858 ushaden.

1097. Audgebadtene Plinjen mit Créme werden auf dicfelbe
Tetfe beveitet wie bie Plinfen in voviger ummer, bod) beftreicht man fie
an Gtelle ber Frudt-Marmelade mit einev bien Créme, weldje man von
4 Qoffeln Mehl, 2 Lbifeln Buder, 4 Gidbottern, etn paar Rivnern Salj,
2 Qoth (reidfl. 3 NLLH.) bittererr Matronen und etwa Y Quart (Y, Liter)
Safne auf dem Feuer glatt abgexiihvt hat.

1098. Sijetiuldern. 1 Pfund feines Déehl wid mit 3 Lotf (5 RNLtH.)
trodenen, in IMild) aufgelften, ober 4 Loffeln voll biden Bievhefen und
Yauwarmer DI u einem Hefenfhilcd angerithet und zum Yufgehen an
cinen warmen Ot gefest. Dann reibt ntan 8 Loth (veid)l. 13 NLth.)
Butter 3u Sahne, viibrt nad) und nad) 6 Loth (10 NTH.) Budey, 8 Gi-
potter, 1 Pfumd weifien Rife, die abgeriebene Schale einer Gitrone, bad
aufgegangene Hefenftitct und gulept *f, Ppund (121, NLUH.) fletne Rofinen
barunter, formt von bem Seige mit Diehl fingerdide Witvjtdjen pber Heine
rintbe SUdfe, oder vollt den Teig Halbfingerdid aus, fticht mit etnem Ause
ftecher unbde Platten und diefe mit einem fleinen Ausftecher nod) einmal
aus, fo baf runde Qriinge entjtehen, Tegt fie auf ein mit Deehl eftiubied
PBledy, Tift fie aufgehen, bidt fie in nidt au heifier BVadbutter ju {dibner
Favbe wnd gar, Beftreut fie mit Buder und Binumet, unb giebt fie wornt
auf die Tafel.

1099, Gebadene Hollunderblitthen. Man taudt bie gereinigten,
nbthigenfalld mud) gewafjdenen und gut qbgetrodneten $ollumberblitthen in
Yusbadtteiq nad) Nr. 80, bidt fie in Badbutter aus, beftreut fie mit Suder
wnd Biutnet und giebt fie wavm auf ben Tijd).

XVIL Abjchnitt.

Don dev Bubereitung dev verfdyicdenen (elees.
Bemertungen 4ber die Gallertfroffe.
ity Beveitung dev Geleed und Crémes wendet man verjdhiedene Gal=

jertjtofje on.  Die befi, jugleich aber die theuerfe At diefer Stoffe ift

inber Panjendlaje enthalten. Dicje liefert einen Haven unb reinen
Stanb. Bum Gebraud) wizd fie auf folgende Weife aufgeldft. Dan
supfe fie in fleine Stiide, wafde fie n lawarmem Wafjer, febe fle in
einex fleinen Gaffevole mit faltem Waffer auf (auf 3 bis 4 Qoth [5 bis
7 Neth.) oufendlafe nimmt man Y, Ouart [V, Lite] Waffer), loffe
fie auftodjen uub Samt eine Stunde jehv langjam von dex Seite toder,
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sum Gelee etivad weniger nehmen. “Die befte Haujenblafe ift bie'in Bt

texn getvodiete. = ©te muf volfommen gerudlos jein, und, an bas Ligt

gehaltent, in ben Regenbogenfarben fpielen.

@urlent anbern Gallertitoff enthiilt bas Hivihhorn, weldes eyt mur
felten in Unwendbung fommt. Den Haven Stand daraus gewinnt man |
auf folgende Weife: Man nimmt ju 1 Quart (veidhl. 1 Liter) Gelee |
1 Piund” gevaspeltes frijdes Hividhhorn, whfdit e8 qut, fodht 8 mit drei |
Luart (veidl. 8%/, Liter) Waffer 5 68 6 Stunbden fehv langfom, giefit |

i Die Briihe duvd) -ein feines Sieb, ot fie bis auf etwa 8, Ouart (1 fap- |
| pes Qifer) ein unbd Lifit fie verfiihlen, nimmt darm die fettigen Theildyen,
weldye fid) bielleidht auf ber Brithe jeigen, “mit Lojdhpapier ab, vermifdt
bic Brithe mit dem Sajte von 2 Citvonen, Y, Flafde weifem Wein und
I vem Weifien bon 4 Eiern, und fyligt fie mit ciner Drabtruthe auf dem |
Seuer, big fie fodt, nimmt fie vom Feuer, bededt bie Eaffevole mit einem

paffenben Dedel und Lifit fie auf einer heiffen Stelle ober in eimem war-

fammenfegung bes Gelees.
Binbemittel yur Bereitung, dev Gelees 1nd Crémes eine Beit Tang feby be-

