stitcf Musfatbliite Hingu und laffe dad Fleijd
langjam tveicdh fodien. Dann nebme man ed3 beraud, Fode bdie !
Britbe, wenn fie nodh zu reidhlid) ift, mit den Kalbsfitgen etivad
ein, doch nicht [anger big fie falt au Gelee wird, viibre das fdhHau-
mig qefdlagene Weife einiger Cier durcdh) und lafie die Briihe
purd) einen Gieleebeutel fliefen. Das Fleijd) wird nun in einige .
pajjende Gejdyirre gelegt und die Brithe daritber geaofjen.
Beim Anridhten wird eine Sdale nmaejtiivat und die Sauce
a la diable Q. 9. 57 bagu gegeben. Bum [angeren Grhalten
oes iibrigen Geleefleifdhes dient, jolched mit etwas Efjig au bers
jeben und Fibl und offen ftebend aufaubewabren.

10. Salbjleifd) in Gelee. Bejonders angenehm im Sommer.

PMan nimmt anfehnlid) gejdnittene Stiidden Kalbfleiich wie
aum Frifajfee, lege jolde in einen hoben Steintopf, dazmwifden
Bitronenjdhale und ein wenig Nelfenpfeffer. Wenn der Topf ge-
fiillt ift, ftrene man dad nitige Salg darauf, iibergiefe das Fleifdh
mit einer Mijdung von 24 Efjig und 14 Wailer und binde den
Zopf mit einer Blafe feit au. Darauf febe man bdenfelben in ein
mit Wajfer gefiilltes eiferned Gefi und lajfe e8 38 Stunbden
fodyen.

@3 mitffen fich aoijden dem Fletjdhe biele Knodenitidden
befinden und mup dad Gange nur lofe in den Topf gelegt wers
vent, dbamit jidh @elee bilden fann. Man qgebe bdie Sauce a la
diable Q. Nr. 57 oder Senf mit Buder dagzu.

Al Beilagen find Kopf- und Endivienjalat vorziiglid.
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11, Kalbsfopi-Sitlse.

Unter den ©peijen von Salbjleijch gun finden.

12, Sdweindrippen in Gelee,

Tt

Die Bereitung diefer ebenfalld jebr angenebhmen Spetie fin-
bet man in Abteilung V. Jtr. 30.

13, Gefitllter Sapoun in Gelee mit Sauce.

4 fauber gereinigte Kalbsfiige werden nady Nr. 1 mit einem
Stitd Fleifdh gut ausgejcdhiumt und mit den angegebenen Gemwiir
en nebit Gijig gefodht. Jndeffen fann man jtatt Salbsfiige au-
leit Gelatine, aud) Agar-agar nad) Nr. 1 aufldfen. Damn nimmt
man nady 2bidnitt A, Ne. b aus dem Sapaun die Stnoden uio
fitllt ihn mit folaender TFarce, welde fiir 2 Kabaunen berednet
iit, poch fann man ibn aud) unausgefiillt foden. % Pfund
Mildibrot twird gerieben, mit 14 Piund Butter iiber Feuer eine
Meile geriihrt, bann nimmt man den Topf dapvon ab, gibt hingu:
1 Biund gana fein gebactted Kalbfleijd, 14 Pfund feingehadien
Sped, die feingebadten Lebern, 2—3 Eidotter, etiwad dide Sabne,

Sals, Qiidengewiira, etiwasd gebadte Jitronenjdhale nebjt Saft
1111\ dem zu Sdnee gejdlagenen Weigen. Died alled wird gut
ourdigefnetet, der KRapaun damit gefiillt, augenabt unod joldher m
einer alten jouber audgebriihten Serviette zugefdhlagen, in oben
erwiabnter Geleebriibe 2—21%6 Stunden gut gugededt langfam

