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viebene Gitronen und dann vollends die Mildh in ein
Gafferol, nimm dann dasd Fett von ber RKalbabrile
berunter, jditte dasd Helle in das Gofjerol und Ilaf
Alled rvecht Fochen.  Nimm e8 dann vom Feuer und laf
e8 abfithlen, rifre 4 @tergelb gut darunter, jeibe Alles
burdy ein Sieb, giefe e8 in eine Form und lafi s geftes
ben ; beim Stitrjen madye e8 wie bei bem vorhergehenden.

Gelée.

907, Gelée von Himbeeren.

Man nimmt ¥, Pfund Juder und (Gutert ihn mit
1 Sdyoppen Waijer und 2 Gierweif, idiittet ihn alg-
pann burd) ein Tudy, ninumt hernady %, Maf gefody-
ten Himbeerjaft nebjt 4 Glas Wein und 4 foth flar
gefodyter Haufenblafe, {hiittet dann den Saijt, ben Juf-
fer und die Haufenblaje unteveinander, flillt 8 in eine
Form und ftellt s auf Gis; wenn e geftanden ift,
ftiicgt man e$ und Tchldgt ein heifres Tudy um die Form,
Damit e8 herausg eht oder taudt 8 in beifres Wafier.

508. Gelée von Johannigbeeren,
Wird gubereitet, wie bas Himbeer-Gelée.

509. Gelée von Kirfdyen.

Man nimmt 4 Pund audgejteinte fthwarge Kirjdien,
gerdriidt fie mit einem Kodhldfrel und giept ¥, Maj Glie
ten votfen Wein bavan und Iift dies cinige Stunden
fehen,  Hierauf [aFt man es durd) eine Serviette in
ein veines Gefdhirr laufen und windet fie aus, nimmt
bann Y, Prund Juder, 1, Sdoppen Waffer und das
Weife von 4 Gi, ribrt 3 untereinander und [dfit ¢8
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v, Stunbe langfam foden; dann [djt man ed langjam
durdy eine Serviette laufen, damit ber Schaum guriice
bleibt, Alddann fdhneide 3 Loth Haufenblafe in Feine
Criicthen, thue Y, Schoppen Wajjer und das Weifie
von 4 Gi dagu, rithre 3 gut unteveinander und lap eé
Y, Sdoppen Langfam. einfodyen, bis bie Haufens
blafe gany verfodt ift, jdiitte jie bann durd) eine Ser:
piette an den Kivjchenfajt und Juder, thue 2 Giloffele
poll Rirfdemvajjer, fo wie ein Trinfgladvoll rothen
9ein davam, riibre dann Alled gut durd) einander, fille
¢d in eine Form und ftelle ed auf Gis ober an einen
falten Ort.

510. Gelée von Grdbeeren.

6 Handepoll reife Grbbeeren werden etwas serbridt
und in ein neued irdenes Gefchire gethan, mnebit einer
Bouteille alten Wein, efwad grob geftofenem JFimmt,
tem ©ajt von 2 Gitronen und efwas Sitronenfhale,
pecfe o8 feft au und laj ed fiber Nadt ftehen. Kodye
algdann ¥, Piund Jucer mit 4 Trinfglasvoll Waffer
b dem Weifen von 1 Gi Y, Stunde redht langfam;
ift ¢8 recht bell, fo glefe e8 burdy eine Sexrviette, fode
alédann 3 Lot Haufenblafe auf die namlidye Art, wie
bei bem Kirjden-Gelée. Schiitte nun die Grdbeeren
fammt Dem dabet befindlichen Wein Durd) cine Sers
viette und laf e8 big auf den lepten Fropfen durdy-
Taufen, winbe ¢8 jedoch nicht ftart aud, bamit der Eaft
nicht triibe wird.  Ihue mun den gefochten und durdy
gefeibten Juder, fo wie pie qefodyte und durdygefeihte
Haufenbdlaje darunter, viihre s gut untereinanber, fille
¢8 in eine Form und jtelle ed auf Gis.

511. Gelée von Upricofen.
Man fdalt bie Aprifojen, feint fie aus, und jtellt

fie mit einer Handvoll Juder auf'd Feuer, Lafit
fic fodhen, I8 fie weich find, fhuttet fic algbann
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in ¢in Tudy, preft den Saft jouber aud und frellt
ibn jugededtt an einen fiblen Ort, damit er fich
fete.  SSndefien febt man 4 Kalbsfife mit einer Maf
guten Wein auj’s Feuer, fdydumt fie ab, thut die Schale
von einer Gitvone, ein Stid Jimmt, einige Nelfen und
etad NMusfatnuf davan, waihrend dem Kodien mup
fleipig 2Wein jugegofjen werden; wenn die Fiife recht
weidy find, wird die Brithe in eine Sdiijjel abgejdhiittet
und abgefithlt, dann nimmt man dag Fett oben bers
unter, gieft die Briihe in ein Cafjerol, thut den durd-
gepreBten Saft von den Aprifofen nebjt ber Schale von
2 Gitronen, die am Juder abgericben worben, davan,
eridt ben Eaft von 2 Citronen daran, {dhlagt dbas
PWeifie von 4 Gi dbagu, nimmt {o viel Juder, big ed {if
genug ift , ftellt es auf’s Feuer und [Aft e eine Jeit=
lang fochen, gieft e8 bann durdy eine Serviette; ift e
nicht gang bell, jo [ifit man ed einigemal durch die
Serviette laufen, fdittet e8 daun in eine Forme, ftellt
ed auf Gi8 und wenn 8 gejtanden ift, taudit man ed
in Dheipesd Wafjer und ftivst es auf eine Platte,