licbt war. Man gewinnt die Gallevte auf folgende Weife: Bt etwa
1!f, Quart (veid)l. 1%, Titer) Gelee nehme man 1 Phumd  frijde, von

buvd) ein Sieb Mrothe ihn 68 auf Y, (veidk. Yy Liter) ein, laffe thn ber=

e : e,
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i & 1
3,' bewahre fie babet forgfaltig vov bem Ueber¥odjest, wozu fie febr geneigt
1 3 ift, giefie fie burd) ein feines Sieb ober huve) eine tn heifem Waffer aus=
i gewafdjene Serviette, und wende fle an, wie fpiterfolgend niber bejdjrie=
i bent wixd. i einer Foru Gelee von gewdhnlider Grife braudyt man
3%y Loth (tnapp 6 NUH.) Haufenblofe, su einer Fovm Créme bingegen

snur 1Y/, b8 2 Qoth (2 bi8 3 NAUD.). Jn falter Jabhveszeit o man |

nten Ofen Yy Stunde rubig fiehen, damit bad Eiweif.gevinnt. Damn
giefit man ben Stand i piw Tudh, weldhes man et die Fitfe eined um=
getehvten Sdjemel8  gebunben Hat, Uifit ihn in cin ‘untergefesies irbenes
Gefifeliufen, gieft thu, wemmer anfangs triibe durdylaufen jollfe, fo oft -
wieber oben inbas Tudj, bi8 ex Hax [uft, fodht thn endlid) an ber Seite bes
Feuers fehr langfam, damit ev nidyt wieber trithe with, bi8 auf ungefilhe
Vs Quaxt (Yy Liter) ein, b verwalet G quv fpliter befdjriebenen Ju-

Frijde Sdhweinejdwarten enthalten eine Gallerte, weldye al8 |

allent Fette Gefreite Schmeinefdhwarten, fhneide fie in Heine Stitde, wolde *
fie qut, fodje fie mit vielem Waffer auf rafdhem Feuer an, hHiumnte fie ab ©
und laffe fle fehr longfam 6 0i8 8 Stunden fodyen, giefie ben Stand .

tiblen, entfette thn forgfiltig, vevmifde ihn it bem Safte von 2 Gitro-
nen, 4 Eiweifien oder 2 gangen Eiexn und etwas weifiem Wein, und Hiive
ihu damit auf biefelbe Weife, wie den Stand von Hixjohhorn.  Wenn der
Sdywartenftand Hlav duvdy ein aufgefponntes Tudjgelaufen ift, o fodje
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man ihn an ber Seite bes Feuers fehr langfam, damit ev nidyft wieber ;

tritbe wird, 6i8 ju etwa Y/, Daxt (Y, Liter) etm.  Ju Cromes fann bie-
fer Stand ungeﬂatt gebraudjt werden, dod) muf man ihn, naddem ev
duvd) eine Sevviette gegoffen und entfettet ift, fo fury al8 mbglid) ein-
toden.  Bu einev Fovm Cvéme nimmt man von diefem eingelodyten uuh
evtalteten Stand 2—27/; Rofh (3—4 NH)

Die Gelntine, welde jest allenthalben im Hanbel gu Haben ift, wtrb
aud) mit fehr gutent Erinlg guv Beveitung der Geleed und Crémes ange-
wendet. Sie wird in Waffer aufgeldft, und muf zu Geleed wie dev
Stand bon Sdhwarten mit Giweify, Citvonenfaft und etivad Wetn gefldrt
werben, weil jie beim Auflifen tritbe wird, obgleid) fie tm tvodenen Bu-
ftande flox ausfieht.. Am beften gefchieht ble Auflbjung, weni uian die
®elatine in falted Wajfer wirft, und fie fo lange (etwa 20 Emmuten)
bavin liegen [Gfit, bi3 fie ermetcf)t ift.  Man Lift fie al3dann auf einem
Stebe abtropfer, thut fie fo, wie fie ift, ohne den gervingften 8ujat; bon
Slitffigteit, in eine fleine Cafferole und [hfit fie auf fehr gelindemt” Feuer
fid) aufldjen. Bu Crénted famm fie fo benupt werben, unb ed ift ju
einer Fovm Créme gewifnlider Grife 1%, —2 Snt[; (2—38 R,
hinveidhend; ju Geleed hingegen mufy man die aujgeldfte ®elatine bov bem
RLtiven nod) mit Wein ober Waffer vexbitnnen und ju einem Duaxt (einent
reid)l. Qiter) Gelee wenigftend 5 Loth (veid)l. 8 NLtD.) Gelatine nehuten,
weil beim Kliven. Stand verloven geht.