{f gefodit. Dann nimmt man denjelben aud der Briibe und legt ibn
it auf eine flacie Sdhitffel, 1agt ibn 1 Stunde abfithlen, legt ein

ilachead Brett mit ehvagd Gewidit darauf, um ihn ein ivenig zu
preffen. Unterdefjen verfabrt man mit der Bereitung der Gelee
qana nad Nr. 1. Wenn diefelbe nun fertig ift, jo qibt man
davon eine Qage in bdie dbazu beftimmte Form, welde aber nur
i ein weniged ardBer fjein darf, [dkt died erfalten, [egt den Ka-
paun, die Bruft nady unten, davauf, aud fann man ibn in Stiid-
dhen jchneiden, bedbectt ihn mit der Gieleebrithe, ftitrat 1hn andern
Tagsé auf die bejtimnte Sehiiffel und fiillt ringd umber folgende
Sauce: ;

i Riibrioffel voll dide Sabne oder dad Glelbe von 4 hartge-
Fodhten Giern wird mit 2 Teeldffeln Senf und ebenjo viel Juder
aut geriibrt:; dann werden nad) und nad) hineingeriihrt: 4 LQofiel
Gifig, 4 QWifel Salatdl, etwad feingebadter Dragon, ein Ivenig
Rfeffer und Salz und von der auriidgelajjenen Geleebriibe. Dies
alled ftarf geriibrt, um ben Kapaun angeridtet und eine Verjie-

rung pon Mapern sprauat gelegl.
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Mudy fann man den Kapaun obne Gelee auf die Sduifel le-
gen und die Sauce Herumfiillen; man braudit dann die Gelee-
brithe nidit au flaven und fann jogleidh die Sauce fertig riihren.

14, Junge Hahnden in Gelee.

Sind die Habndhen, wie ed beim Braten bemerft ivorden,
vorgerichtet, werden die Bruftfnoden eingedritft und herausge-
nommen. Dann werben fie mit etiwad Salz eingerieben, in einemn
irdenen Topfe in aelb gewordener Butter, feft ugevedt, Iangfaum
weid) und gelblich aedampft und auf einer Sdyfjel gun erfalten
hingeftellt. lnterdefjen lajt man eine nidt zu diinne Lage Gelee-
briibe nady Nr. 1 in einer Form oder Sdhiifiel fejt werden, deren
®rbhe nady der Sdhiiffel, worauf die Gelee gejtiivzt wird, gewdbhlt
jperden muf. Darauf legt man dad erfaltete Fleijd) und bededt
jolched mit der iibrigen ziemlidh abgefiihlten eleebriibe. A
nddijten Tage ftiirst man die Gelee auf die bejtimmie Sdyiifjel

und peraiert jie nady Nr. 2.

15. Puter in Gelee.

Sierau mup der Pauter ganz jung fein, und muf derjelbe
wenigftens 2, beffer 3 Tage vorber gejdlacdhtet und reingentadt
perden, wie es in Abjdnitt A. Nr. 5 zu finden ijt. Derfelbe fann
nady demielben Abjchnitt Nr. 13 obder wie Kapaun in Gelee ges
fitllt werden. Die Bubereitung ift gang diefelbe, wie es im Bor-
bergehenden bemerft worben.

16. Guten in Gelee.

Dean nehme fie gleidhfalld jung, behandle fie wie Napbaun in
Gelee, nebme fie, gany falt geworden, aud der Serviette, jdmneide
fie in aierlidle Sdieiben, lege fie Franzfdrmig auf eine Iinglide
Sdiiffel, die Gelee ringsum garniert, und gebe die bemerfie
Sauce oder die Sauce Remoulade Q. MNr, 58 dazu.

17. Gefitllte Gand in Gelee.

&3 gehort hiergu eine junge, redht bollfommene, nicht au fette
@ans, welde wenigitens 2—3 Tage vor dem Gebraudy gejdlad-
tet fjein mup. Naddem fjie ganz jauber gereinigt, mit Deifem
Maffer qut abaeipiilt, werden Veine, Flitgel, Kopf und Hal’ ab
gefhnitten und famt Herz, [unge und Magen gum Ginfes
jhivars berwandt. Die Gand wird nun audgefnodt (ficbe BVor-
bereitungdregeln A. M. 7), wie Vapaun in Gelee mit der leber
ohér inie gebratener Puter qefiillt. Man Fann Kalbsfiife oher

®elatine nad) Seite 304 und 305 jum Gelee amwvenbden. Jjm
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Gefeed und Glefrorenes.

