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218, Weincreme.

Au Yy Liter quten WeiRwein, !/, Liter Wafler, ben
Saft 1 Citrone, 150 Gramm Sucer, ein fleines Stiidden
Citeonenjdhale, 3 Cier und 2 ERloffel voll Kartoffelmehl ober
1/; Stange Agar-Agar. Das Agar-2Aqar [6it man in fodhen:
dem MWaffer auf, das Karvtoffelmedhl in lauwarmem. Man
giet den Wein in eine Mejfingpfanne oder Emailletopf,
{dldgt die 3 Cibotter hinein, qibt alles anbere dazuw und
ilagt nun mit bem Schnecbefen bis sum RKoden, giekt die
Creme in cine Sdyiiffel und mijdt den Sdinee der 3 Eiweif
barunter.

Sitfze Gelees mit Aagar-2aar.

219, Apfelgelee.

1 Kilo Aepfel werdben von Stiel und Blume Defreit,
abgevieben und jomt Sdhale und Kern mit etwas Mustat-
bliite und /s Liter Waiffer weidgefodit. Dann treibt man
fie durch ein Sieb und ftellt fie auf die Seite. 1 Stange
Agar-Agar [6ft man in 1/, Liter Waffer auf, viihrt es nebjt
200 Gramm Buder und dem Sajt 1 Citrone ourdh das
Apfelmus, gieft die Maffe in cine mit Wafjer befpiilte Rorm

¢ |

over Sdhitfiel und ftiirt fie nadh) einigen Stunbden.

220, Ehofoladegelee.

200 Grvamm Chotolade, 11/, Stange Agar-Agar, 1 Liter

halb Mildh, Halb Waijer, fiix 10 Pig. BVanillin, Mildh und
Wafjer gieht man in einen Topf, serpfliict das Agar-Agar
in fleine Stitctdhen hinein, [dft es damit erfoden und feibt
vie Flitffigleit durdh ein Sieb in einen anbderen Topf. Man
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rithet nun die Chofolade nebjt 70 Gramm Juder unb dem
BVanillin in die Mildh, ldpt einigemale aujroallen und giefit die
Mafje in eine hohe Porzellanform zum Eritaveen. Scdhlagiabhne
oder Vanillecreme dajzu.
221. Friidtegelee.

®ut reife Friidhte, Crdbecren, Himbeeren, Kivjchen, iiber:
haupt alle Objtjorten find dazu verwendbar, werben gut mit
Sucer bejtreut, in eine tiefe Sdiijjel geleat und einige Stun-
pen vom Sucer durdhziehen [ajfen. Kernobjt entfernt man
und naddem das Jnnere mit Juder bejtvent ift, dridt man
pie Deffnung wieder ju. Bei groferen Obftarten, wie
Jwetichgen, Neineclauden, ftedt man anftatt des Kerns eine
aejdydlte Mandel, cin Stiiddhen Mafrone ober dgl. in bdie
Deffnuna, damit fie nidht zufammeniallen. Von dicfen Friidhten
legt man in fleine Compotjchalen und iibergieft fie mit fol:
genbem Gelee: Saft von H Citronen, . 3/y Liter Wajjer,
450 Gramm Buder, 115 Stange Agar:-Agar. Das Agar:
Agar [6ft man in fochendem Wajjer auf, aibt Citronenjaft
und Buder dazu, jeiht alles durd) cin Haarjieb unbd gibt bas
Gelee fodjend fiber bie Friichte, jrellt es in faltes Waffer oder
aud) Gis zum Crjtarven. Man ftiivgt das Gelee entweder
bireft auf eine rundbe Servierplatte oder man madt Sucer-
plage, die man ja aud) vom Conditor habern fann und ftiivst
bie Geleefdhitffelhen auf da8 Gebdd. Ein fehr fein aus:
jehendes Gericht und von duperft angenchmen Gejdhmack. Bei
grofeven Fritchten ift es ratfam, fie vorher etwas zu Ddiinjten,
jeboch) nicht zu weich, da fie foujt wegen des fdnellen Er-
jtarrens des Agar-Agar nidht vollftdndig gar werben midyien.

222. Himbeergelee.

Cin ausgezeidhnet jhmedendes Gelee bereitet man mit
bem frijthen Sajt der Himbeeren. 3/, Liter reiner Saft,
1, Liter Wafier, den Saft einer !y Citrone, 375 Gramm
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Buder und 1 Stange Agar-Agar. Der Himbeerfaft wird mit
bem Citronenjaft und dem Suder eine 1/; Stunbe ununter
broden geriibrt, das Agar-Agar mit dem Wafler aufgeldit,
ju bem Saft gegojfen und noch cine Weile mitgerithrt. Dann
jchiittet man das Gelee in eine entjprechende Schiiffel unbd
[Gpt’s erftarven. Auj Cis geftellt und bann geftitrzt jchmedt
bas Gelee wie Frudteis. Auj diefelbe Weife fann man aud
Johannisbeer: und Erbbeergelee beveiten. Bei lebterem je-
bod) mit dem Unterjdhicde, daf man die Grobeeren entweder
tob) jerdriidt mit bem Agar-Agar vermijdht odber fie tags u-
vor mit geldutertem Sucer {ibergiept, nddijten Tag durd) ein
Steb treibt und dbann mit dem Agar-Agar vermijdht. Man
braucht bei Crbbeeren 100 Gramm Jucer weniger. Bei
Jobannisbeerengelee lajje man den Citvonenjaft fehlen.