Audy dexr Stand pon Kalb3fiiken wixd hHinfig zur Beveiting dev
Gelees unb Crames benubt. — Ju 1 Duark (veid)l. 1 Luter) Gelee nimmt
man effoa 2 Pfund gefpalterte und von den Kuodjen befreite, frifthe, fou-
bere Ralbsfitfie, Blandyict fte, wafdyt fie nod) einmal, fept fie mit 8 bid
4 Quart (8Y,—47, Liter) Waffer auf, {diumt fie gut ausd unbd Lft fie
febr langjam 4 6i3 5 Stunben ¥odjen. Mean giefit die Brithe daun duvdy ein
Sieb, [t fie evtalten, fettet fie rein ab, fod)t fie gu einent halben Quart
(rctd)t. 1y Qiter) ein, vermifdt fie nacf) bem Verfithlen mit dbem Safte
von 2 Gitronen, 2 gangen Giern ober bem Weiffen von 4 Giern und
etwa8 TWein, und vt fie-wie den Stand von Hirfdhorn.

1100. Gelee bon Rheintwein. 3, Pfund (37, NBAY.) Budter
Tafje man mit einem veidylicien Weinglafe Waffer auffodjen, fddume ihn
audy giefie ihn in ein povzellanened Gefdf, lafje ihn vertishlen, vermifde ihn
wmit 31/, Qoth (tnapp 6 NUY.) aufgeldfter lammarmer Houfenblafe, ober
mit 5 Loth (veidhl. 8 NCY.) gelllivter Selatine, ober mit bex nithigen
Quantitt gefldvten Stanbed von Kalbsfiifen, Sdweinejdwarten ober
- irjdhorn (fiche die Bemerfing ftber die Gallesiftoffe am Eingange Die=
fes Abjdynittes), fithe en gefImmt. @Saft bow 3 @'.dwuen (fiche die unten=
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fiehende Anmevtung), eine Flajde Rheinwein, nad) Belieben audy die biinn
abgefdyilte Schale einer halben Citrone hingu, laffe bas Gelee nod) eine
halbe Stunde jugededt ftehen, giefe e8 damm burd) eine it heifern Waffer
ausgemajdjene, vedit troden audgerimgene Serviette, fiille o3 tn eine Form

und laffe e8 je nad) ber Jahresyeit auf Gis ober an cinem Falten Orte feft
Wevden.  Peim Anridjten Halte man die Form einige Augenblide in war=

mes Waffer, tvodne fie ab und ftilpe dag Gelee auf eine Sdyiiffel aus.

Bu empfehlen ift folgende cinfadiere At dev Gelechereitung: Dan
{dlligt Den Budeyr in feine Stiide, thut ihn in ein Porzellangefif, fitgt
ben Wein, ben leidit ausgeprefiten oder (nod) befjer) geflirten Citronen=
fajt (fiehe unten) und die Gitvonenfdhale bhingu, dedt bas Gefdf zu md
TRt unger Bftevem Umvithren dex Mijdyung mit einem filbernen Loffel den
Buder fidauflsfen, thut dann die nithige Quantitit Stand von Haufen=
blafe, @elatine w. §. w. fauwarm ingu, bermiftht Alled genan mit ein=
andey, gieft das Gelee duvd) eine Serviette und [Hit e3%R Jovmen falt
und feft therben.

Ynmertung, Man thut oL, nidit gleid ben ganzen, P“m Gelee beftimmten Stanb unter
Diefe8 ju mifden; biSweilen binbet der Stanbd mebr, al8 nan glaubt. Dan lafie beshalb
ben bierten Theil ded Standes utild unb jege eine fleine Probe bed Gelees auj Gig. Gr-
fangt biefe bie gewilnjdte ?Fefﬁgteit nidt, o famn man den Hejt ve8 Staudes leicht ju=
feen. — Um Gitronenjaft gu Fldven, gupfe man eftvad grauesd fofdpapier in Heine
Stilde, Iaffedicie in Faltem Waffer Furze eit tociden, prejfe fic aud umnd thue fie in einen
mit ciner Ditte von Lifdpapier audgelegien Lridfer von Glas, giefie bem Gitvonenfaft
baviber und faffe ihn burditropfen. Colife ber Sart anfangs nidt gang flar fein, fo giefe
man ihn fo oft yoieber oben Himein, His er wafjerflar tropjt.