L.

erften Skall febe man die Gand mit 4 Kalbsfiigen, fdhwady mit
Yaffer bededtt, und nicht zu viel ©alz, aufsd Feuer, nehne bden
Shaum jorafaltia ab, gebe die in Jtr. 1 bemerften ®eiviirze, aud
ben Gfiig dazu, nehme nady und nady alled Fett ab und laffe die
®ansd langjam fodien und veidy tverden, wad bei einer jungen
@and in 3 Stunbden der Fall fein wird. Dann nehme man jie
anusd bdber Briihe, weldhe big zu 3—4 Liter eingefodt fein Fann,
und verfabre im iibrigen gang wie bei Kapaun in Gelee.

18, Gans in Gelee auf andere Act.

Die Bans wird nebjt 4 Kalbsfitgen in emem iweif fodjenden
Topfe mit Waffer und Salz bebectt rein abgejdhdumt, mit den in
Nr. 3 bemerften Geiirzen, dem TWurzelwerf und Ejjig, unter
Abnehmen bded Fetted gar aefocht, die Britbe nady Nr. 1 ge-
flart. @Erfaltet, 6]t man mit einem jdarfen Pieffer die Bruit
bom Snocden, jdneidet jie in glatte, aierliche, fdhraglaufende
Stiictdien, die Beine im Gelenf durd), das obere fleijdhige Stiid
in 2 Teile und verfabrt mit dbem Einlegen in die Form Toivie im
ibrigen nady Nr. 3.

19. fHuj andere Art,

Man teilt die rohe Gand in paffende Stiidden, ipiilt fie
nocl [8 ab und Hlkl]l nt fie in Wafjer und Salz gut aus, wirft
3 Cploffel voll frijdes Hiridhborn, abgewaiden und in ein Lapp-
chen gebunden, binein und lagt dad Fleifdy 1 Stunde Tfoden,;
panad) nimmt man bdad Fett ab, [akt die Briihe durd) ein Haat-
jieb fliegen, wadjdt den Topf ausd, ipilt dad Fleifcdh {dmell ab,
mut nad) einer TWeile die Briibe Flar vom Bobdenjab auf bdad
Sletjch, fitgt die MNr. 3 genannten Gewiirze Hiridhhorn und reid-
lich Cfjig Dingu und lagt dad [leiidh 11lIl|‘ fochen. Tann legtl
man bdiefed in ein faubered Gefdhirr, ai bie Briibe nodmald
purdy ein Haarfieb, und wenn fie fich gejentt hat, langjam flar
: . ded man, wenn die Gelee einen redt frafti-
aen, ftarf fauerliden @ef ad erbalten hat, an einem falten
luftigen Orte, offen ftehend, einig ; oden aufbewabren fann.

Statt Hiridhorn fann man hier Gelatine, desdaleichen
Agar-agar nebmen. Da bdie ‘Jhnn-* fdhon pon Matur etivas
Gallerte befilt, 1o werden zu einem Mak von erjterer 30 Gramm,
bon lebterem eine Stange hinreidhend fein.

1CL), 3"-":

II. Siifse, flare Gelees
Borab wird hier, wie e3 jdhon bei den fauren Gelees bemerft

, aufmerffam dara: madit, dbie Geleed im Somiuer am

vorigen Tage au bereiten
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20, Feine Weingelee von Kalbsfiifen.

Man nimmt gu 4—5 Liter Gelechbriibe 12 grofe Kalbzfiihe
und fodyt bon denfelben einen Stand, wie dHas in Nr. 1 genan an-
gegeben wovrden. Dann febt man denjelben mit 2—2145 Liter
MWein, 114 Phund Buder, etvad gutem Bimt, dem Saft von 12
und per gelben Sdiale bon 3 Jitronen aufs Feuer, aibt 6—8 au
flitffigem @dum gejdhlagene Eiweif hingu und verfabrt ieiter
nad) Nr. 3. Dan qibt die Gelee in Gldjer oder in feine Sda-
len ober zum Wmitiirgen in Formen.

Fiir 80—36 Lerjonen.

Pan rednet zu 1 Flajde Wein 3 Kalbsfitke, fiir Frante je
ood) nur 2, weil die Gelee garter jein mup., Iiberbaubt miifien
alle Gelees nicht au feft gemacht werden, ie leichter, defto feiner:
eooc) miiffen fjie jo piel Fejtigfeit haben, daf jie nidit breden,
penn jie ausd der Form geftiivat werden.