512. Gelée von Orangen.

6 Ralbsfitpe werben in 2 Map Waffer weich gefodit,
bie Brithe wird durch ein Sieb gefdhiittet, und laft
man fie dann bid ju 4%, Schoppen einfochen, [aft ed
geftehen und hebt dasd Fett bavon ab; thue nun das Ge-
ftandene mit 3 Edyoppen Wein, Y% Bjunbd Juder, dem
€aft von 8 Orangen, nebft der am Juder abgerichenen
Echale von 2 Gitronen, etwad ganjem Jimmt und 4
verflopftem Gierweip in ein Cafjevol und laf e3 unter
beftandigem Rithren einigemal auffodhen, ninun e vany
vom Feuer weg, qib einen Dedel mit Gluth darauf
und lafje ¢8 fo einige Jeit ftehen, dann binde eine Ser-
viette an die Fife cined umgelehrten Stublesd, gicpe
vas Gelée langfam darauf, follte ed bas erjie Mal
nicht Bell laufen, jo wird e8 nody cinmal aufgegefjen, in
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eine Fovm gefillt, an einen Falten Ort geftellt; beim
Anrichten muf die Fovm in laued Waffer gebalten wers
ben unb dann fdmell geftitrst und fervirt werben.

513. ®elée von Citronen.

Diefes wird auf diefelbe At bereitet, wie bag Oran- §

i 3 i f {
qen-®elée, nur ftatt dem Saft ber Orangen nimmt
man den Saft von 6 Gitronen nebft ber Sdyale pon 3
| verfelben.

: t
514. Gelée von Punfd. |
MWirb bereitet, wie dbad Gitronen = Gelée; nur wirb, '
wenn dad Gelée gany fertig ift, nady Belieben Arac !
ober Rum bineingegojfen, dann in eine Form gefitlt e
und gejtehen gelagjen. [T
515. Gelée von Kaffee. i £
it wie bad Citronen=Gelée, nur wird mit 2 Sdyop- Fl: 0
pen Wajjer vin gang ftarfer Kaffec gefocht, diejer wird e
Dell unter dad Gelée qefdiittet, ehe e8 durdygelaufen [ i
| ift, Dann wird ¢8 in cine Form gefchttet und gejteben | |
ol gelafjen. :

516. Gelée von Brunnentreffen. |

|

4 otl Haufenblafe werben verfdhnitten und mit 3
Siyoppen Wajjer recht verflopft, dann auf dasg Feuer | b
gebradyt und jo lange gefodht, bis fie gan; verfocht find, °
hiesu thue dann 2 Scdhoppen Wein, 1 BVund SJucker, 1

3 Handevoll Brunnenfrefje, die guvor gejtofen ift , und
gib banu den Sait davon, der durcd) eine Servictte
geprept i, nebjt 2 verfleppevtem Gienweip und dev
Sehate von einer Eitrone, und laffe bies auf dem Feuer
cinigemal auffocben, fdyitte dicjed durch eine aufge-
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feannte Servictte, jollte e8 nidyt gleich hell laufen, fo
wird e8 nod) einmal aufgejdiittet, dann in eine Form
geqofienr, an einen Falten Ovt geftellt, bis e8 geftanden
ift ; Dann wird e8 ein wenig in warmes Wafjer gebal-
ten, fdymell geftiivst und fervirt,

Anftatt der Kalbsflipe Fann man ju jebem Gelée
aud) Haujenblaje nehmen; 8 geht damit etwas rajcher.

517. Gelée von Quitten.

Man reibt 12 bis 14 abgetrodnete Quitten fammt
oen Sdyalen auf dem Neibeifen, prefit fie burd) ein Tudy,
um den Saft bavon gu gewiunen; wenn fie redt aus-
gevrept find, ftellt man den Eaft iiber Nadt in den
Reller, {hitttet ihn den andern Tag bell ab, nimmt nun
auj_jeden Edyoppen Quittenfaft 4 Pfund Juder, nebjt
Y, ©dyoppen Wajfer, auf das Feuer und [dutert ibn
qang did, dann nimmt man den Eaft dbagu, [dft ihn
eine halbe Stunbde mitfodyen. Die Kerne bder Duitten
und etwag Gitronenfchale werben in ein rveined Tudy
gebunden und audy mit bem Sajt gefodt, es muf aber
Dabei fleipig gefdydumt werben. Nun wird dasd Gelée
vom Feuer weggenommen, in Gelée-Gldfer ober Bedyer
gefiillt, und in diejen, wenn ed geftanbden ift, auf den
Fijdy gegeben,

518. Gelée von Uepfeln.

Wird auf diejelbe Art bereitet, wie das Quitten-Gelée,
dod) wird auf 4 Pfund Apfeljaft nur s, Bjund Juder
geredhnet; beibe Geléed Fonnen aber nidyt geftiirst
werden.,
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