1101. Gelee bon Champaguer. ~ Mau laffe 20 bis 24 Loth

(34 big 40 RYD.) feinen Faitker Fait Yy Ouart (Y, Liter) Wafler unter

gutem Abjddumen anftodiery Taffe #hn Beinabe falt wWerden, bermifde thn
nad) Angabe dev vovigen Numimer mit aufgelbfter Haufenblafe oder mit
bem geflivten Stand von Gelatine odex Sdjwarten, fege 1 Flajde Cham=
pagner unbd ben getldrten Sajt von 8 bis 4 Gitronen hingn (jtehe bie An=
merfung in Nv. 1100), mijde Alles qut mit einander nd gicfie e8 burd)
eine febr reine Serviette. Man fitlle nun bent vierten Theil des Gelees,
bon deffen Feftigleit man fid) burd) eire auj Gis gejetste Heine Probe iber=
geugt aben mufy, in einen Topf, fesie denjelben auf €i8 und quirle bas
Gelee o lange, bis e8 mildjeif wnd beinafe feif geworben ift. it died
fer jdhaumigen Maffe fille man den vierten Zheil dex Geleeform, laffe fie
fteif werben, giefe al8dann das itbrige flave Gelec barauf und lajje 8 nim
Vollftiindig erftarven. — Bl man das gange Gelee mit ben Schaums=
Perlen be8 Ghampagners buvdymijden, was febr gut ausijieht, fo vevinifde
man den Buder mit dei Stand, dem Citvonenfaft und mur wenig Cham=
Pagner;. felie bie Mijchung auf Gis, vithre fle mit einem ftlbevnen Quffel

um, B8 fle anflingt yu geliven, laffe fie abexsja nidht auf dem Boden Des.

Gefifies freif werben; giefe dann b fhiumenden Champaguer wnter
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fnmerioihrenbent Wufgichen der Mifdung mit dem FWffel nadhy unbd nady ;
Bingu, fiille Do Gelee, tn woeldjem min die Sdauntperfen gebunben find,
in bie Form und Yaffe e8 auf bem Gife feft werben.

1102. Gelee ton Apfelfinen. 24 Lwth (40 NUD.) Judey Foce
fan mit Y, Quart (Y Liter) Waffer auf, fdiume ifn gut aus, loffe
ifn extalten, vermijde thi mit bev aufgelbjten Haufendlafe ober mifyder
geflirten Gelatine (1. Nv. 1100), fiige den Leicht ausgedriidten Saft von
4’ pfelfinen und 2 Gitronen, bie auf Buder abgeviebene Sdjale ciner
fdhbmen Apfelfine und foviel Rheinwein Hingu, daf bag Gamze 1 Quart
(1 vetdhl. Liter) ausmadt, mijche Alles qut untevéingnder, gieRe dad Gelee
duvd) ein fouber ausgewajdjened Tudj, fitlle e3 in bie Forimaliv Tafje ¢8
auf dem.Eife exftarven. S

1103. Klaves Gelee von Apfelfinen. Hiergu fAiive mon ben
Saft von 8 410 Upfelfinen und 2 Citvonen auf folgende Weife: Man
taudje 1—2 Bogen LWjdpapier in faltes Waffer, briide das Papier gut %
“au8, taudye e pon Neuem in frijdes Whafjer, driide e8 fieberinn aug und
poiederhole das Gintaudjen und Ausdriiden ded Papiers fo Tange, bi8 bas
Baffer flar Bleibt. AlShamn ftofe man bas Papier mit etwad Juder
i Mibefer fein, vermifdhe e8 mit dem Safte Dev Apfelfinen und Gi:
tronen, giefe bie Mifdyung auf ein aufgefpannted Tud ind lafje Den
Sait tn etn davunterqeftelltes Povgellangefdf laufen. Anfongs [nft dex
Gaft nidyt far, wedhalb man i[)n.‘;ln oft wieber oben in das Tud) giefen,
g, 0i8 er waffeciloy ift. WEMMDETSEft rein abgelaufen ift, loffe
wan davin Y, Brund (37, 9eth.)qu Hetie Stiide gefdlagenen fetnen !
Buder fid) aufldfen. Die fein abgef tbé%‘*@ﬂ)ah einer Apfelfine laffe man
wit ein wenig Waffer heif werden unbd gugededt verkithler, giefe die Flave
itffigteit duvd) ein Tud), vermijde fie mit dem yum Gelee Defttmmten
Yauswarnien Stand (f. Nr. 1100), mit bem Apfeljinenfafte wund fo pielem
Rbeinwoein, oder nod) beffer Champagner, daf das Gamge ein Luart (ein
teidyl. Qitex) betrligt, firhe dad Gelee mit einigen Tropfen aufgeldfier
Godentille ober Rermedfaft vithlidy, fitlle e8 in eime Fovm und lofje 5
auf bem Gife evftavven. Maw umn einen Theil bes Apfelfinen-Geleed
3 Schoumt fdhlagen, hodyroth flixben, in ausgehihlte Apfelftnenfdalen,
melde einige Minuten in Waffer gefodht und o qut als mbglid) vpon et
inneren weifien Sdjale befreit find, fitlien und evftarven loffen, daun bie
Sdialen it Biextel jdmeiden wnd damit dag auf eine Sehiiffel gejtiirate
Gelee garniven.