1
i
1
i

21. Beingelee von Kalbsfifen, weniger foftbar.

PMan fodyt 9 Kalbzfitge mit Wajjer zu 3 Pfund Stand ein
(fiehbe Mr. 1), qibt am nadijten Tage, wenn Fett und Bodenjab
bon demjelben abgejdmitten ift, 3—4 RQiter weiken Wein, H60
Gramm Juder, Sdale und Saft von 4 Bitronen, etwad feinen
gangen Bimt hingu und fldrt ed mit 6 Ehweifs. 11brigens ioie ge-
jaat worbden.

22, Weingelee von Agar-agar. (Befondbers zu embiehlen.)

1 Flajde oder 1 Qiter guter Weikwein, 350 Gr. Buder, Saft
bon 2 jaftrveidhen Bitronen, von einer Bitrone die feine gelbe
©dale, welde man eine Weile i Wein audziehen [agt, und eine

Stange Agar-agar.

Nadpem dasfelbe nadh Nr, 1 aufgeldjt, lagt man Wein und
Juder in emem glajiecten Topi sugedectt heih werden, mit ber
uflojung big zum foden fomumen, gieft ¢ durdh ein WMulltuch
in eine Fovm und ftellt e3 gum Stiivgen an einen falten DOt

23, Note Weingelee von Gelatine,

114 Riter guter weiger Wein, 34 RLRiter ftarfer Tee, 34 Liter
Saffer, Saft und abgeriebene Sdale von 2 JFitvonen, ftarf mit
Auder verjiit, ein Guf Rum, 1m Winter 80 Gr,, 1m Sonuner
90 &r. rote Gelatine.

Mit Ausnabme der beiden lebten Teile wird alled zum Ko-
chen gebradit, dbann der Rum und die anfgeldjte Gelatine dburd
geriibrt.
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 Gefrorenesd.

24. Weingelee in Gierform.

34 Riter Mildy, 30 Gr, weife Gelntine, 8 Gr. fiige gerie-
bene Mandeln, ein Stiid LVanille und Juder nad) Gejdymad.

Nachdem man died alled aufgefodt bat, fiillt man zum Ent-
iteben Der Eierform bdie Fhiffigfeit in Cierfdialen mit moglidyit
fleiner Offnung und ftellt fie zum erfalten tn Eierbeder. Hier-
auf vermijcht man eine Flajde Rbeinein, worin man zubor die
Sdiale einer Bitrone Hat auszieben lajjen, mit 180 Gr. Buder,
60 Gr. aufgeldjter Gelatine und dem Saft von 2 Bitvonen, legt
vie abgefdidlten Gier in eine Porzellanform, giekt den Wein (un-
gefodht) bariiber, [aft die Gelee fteif werben und gibt fie, ges
jhirat, aur Tafel.

25, Hitronen-Gelee,

o

34 RQiter Kalbdftand nadhy Nr. 1, 1146 RQiter weiker Wein, 34
Biund Bucer, von 4 Bitronen der Saft, von 2 die Sdale, eine
Erbje gro ©afran, 4 Ciwei, nad Nr. 20 bereitet. Die Gelee
wird mit Fonfitiivten Bitronenjdheiben veraiert.

26. Bitronen-Gelee, Deliciosa.

116 Rifer frijde Mild), 14 Flajde tweiger Wein, 1 PLlund
Buder, abgeriebene Sdhale bon 3, Saft von 6 Bitronen und nidt
gang 2 Stangen Agar-agar, odber 40 Gr. Gelatine, dad eine tvie
oaz anoere nad) Yir. 1 aujgeloii.
Die Mildh) wird mit dem Buder gefodht, die iibrigen Teile
' bingugetan, wonad) eine Abjonderung erfolat, und foldies durd
! ein ©ieb gegoffen, dagd mit einem WMulltuch ausdgelegt ift, und
pie Flitfjigkeit in eine mit feinem I bejtridiene Form zum er-
falten binftellt.

27. Punjd)-Gelee von Haujenblaje.

15 Gr. Daujenblaje wird mit 3/, Qiter Waifer (fiehe Seite
303) aufgeldft und mit 1 Phumd Buder, woran 1 Bitrone abge-
rieben iworden, 34 Riter Wein, dem Sajt von 6 Bitronen und
einem gejdlagenen €iweil zum Focjen gebradit, der Schaum ab-
genommen, der Lopf vom Feuer gefett, 34 KRiter Rum durdhges
vithet und durd) ein feined Tud) in eine Form gegoiien.