223. Nbabarbergelee 1.

Bu 1 Bfund Nhabarber 1 Stange Agar-Agar, etwad
Citronenfdhale ober Mustatblitte, 200 Gramm Juder. Dex
Rbabavber wird gefod)t, durd) ein Sieb geftrichen und mit
dem Jucer verfiift. Das Agar-Agar [Hft man in 1/, Liter
fodhenbem Waffer auf, mijdht es mit dem Rhabarbercompot
unb giet dbie Maffe in eine Porzellan: oder Glasidiiifel,
jtellt fie in faltes Waijfer, das aber Hfter ernemert werden
muB ober auf Ei8 und jtiirgt bas Gelee fury vor bem
Gebraude.

224. Nbabarbergelee 2.

11/; Kilo NRbabarber wird wmit I/ Liter Wafjer und
etwas DVustatbliite weidhgefoht, in cin Sieb gefchiittet und
ben Saft in einer Sdiiffel aufgefangen. Der Nhabarber
barf nidht gepreft werben, fonjt witd ber Saft tritbe. Zu
1 Riter aft, 1 Kilo Juder und 1 Stange Agar-Agar.
Diefes wirh in cinem Teil des Saftes, dben man auffodt,
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aufgeldft, bann der iibrige Sajt nebjt bem Suder zugegeben,
einige Male aujwallen laffen wund jum erjteren in cine tiefe
Sdhitflel geaoijen, die man auj €is oder in faltes Waffer jtellt.

225, Banillegelee, anftatt Gis.
b 4

1 Liter Mildh, 150 Gramm Juder, 3 Cier, 1 Stange
Agar-Agar, bei fehr gqrofen Cier etwas weniger Agav-Agar
und fiiv 10 Pfg. Vanille. 3/, Liter Mild) mit dem IJuder,
Giern und BVanille rithrt man auf dem Feuer bis zum Koden
und 3ieht dann ven Topf zuriid. Das Agar-Agar [Hit man
in 1/, Qiter fochenver MWildh, mit etwas Waljer wverdiinnt,
auf, fitat es ju der anvern WMildy, gieft’s in eine Sdhiiffel
ober Form und jtelt es zum Crfalten an einen fiihlen Ort
und dann auf Eis.

Cin fehr einfades Vevfahren vorftehende Gelees, anftatt
€is 3u vermenden, will id) den verehrten Hausjrauen nidt
voventhalten.

Man  veridafit fich su den Gelees einen hHohen Topf
aus Cmaille, Porzellan oder Bunzlauer Thonerde mit Declel,
der 4 em im Durdymefjer weniger bat, al@ der grofte Topf,
ben man gewdhnlid) bei der Kodhfifte verwendet. Den fleinen
Topf fitllt man mit der beftimmten Geleemafie und jtellt ihn
woblzugededt in ben griferen Topf, befjen Boden 4 cm hod)
mit fleingejchlagenen Eigbroceldhen und einer ftarfen Hand
voll Saly belegt ift. Dann fitllt man den Raum um den
fleinen Topf mit Gisbricelden aus, indem man nod) thdtig
Saly durdhjtveut. Fum Schluf legt man €is auf ven Decel
bes Eleinen Topfes, bebedt ven groferen Topf ebenfalls, padt
bag Riffen feft auf und jdlicht die Kifte. Das €is hdlt fich
fo 12 Stunden lang. Um die Gelees jhon jtiivsen zu fonnen,
taudt man den Topf einen Moment in fodhenbes Wajfer unb
das Gelee fallt tadellos Heraus.

226, Gemijdyies Gelee.
Manbdelgelee, Vanillegelee und feftes Johannisbeer- oder
Himbeergelee. Man beftreicht einen Topf wie in Nv. 225
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vorbefdhrieben mit zerlaffener Butter ober WVanbdeldl, qibt das
nod) warme, aber nicht mebr heife Manbdelgelee 2 ecm boch
in ben Topf, nad) dem das warme Vanillegelee, dann Has
falte Johannisbeergelee und o mweiter bis die Form gefiillt
iit. Die Form ober der Topf wirh bededt zum Erfalten in
faltes Waffer qeftelt. Nadpem bdie Form fih von aufen

evfaltet anfithlt, ftellt man fie auf Cis in die SKodhfifte.

A

Getrante.

227, Apfelthee (ftavfend und jdhleimltiend).

Bu 1 Liter Waffer 2 ziemlid) qrofe Aepfel. Dicje be:
freit man vom Stiel und Blume, zerfdhneibet fie mit der
Edyale, [t auch das Kerngehdauje daran, fodt fie mit Hem
Waffer qanz weid), feiht durch und verfitkt nady Gejchmac
mit Suder ober Honiq.

228, Apjellimonade.

Die Aepfel werden wie ju Apfelaclee, famt Shale und
RKerngehduje weichaetodht, der Saft durd) ein Sich ablaufen
[ajjen, Den Reft etwas geprefit und den abgelaufenen Saft
in einem Porzellangefdf 2 Tage ftehen laffen. Von diefem
Sajt redhnet man auf 1/, Liter 375 Gramm Suder und eine
Kleinigteit Musfatbliite. Der Suder wird qeldutert, auf
500 Gramm Suder 1/, Liter Wafier, das Blaue Hes Suders
abgejdhdumt und bdenjelben jolange fochen lajjen bis er breit
und langjam vom Lofjel liuft. Nun gieft man den Apfel
jaft dagu und ldfit ihn unter ftetem AbJHaumen 1/, Stunbde
fodjen. Ctwas abaefithlt fiillt man ihn in Flafden verforfi
und verfiegelt fie und ftellt fie sum fpdateven Gebraud in
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