4104, Gelee bon BVeildjen. Man fode ¥, Pund (3745 Neth)
Buder mit 1, Dot (Vs Liter) Waffer und em Safte pweier Citvonen .
auf, fdhiiwme thn qut ans, Tafje ihw nuv wenig vevtithlen; gefe ihn jibet
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ein paar Loth (etioa 5 NUD.) frifde Beildenblitter, woeldhe man in etne Ter=

tine gefdjiittet hat, 1nd dede die Tevvine feft su. Nach mehreven Stunben |

giefie man den Beildenfaft durdy eine Sewviette, vermijde thn mit dem i

gum Gelee Geftimmten Tauwarmen Stand, ein wenig Sirfdwaffer und fo-
vielem Rfeimmein ober Champagner, daf das Gelee bis auf 1 Ouart (ein ¢

weidl. Liter) bermehut with. Die Bléitter einfadjer Beildjen find am beften |

aur Bereitung eined Gelees.

1105. Gelee ot Grdbeeven. Wan ot 3/, Prunb (377, NGth) |

Buder mit 1/, Ouart (Y, Liter) Waffer auf, giefit ‘ibn fiebenbdheify itbex
1—1%, Duart (veihl. 1—17, Riter) vothe Garten- ober Wald-Grbd-

beeven, weldhe man in ein Povzellangefif gejchitttet hat, fitgt ben Teidjt aus-
geprefiten Gaft,von 2 Eitvonen hingu, bedt das Gefif feft 1t wnd [dfit bre

Grdbeeven 12 Stunben ftehen. Damn fdiittet ntan fie auf ein aufge-

fpannted Tudy, it den Saft Mar ablaufen, vermifdht ihn mit dem nb- |

thigen lawwavmen Stand wid vermehrt bas Gelee mit FRbeinmwein 6i3 auf

1 Quart (1 veid)l. RLiter). Man fann aud) fohine rothe Garten-Erdbeeven, ;

welde man gewajdien und mit feingeftofenem Juder gemengt bat, auf fol-

gende Weife mit dem Rheimmwein-Gelee Nr. 1100 in eine Jorm fhicyten: |

Man giefit ein wenig Gelee tn die Fovm, Lt 8 auf Gis exftavven, Yegt
Grdbeeren in geovbueter Reibe davauf, giefit Gelee baritber, [ifit biefes
“Wwicbevum erftavven, und filiet fo. fort, abwedifelud Gibbeeter und Gelee
in bie Fovm u bringen, bis fie gefitllt ift.

- 1106, Gelee bon Himbeerer. Man beweitet biefes von 1 big
1Y Quart (veid)l. 1— 11, Qiter) Himbeeven auf diefelbe Weije wie das

Gelee pon Erdbeeren in bev bovigen Mtmmer.

A1107. Gelee bou Mtanas. Man §oHAlt eine grofie Ananas vedit
et aby fdneivet fie der Qlinge nad) in Biertel wnd damt in bitime Sdjei-

“ben, focht 1 Pfumd Buder mit Y, Duant (/. Riter) Waffer auf, legt die

Ananag hinein, fiigt den leicht audgeprefiten Saft von 8 Gitvonen himgu, |
: LGt die Ananas ein pagy Minuten fodjen, fdhtiwmnt. fie qut ab, Dedt fie s |
“und Lt fie evtalten; bann nimmt man die Ynanad Deraus, giefit ben Saft |

vuxd) ein Tud), vermifjt ihn ntit dem qeflivten Stand (R, 1100) b
mit fo bielem Rhein= oder Champagner-TWeirn, al8 aur Fitllung ber ein
Auart (veid)l. Qiter) Baltenden Form nothwendiq ift, giefit etwasd Gelee in
bie quf Gig geftellte Form, Tt e8 feft werden, ovdnet einen Theil Ananas-

fheiben im Rvange daranf, fitllt etwas Gelee baritber, thut, wenn diefes |

felt geworben ift, wieberim Ananadfdieiben und etwas Gelee tn die Form,
und fihvt fo fort, i3 biefelbe gefitllt ijt,