€3 ift bier auf febr gute Saufenblaje geredmet. it fie we-
niger gut, jo mug mebr genommen werden.

28, Franzofifdie Linuer-Gelee von Gelatine.

30 @Gr. Gelatine, 1 Liter Waffer, 146 Pfund Buder, 1 Ji-
trone, 2—3 Glaschen NArral,
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PMan 16t die Gelatine nadh Ne. 1 auf, mijdt fie mit dem
Wafjer, fdlaat 2 ECiweig mit der gerdriidten Schale, gieht bdie
etivad abgefiihlte Gelatine auf das Giweik und fahrt fort AU
jdlagen, fitgt den Buder hingu und jest e3 aufs Keuer, wobei
man gu jdlagen fortfihrt. Wenn e8 zu foden anfangt, traufelt
man den Saft einer Bitrone bhinein, [akt e3 einige WMinuten
fodjen, feibt die Fliiffigfeit durd) ein feined LQeimwand-Tiidelden
und vermifdt dad Durdhgelaufene mit dem Nrvaf, Rum oder
beliebigem Riqueur, ferviert es in fleinen Sdalen oder Gildjer
und jtellt diefe an einen vedht falten Ort. BVei warmer Tempera-
tur iviirdbe die Gelee, in faltes Vrunnenwafier geftellt, jdhneler
fejt mwerben.

29, Weingelee von Gelatine, in Glifer 3u jervieren.

30 Gr. Gelatine, 1 Flajde Wein, 14 Pfund Buder, 2 gute
irifje Bitronen. Die Gelatine wird nad) Nr. 1 zum auflbfen
warm geftellt, die gelbe Schale der Bitronen mit einem jharfen
Meffer moglichit fein abgeidalt und % Stunde in einem Glaje
mit etwad Wajfer augedectt, wo dann die Sedale entfernt ivird.
Nadidem die Gelatine aufgeldft, wird fie mit dem Wein, Saft
der Jitronen, Buder und dem JBitvonenivaffer, ugedectt bid zum
fodben gebracht, durd) ein feines Fiideldhen gefeibt, in Gilifer qi
jerbiert und an einen falten Ort geftellt. Se jdhneller die Gelee
von Gelatine erfaltet, defto {dioner und fefter wird fie.

30. Gelee mit allexlei Fridhtern.

Pan macht eine Wein- oder Bitronen-Gielee, fiifer als qes
wobnlid), giet diefelbe in eine Sdiale, jekt Friichte der mannig-
faltigiten Avt, al3: GErdbeeren, Ririden, Simbeeren, Sohannis-
beeren ujw. in aierlicher Drdnung hHinein und 1akt die Gelee felt
werden.

Dder man reibt 2—216 Liter reife Grdbeeren durd) ein
Sieb, gibt dad8 Durdhaelaufene auf eine ausdgeipannte Serbiette
und giet eine jdon durdhgeloufene und wieder Deil gemachte
Sitronen-Gelee daranf.

31. Himbeer- oder Stadielbeer-Gelee.

Muf jeden gebauften ERloffel Himbeer- oder Stadelbeers
Gelee nehme man 2 deadgleidien feingeriebenen Suder und 1 Gi
weif. Solded wird gujammen jolange geriibrt, big e3 gang fteif
ift. @3 dient died augleid), in Hdufden gefekt, aum beliebigen
Devgieren bon Creme, aud)y jum glatten lberftreidien von
Sdneepfannfudien.
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32, Frudit-Gelee ohue Bujas von Stand.
Gelees von JYohannid- ober Himbeeren, [u‘]'n]'hm‘r% aber bon
$ipfel, wie man fie beim Ginmadjen der Friichte findet, in Glas-
pder Porzellanformen aufbewabrt 1111D beim ®ebraud) umge-

iHirat, macdhen jdone Gelee-Schiiffel

33, Apiclfinentorbden mit Gelee gefullt,

Man fdneide anfebnlidhe Apfelfinen mit einem fdarfen
Meffer in der Mitte alatt durch und nehme mit einem filbernen
Eplofiel dad imwendige bid zur Schale beraus. Dann durd:
fdneidbe man an der Sdnittjeite gleichmakia die Sdhale, jo dab
ein Nandchen von der Breite eined Strohhalms entjtehbt, bdas
gleichfalls in _.atLlll yalmbreite an Deidben Seitent der Upfeljine
feit bl nomug Died Randden wird zujammengefat und
oben mit einem gang jdmalen griinfeibenen Vindden fo ufam:
mengebunden, daB eine fleine niedlidhe Sdhleife entjteht.