1108. Gelee von Aprifofen. 1 Pfund Buder fodt man mit
s Qmast (napp 1, Piter) Waffer auf, {ddiumt fn aus, legt 12 5is
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15 abgejdlte und in Halften gefdhuittene Aprifofen nebjt den abgegogenen
Rernen dexfelben in ben Buderfyrup, fodyt die Falidyte darin langjam weid),
nimmt fie mit eimnert Schaumlbffel Hevaus, legt fie auf ein Sieb und Lift
fie abtropfen und efalten. Den Saft gieft man durd) ein Tud), Lift thn
vertithlen, vermijdt ibu mit etiad leic)t ausgepefitent ober geflivtem
Gitronenfaft und mit gefliivtem Stand, und vevmebhrt thn mit Rhetnwwein
b8 auf 1 Qutavt (1 veidjl. Liter). Nadydem man fid) hievauf von dex Con=
fifteny De8 Gelees” burd) eine auf Ei8 gejepte fleine Probe iHberzeugt hat,
fitlit man e8 nad) Angabe der vorigen Jtummer mit den Apritofen fdhidi=
weife abwed)felnd in bie Form. '

1109. Gelee bon Piiviichen. Diefed wird ebenjo wie dad Gelee
non Apritofen bereitet.

1110. Aepiel in Gelee. 12 bis 16 Borsborfer Aepfel werben in
Hiilten gejdmitten, mit cinem Yusbreher bom ben Kevngehiufen befreit,
glattgefdyalt und in 12 Loth (20 NUY.) Bider, welder mit Y/, Quart
(Y, Yiter) Waffer und dem Safte einey Citrone aufgefodyt ift, fehr lang=
fam, bamit fie nidyt zerfahren, weidygefod)t. Dan laffe die Aepfel suge-
et exfalten und lege fie dann yum Abtvopfen auf ein Sieh. Dann be-
veite man ein Rheintvein-Gelee nachy Nv. 1100, lege bie Acpfel jdhicht=
wetfe mit bem Gelee abwed)felnd nad) Angabe der Ny, 1107 in eine Fovm
und [affe bag Gelee voliftindig evftarven. Nad) Belichen fann man aud
eingemachte Fritdjte ober gutgereinigte Sultanvofinen und Corinthen, welde
man mit ein wenig Suder fury eingefodyt bat, aivijden bie Aepfel Tegen.

1111, Macédoine von Fritdtenw. Allevler frijde Friidyte, wie fle
bie Jahresseit eben bringt, al8: Erdbeeven, Himbeeven, Apritojen, Plit:
fidjen, Rivjden, Ananad, PBflowmen, Weintrauben, Johannisbeeren ac,
werben gefiubert und von ben Steinen und Kevnen befreit; bie Aprifofen,
Pficfichen, Plawmen, Ananad 2. {dile man und fdmeide fie in ierlide
Gtiide. Dann mavinive man bie Friidjte mit geftofenem Juder und ordue

fie mit einem, nad) Nr. 1100 und 1101 bereiteten Rhetnwein= ober Ehame,
pagnex - Gelee nad) Angabe bev Nv. 1107 fdhichtmweife, in den Farben ab=

roecifelnd, in cine Form. — Jm Winter beveitet man dad Gelee mit einges
madyten Fritdhten aller Art.

' 1112, Gelee von Banille. Man fodht 3/, Pfund (87Y, NLDH.)
Buder mit 1/, Quart (Y, Liter) Waffer auf, {diumt thn qut aus, figt
2 Gtangen Vanille hingu, bed't den Juder feft su, IEft thn Y, Stunbde
auf einexr heifien Stelle ftehen und dbann verfithlen, vermifdht thn mit der
aufgelBften Haufenblafe oder mit getllivter Gelatine (. Nr. 1100) unb mit
bem gefllirten Safte bon 8 big 4 Citronen, vexmehrt bad Gelee mit Rhein=
wein bi8 auf 1 Ouoart (1 veidhl. Liter), giefit e8 burd) eine fehr foubere
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Gerbiette, fitllt 3 in eine Form und Laft e3 auf dem Gife fleif werben,
Man fann da3 Gelee mit Codjenille ober Rermesjaft ththlic) firben, audy |
form man an Gtelle bes Rheinweines ein Glad Kirjdhwaffer und nody
etwad Eitvonenfaft bavimtermifien und bdas Gelee mit taltem Waffer bis
auf ein Quart (ein reidl. Liter) vermebren.

1113. Gelee von Maradquin. Man vevmifdt ein nadh N, 1100
beveiteted Rheinwein-Gelee mit einem Weinglafe von Mavasquin, ober:
man fod)t 9/, Pfund (87 ¥, NVUH.) Buder mit 35 Quart (fnapp Y Liter)
Waffer auf, L4t ihn vevtithlen, vermijht thn nad) Angabe der RN, 1100
mit aufgelBfter Haufendlafe oder mit geflivter Gelatine und mit bem qe=
flivten Gafte von 8—4 Gitvonen, fiigt ein fappes Biertel=Duart
('/ Riter) Maradquin Hingu und vermehrt Had Gelee mit Taltem Baffer
big auf ein Dmart (ein veidhl. Liter). Nach Belieben fann man aurd) diefe3
Gelee entweber mit Codjenille ober Revmesfaft vithlid) fiivben.

1114. Gelée russe. Dies Gelee fann man von jeder der bovftefend
befdyriebenen Urten Geleed Dereiten. Man giefie in eine Form einen
Boll (veidyl. 2 Gentimeter) bod) Maves Gelee und loffe e3 auf Gig ex=
falten. Dann fete man das iibrige Gelee in einem Bovzellangefif auf Eis,
fdhlage e8 mit einer fauberen Drabtvuthe gu einem weifen Shaum, und :
awav fo lange, 6i8 e8 anfingt, fid) su verdiden, fiille e3 auf basg fave -
Gelee in die Form unbd laffe o8 bollftindig erftavren. MWenn man ein
Golde russe bon Aprifofen oder Pfivfiden geben will, o fanm man in dey
DBereitungdweife defjelben folgenbe Berdinderung vornehmen: Man ftreidyt
bie in Juder weidgefoditen Sviidjte durd) ein Sieb und vermijdyt fie genau
mit bem ju Sdjoum gejd)lagenen Gelee, ehe bies anfingt fic) 3u vexbiden.

1115. Gelee bon Kalbsfiifen. 2, Bhund (87%, MNeth) Buder
Wwivd mit 1, Quavt (Y, Liter) Waffer aufgefodht und mit bem Safte von
2 Gitronen qudgefdiiumt, mit 4 Gewitvynelten, ein wenig Simmet unb bex
biinnabgejdjiilten Scjale einer Eitrone nod) ein weniq gefodyt, sum Ber-
fithlen guvitdigeftellt, buvd) ein Tudy gegoffen, mit dem geflirten Stand
von Ralbsfiifien vermiftht (fiehe die Bemerfung ltber die Gallevtftoffe am
Gingange biefes Abjdjnittes) und mit gutemt Rbeimwein Hi8 auf 1 Quart
(L veidhl. Qiter) vevmehut.

1116. Blanemanger. 1 Piund fife wbd einige bitteve Dandelr:
erben gebritht, abgezogen, mit ein wenig Waffer fehr fetngeftoften, mit
*l, Bi8 1 Quavt (3, bis 1 Liter) Faltem Waffer forgerithet und durdy
em fehv feined Sieh geftvidhen. Man bermifdyt bie Mandelmild) mit 165i3
20 Roth (26 big 34 N feinem weiften Buder und mit 3 His 31/, Loth
(5 6i8 6 NLUH.) aufgelbfter, nod) warmer Haufenblafe, prefit fie, wenn
ber Buder aufgelBft ift, nod) einmal duvd) cin fehr faubeves Lud), fiillt fie
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in eine Form und [Gft fle in Gi8 feft wevben. Beim Anvidten Hilt
man die Forvm einen Augenblict in wavmes Waffer, wifd)t fie ab unbd fiiivst
bas Blancmanger auf eine Scitfjel. — Man fann jum Blanananger mur
bent Stand von Haufenblaje gebraudien, jede andeve rt bon Stand giebt
bemfelben ein gelbliches Anfehem. LBill man biefed Blancmanger mit
Banillegejdmtad beveiten, fo {dueibe man cine Stange Banille in Stiide,
Taffe fie mit etwad von dem guv Beveitung der Manbdelmild) Heftimmten
Waffer auffocen und gugededtt exfalten, wnd fepe diefe Fliiffigheit gu, ehe
bag Blancmanger duuxd) bag Tudy geprefit wird,

- 117, Blanemanger auf eine andeve Art. 1 Duavt (L veid)l.
Liter) fitfie Sabhne wird mit einer gerfchnittenen Stange Vanille aufgefodyt,
sugededt, puvitdgeftelt, heig mit Y, Phmd (127, NH.) fitfen und
8 Gtiid Bitteven, febv feingeftofenen Manbeln, 16 big 20 Loth (26 bi8
84 NLth) Buder und 8— 31, Loth (5 bi8 6 NEUH) aufgelbjter Haufen=
Blafe vexmifcyt, buvd) ein feined Sieb geftridien, nod) einmal durd) eine
faubeve Sevviette geprefit, nad) bem Berfithlen in eine Fovm gefillt und
feft wexben gelaffen.