madie man eine Dbeliebige MWein-Gelee, mit dem
! Apfelfinen bermifdht, fillle damit die $Sorbden uno
itelle fie _ausu fa 3::i1=u'1'ﬁ‘rr. auf die beftimmite Sdiiffel.

i grbcben nur cine geringe Quantitat foffen  uno
eine arofere Portion nebhmen modten, jo Dalle
man eine eefchiifiel Bereit, damit die Gajte nad Gefallen 1hre
forbden nodymalsd fitllen fonnen.

11, Gefrovenes ober Eis.

34, Ulgemeine Reqeln.

Die Gevatichaften dazu find: ein Eimer und eine Biidjje von
Binn obel bie qang feft veridlofien werben fann; augleid)
darf das Gis nicht feblen, weldes man fo fein geridlagen muf,
baf die Stiidden nicht arofer jind wie fleine Hajelniifje. Buerit
jchiitte man eine Sand hod) Eis in den Gimer, ein paar Hand
poll Salz ba ann jekt man die mit Creme gefiillte Biichje

Teil yemacht in, legt an den ©eiten rund bHerum eine Laqge
Eia, ftreut e O poll Salz dariiber, ftellt bdie Biichje

jejit und fabrt mit dem Eis- und dem Salzjtrenen jo fort. Die
Biidhfe und dad €is miiffen mit der Hobhe ded Eimerd gleid)

fteben. '1‘-.:51[1 ]t:\'m nod) eine Hand voll Salz dariiber.
A ['11' =alg y Fann ma ®efrovened madien, ije mebr man da-
it vefto ift man fer o lat man bie

brebt fie am $Henfel einigemal
. pen Decdel behutiam ab, rithel
n alatten Spaten die Mafie  durd

oone

mit einem
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macht alles Ios, was fid) am Boden und an den Seiten angefett
bat, wabrend man mit der andern Hand die BViidhle immer jo
jchnell al8 moglidh im Rreife um den Spaten bdrebt; dodh mufp
man ja borfichtia dabei fein, dak fein €i8 in Hie BViichie falll.
Sit nun die Maffe gut geriibrt, fo madt man die Biidle wicher
feit gu und [aBt fie nodmald 14 Stunde vubig fteben, fanat
dann ivieder an zu riibren, alled Eijige abjuitoBen und mit der
Maffe au bereinigen, indem bdie Bitdje tmmter betvent werden
muf. o fabrt man fort, bid die WMafje did aejhmeidig wird
und ficdh wie dide Sabne rvitbren lapt. MWenn fie zu [dnell ge-
frieren fjollte, muf man die Maffe mit Gewalt losftoBen und

gervithren, jedody ohne die Biidhie au Heben, und lanalanter dre-
ben. Wird bdas Gefrovene zu frith fertig, giekt man ungefdbhe
2 Riter faltes Waifer auf dad Eig, damit dad in der Biidije be-
fimdliche nidt nadbfriere und eifin werde, dedt den Gimer mit
einem Tud) s und Ikt die BViidhfe bid8 zum Anridten darin
fteben. Dann fiilllt man dad @efrovene in Glafer und qibt o2
aum Deffert.

i neuerer Jeit find mannigfaltige Eidmajdinen in Ge-
braud) bon berfhiedenen Konjtruftionen und Sandhobung. Dod
diirfte dbie oben bejdjricbene Methode fowohl an Einfadhheit und
Bebandlung fiir den fleineren Haushalt die vorteilhaftefte bon
alfen erfdeinen.

33, BVanille-Eis.

Man lat 1 Stange Vanille in etiwas WMildy langiam aus-

fochen und rithrt hingu: 16 frifdhe Gibotter, 8 RQiter qute frijche

Sabne, 300 Gr. Buder, und ldkt died unter beftandigem Niib-

ren bid zum focdhen Fommen, aiekt e3 jdnell in eine bereitites

A bende tiefe Schiiffel und rvithrt die Maffe nadiber jolange, bis fie

' nidht mehr Deify ijt, dbamit fidh Feine Haut bilde. Gang falt ge-
worden, fitllt man fie in die Gefrierbiichie.