1118. Sped-Gelee. Man gebraudyt diefes Gelee Hauptidchlich sum
Gaxniven Der Gelees, bex Cromes unbd bes Blancmanger, und Dbeveitet
e8 auf folgende Weife: Wan fept eine Form in i3, itbergicfit den Voden
perfelben 2—38 Mefjerrvitden hody mit weiffetn BVlancmanger unbd’ Lift o8
exftavren, giefit daritber eben fo viel braunes Blancmanger, weldesd man
* it aufgelbfter Ghocolabe duntelbraun gefiivbt fat, und [dft aud) diefes ev=

ftavren; damn giefit man weifes Blancmanger davauf, und it and) diefed

feft geworben, bamn giefit man etne Sdjicht mit Codjenille vothgefirbted

Wetr-Gelee iiber das weifte Blancmanger, und fahrt in diefer Abiwedyfe-

lung ber Favben fovt, bid die Fovm gefiillt ift. Beim Gebraudye wixd dad
- Gped-Gelee aus der Fovm auj Papier geftivgt, tn Streifen unbd dann
- in pledlide Stiide gefdnitten und um dad auf eine Schiiffel geftiivate
Gelee ac, gelegt. — Bum Garniven fann man aud) tleine Fovmden obes
audgehbhlte Apfelfinen= und Citvonenfchalen fdhichtreife mit toeifjent
Blancmanger und  rothgefdrbem LWein=Gelee firllen. Die Fvmeden
werden geftiteyt wnd in Hilften gefdnitten, die Schalen dagegen in 4 obev
6 Theile gefchnitten und um bad Gelee gelegt.

1119. Ghocoladen=-Blancmanger mit gejhlagener Salne. Das
Blancmanger nad) Nv. 1116 wird mit aufgeldfer Chocolabe braun ges
firbt, in eine Randfovm gefitllt und nad) dem Crjtavven auf eine Sdiffel
geftiivgt: Jn bie Teeve Mitte vidtet man feifgeidlagene, mit Judev unb
Banille ober Marasquin verntijdite Sahne recht Yody an wnb vergiert fie
mit fletnen BViscuits, Matronen 2.

SO
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1120. Aepfeljhomunt. Bu einem Dubiend fdhbner grofier Retnetten
nimmt mon 1 Pfund geftofenen und gejiebten Buder, 2 Loth (veidhlich
8 NUP.) Gelatine, ben Sajt von 4 Eitronen und ein wenig Rum. —
Die Aepfel Jhalt man, wijdt fie fauber, fept fie mit bex Schale einer Ci=
trone unb ein wenig Wafjer auf's Feuer, fodit fie weid) und fiveicht fie
burd) ein Sieb in eine grofe Sdhiiffel. Man fitgt den Buder, den Safjt
ber Gitvonen und die aufgelifte Gelatine (jiche Seite 860) hingu, {dldgt
bie, nadidem e8 laumwarm geworben ift, mit einer Sdneevuthe von Dyabht,
bi8 e3 fehr weiR und bid ift, mijcht suletst ein wenig Rum davunter, fitllt
ben Aepfelfdhaum in eine Fovm und LRt 1hn ouf dem Eife ober an einem
talten Ot exftarven.

XVHL Abjchnitt.

Yon der Beveitung der Crémes.
L Einfadge Crémes,

1121. Gejdilagene Sahne. Dan fege dide fife Sabue in Eis,
laffe fte vedjt falt werben, giefe fte in einten porzellanernen Jtapjund fdlage
fie mit einer Ruthe vou Draht ju eimem gony feften Sdjarm.

1122. Gejdhlagene Sahne mif Banille. Man trodue eine Stange
Banille, ftofe fie mit 12 Loth (20 Neth.) Suder su Pulver, ficbe fie buvd)
ein feined Sieb, mijdje fle unter 1 Quart (1 veid)l. Liter) fefigefdhlagene
Gabne, ridite biefe aufgethiivnt auf eine Sdiifjel an und gebe fie mit
Btumetrihrdjen auf die Tafel (fiehe Nv. 1238). Uud) fonn man flatt
ber Banille Mavasquin unter die Sahne mifdjen; ebenfo gieht bie auf
Buder abgeviebene unb feingepulverte Sdjale einer Citrone oder Apfelfine
ber ©alue einen angenchimen Gejdhmad, Jn allen Fillen wijdyt man
12 Qoth (20 NUY.) feingeftofienen Jucer odev nad) Velicben nod) mehy
unter bie Salbyne.

1123. Gejdhlagene Sahne mit Pumpernidel. Die vecht feifge-
fhlagene Sabe wird mit feingericbenem Pumpernidel, weldjer mit etivasd
Malaga und Mavadquin ober nuy mit Davasquin angefendhiet ift, und
it Buder vermifdt vedyt hody auf eine Schiiffel angeridtet, glattgeftriden
und mit fleinen Bidauitd ober Matvonen gornirt.

- 1124, Gejdylagene Safhne mit Crdbeeven oder Himbeeven.
Cine Bievtelnepe (fmapp 1 Liter) vothe Gavien= odev Wald-Eydbeeren obev
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