Nud bdiefer Portion befommt man 30—40 Glajer. Die Ba

nille fann aweimal gebraudyt werden.

36, Quitten-Gis.

Die Duitten, weldhe vorber gejdbalt find, werden mit Waffer
g und eintgen Stitckdien Bimt tweid) gefodit, zerbritcft, durdy ein
feined Sieb gerieben, mit Buder vermijdht und in bdie Gefrier-
biidyje qefiillt.

Ju jedem Pfunbde bdurchgeriibrter Quitten nimmt man 14
Biund Buder,

BLB BADISCHE .
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Heleed und Gefrorened

37. Apjelfinen-Gia.

L6 Pfund Buder wird mit 146 Qiter Waffer gefodit und aus-
nejdhawmt, hingugegeben bdie auf Buder abgeriebene &djale pon
1 Ypfelfine, bder Saft von 8 Apfelfinen und 2 JBitvronen, T4
&lajde Malaga.

Bunjd)-Gis.

1 Riter Waifer, 146 KQiter Wein, 1 Pfund Buder,
Banille, die an Buder abgeriebene Sdiale einer Bitrone, der _.m*
von 4 Bitronen und 12 Gidotter. Died lakt man unter ftarfem
Mithren bid aum focdhen fommen und giet ed, bed jehr leichten
gerinnend balber, fdnell in eine Sdyiffel (fiehe BVanille-Eis).
MWabrend desd Glefrierend viihrt man beim dffnen der Biidife nach
und nady 4 Taffen Arraf durd) die Maife.

1 &

Simbeer-Fis.

Saft von 2 Pfund audgepreften Himbeerven, 34 Pfund mit
etivag Waffer qeflarter Buder, 34 Qiter weifer Wein und den
Zaft von 6 Bitronen in die Gefrievbiidhie gegoffen und gefrorven.

40. Beildyen-Gis.

Lo Rfund Juder, 2 Liter dide jiie Sabne, 14 KLiter Beil-
tenjaft, 12 Eidotter. Died wird unter bejtdn lnun Riibren bis
sum foden gebradit, erfaltet in eine Gefrierbiichie gegofjen.

Grdbeer-, Himbeer-, Jvhonnisbeer-Eis,

90 Gramm frijdhe veife Crdbeeren, Himbeeren oder Johan:
nisbeeren twerden mit geftofenem Buder durdy ein  Haarfieb
bafitert, 4 Orangen, 4 immmt \n aepreit, eine Stange BVanille
parin ziehen laffen und mit 1 Qiter Sucderfivup big 19 Grad ver-
fiifgt, algbann gefroren.

B diefem @efrorer bon $%ritchten it ed fiir den SQaien

i) eine Juderivage ju bejdafjen (twenn er den Jul-
fergebalt ded Eifed nidyt jonft abidhdaten fann) und aewdbnlid
oie Mafje auf 19—20 Grad zu halten. it ed zu twenig, fo muk
man dann nod) Suder zugeben um andernfallé joviel Wafjer das

ait geben bid e8 den Grad erreidit hat.

am Dbejten,

an diefen Sivup legt man audy Waldbmeifter, BVeilden oder

Jejeda, vie man gerade ein Gefdmad liebt, und verwendet man
da nod) TWeikivein unter die Malfe.

e o
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Hefrorened ober Fia.

42. Punidy mit Ehampagner oder Romaine.

Radpermt man ein Bitronen-Gis leicht gefroten Bat, unters
mijcht man dazjelbe mit Meringage italienne und gefriert c3 fertig.
Sierauf fitgt man langfam pen Soft bingu und zulest ein Glas
Rum. Der Punidh wird in Glafer ferbiert, Ivie alle Punfde
Sorbet, Granite und Spongada.

'

43, Drangen-Gefrorencs.

6 Drangen werdben auf einem SHid Buder abgerieben und
oer Saft dabon dariiber gepreft. Lnterdeffen hat man 750 G,
Juder mit 114 Riter Wajfer bis 20 Girad gefodit unbd qgieft bdie-
fen Sirup dazu: prefit nodh 4 Bitronen dagu und gefriert es in
ver Mafdyine.

44, Bitronen-Gefrovenes,

BWird auf bdiejelbe Art gemadit, nur berivendet man  dann
anjtatt der Drangen 10 Stiid Sitronen.

45. Gefrovenes von Bicfidy, Aprifofen, Kiriden oder Pilaunen.

20 reife Pfirfidie, oder pementfpreciend Aprifofen, Ririden
(fdhoarze) oder Vilaumen iverden quad reftetnt, durdy ein feined
Steb paffiert und nad Belichen 6—8 Bitronen und Orangen
pagu geprept: bierauf mit 114 Qiter Suderfirup wie oben, ver-
mifdht umd auf 18—20 Grad abgewogen, in die Majdhine getan
und jdhawmig gefroren.

46. @efrorened von Hajelnuiz, Pijtatien, Mandeln.

Die abgefhalten Dafelniifie, Viftatien oder Mandeln twerden
it Morfer mit etiwas Mild) geftoBen: alddann werden fie mit
12 Cigelb, 375 &r. Buder, 1'% LQiter Mildh, eine Halbe Stange
Banille auf dem Feuer bid zum Foden abgeriihrt, purdy ein
Sieb pafjiert und gefroren.

47. Ranille-Gis,

12 Eigelb werden mit 375 Gr. Buder, 14 Liter Rabm und

1 Riter Milch, dem notigen BVanille auf Feuer bid jum Siede-
bunft abgeriihrt und wenn erfaltet in der Mafdhine gefroren.

Diefe Ereme verivendet man zum Beifpiel bei allenm ande-
ren €i3- ober Cremejpeifen, als Sdofolade, Raffee ufiw. aud 3u
Jeid: und Griedipeifen, wenn angebracht.

Davidid-Sdneiver, Rodbud, 21
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399 M. Berfchiedene falte, fitge Speifen.

18, Saffee-WMoufie.

Tie vorbergehend, nur jtatt der Mild), entiprediend faffee-
effens und wenn gefroren, Sdilagrabm pdarunter aiehen, in eine
Eigform fitllen und nody im Salgeid 34 Stunden gefrieren
[affen.

49. Sorliet dame Clanitn.

Gs wird 125 Gr. Reis blandhiert, abgeagofien, mit gutem
Weikwein aufgefiillt, mit einer Bitronmen. und Orangenjdale,
pitnn abgefdhdlt, eine Stange Vanille gut weidygefodt, daB Die
Pajfe einen bdiinnen Brei bildet, bernacdy den ndfgen H[uder
dazu getan und dann durd) ein feined Haarfieb ftert. Sier
nady 1pird er mit nod) mehr Wein verbiinnt bid er cremeartig er-
fcheint und audy jiig genug ijt: alddbann gefriert man ihn in der
Mafdhine, vermenat ibn mit etivas Meringage italienne, tut 14
Xlafche CHampagner langfam darunter jdaffen mit etwad Rognal
und aulegt ein Glasden Rum oder Arraf. Die Meringage
bereitet man, indem man den Sdmee von 3 CEhweily gang fteif
jdhliat und einige LWwffel Fodenden Buder bid sum Flug gefodhi,
Fuury darunter jhlagt.

M. Berfchichene Kalte, {iifse Speifen,

alg:
Puddings, welde nad) dem Koden in Porzellanfornen gefillt
flagener & 5

werden, Blancmanagers, Speifen von gej
Sdalen, nebjt Wein-, Wild- und Frudicremes in
und Glafer au fiillen.

bne, FHrudi

[eine Talfen

{
"
L

1. Allgemeine Negeln beim Koden der Cremes.

ferte Pandeln gebraudt weroen,

bemerfte Mandelreibe aufmerkjam
| n tm Porjer.

iHidmweije zu gebraudien, jo fann

3 zut Crfparnis,

Wi 31 bin

Speife

Bei Cremes, wozun femngef
iitd auf die in Abjdhnitt A
gemadit, am beften ftogt

Finfdt man die Lanille
fie amweimal benuit werden; iibrigend bdient
eine Sleinigfeit mit Buder geftoben in ein &
pen und fie je nad) Voridrift i den
porber audiieben zu lajfen ober da

Da die Cremesd febr lewht gerinnen und
jo twolle man folgended nidit unbeachtet laffen: Die Cremes
miiffen gleid von Anfang an etiwad gejdhlagen werden, jobald fie

ait bringen.
2bann miRraten,
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