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465. Punjdh = Gelée.

| Die Gelatine witd, nachbem man fie eine Stunbe
linreiner ‘Taffe Waffer ‘an einem warmen Orte  aiif-
:qdupr mif den Gidottern, bem Rabhm und Juder in
ceine Gafjevolle gefchitttet und auf dem Feuer mit einer
r\,r[mnnnnt[u bid ‘ebenmr vor' Dem Kochen  gefchlagen,
fworauf man dag Gange vonr Feuer nimmt und duvch
Vein Haarfied gieft.

N exjt giebt man ben  Punjdy = Crivact dagu,
?fﬂ)nwd‘t pad Gange mit Gittonenfauer und Sdyale ab,
|me1m ed nothig ift, audy nody mit Suder, vibrt bie
E}Rauc noch eine Beitlang, fillt fie in mit Oel audge-
.Ttudh.ln. Porcellanformen ober Sumumen, ftellt die Gelée
|fechd bid 3wolf Stunden falf und ftivgt fie beim An-
| vichten auf eine Schiiffel.

L Ynmert, ‘Statt ded RNahms fann man jur Hilfte
LDl nebnten unb ftatt’ ded Punfch=Crivacts Ya Kanne

beften Samaifa-Rum oder Yo Kanne Batavia=Avvaf;
laud Fann man nady  Belieben etwad weniger von
| Gpirituofen an: die Maife qebern.
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466. Gier=Gelée.

Die Gelatine wird mit einer Taffe Waffer an
einem wavmen Orte aufgelof’t und mit dem Rbein=
wein ober Haut-Barsac, Suder und den Gibottern
in einer veriinnten Gaffevolle mit einer NRuthe bid jum
erften Ynfange bed Kochensd gefchlagen. Nun giebt
man bie Maffe durcdh ein Haarfieb, fdmedt fie mit
Gitvonenjauer, Gitvonenfchale und Suder ab, ftellt fie,
wie in N2 465 gefagt, falt und giebt die Gelée geftitvyt
sur Tafel.

Statt der Eitvonenjchale fann man audy auf Surferf

abgeviebene Apfelfinenfchale nehmen.
467, Wein = Gelée.

Man Focht von fechd bid adt Kalbsfiifien, wie in
Ne 284 befdyvieben, vecht fteifen Stand, jdhneidet Fett
und Bobenfass davon, focbt it mit bem groblidy gefto-
fenen. Gewiicge in einer gui vexginnten Gafferolle eine
balbe Stunbe und giebt dbann ben Rbeinwein, Frans-
wein ober Haut-Barsac und Gitvonenfauer bagj.  Jit
bies eben vor Dem Kodjen, flart man die Gelée mit
pem Schnee von 8 Giern, auf bie fdhon in N 285
angegebene Weife, giebt fie Flax burch den Geléebeutel,
fitllt fie in Formen ober Geléegldafer unbd ftellt fie wenig-
fteng 12 Stunden an einen fibhlen Ot oder auf Gis.

Die Geléemafie muf gu mit Juder, Citronenfauer
und Gewiirg abgefchérft fein.

Anmerf. Wil man ftatt bed Stanbed von Kalbs-
fitfen gu biefer Gelée Gelatine nehmen; fo Bt man ju
bev. genanntenr Mafie 8 Loth Gelatine in Yo Kanne
Wafler an einem wavmen Oxte auf, verfabrt im
Uebvigen, wie angegeben,
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Apfelfinen = Gelée.

3u der Wein-Gelée N 467 giebt man bie ahf
auf einer Neibe abgeriebene Sdale von 1 bid 2 Apfel-
finen; nachbem die Gelée geflirt und elwad abgefihlt
ift, Den obne Kerne ausgeprepten Saft von fechd bid
adbt Apfelfinen und IGpt die Mafie bann vedht flar
burch ben Gelécbeutel trdaufeln, wie bei N 285
| gefagt:

469.

468.

Dbt - Gelée.

Ganehl. und  Gitrofienichale werden mit ein wenig
Waffer gelinde gefocht, bann mit dem Stand von
fechs big adht SKalbsfiifen; Ddent frijdaudgepreften
Sohannistvauben= ober Himbeerfaft, Dbem ' Delfebigen
MWeifz ober Rothwein, Suder und ECitvonenfauer in
einer gut veryinnten Gaffevolle bid jum Anfange Desd
Kochend gebracht; nody einmal mit Suder abgefdymedt,
| uit Dem  Gifchnee: geflavt und vecht Flar Dduvch Dent
| @cléebentel gegeben; wovaui man die Maffe it Pox-
| cellan= ober Gladformen fillt und ungefalhr 12 Stunben
|vecht falt ftellt, Man Fann Ddiefe Gelée geftirest, aucd
nac) Belieben in Glas< ober Porvcellanfchalen yur Tafel
geben:

Anmerf, Nimme man - fatt Stand von Kalbs-
fiifen bdie Gelatine, fo terden 8 Loth in Ya Kanne
MWaffer aufgeléft bhinveichen; hat man Feine frifde
| Obitiafte, fann man auch gefochte Obftafte nehmen,
wosu Kivjdbfaft fidy voxiglich eignet.

470, Manbel = Gelée,

| Die Vanille und der Eeylon=Canehl werben in ein
Qavphen gebunden uhtd « einige Shuitben an  einem
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| wavmen Orte in ein wenig Waffer aufgeldsft. — Die

recht frifchen, abgeiogenen fiten Mandeln werden febyr
fein gevieben, mit dem Jucker, JMalm und Mildy, Der
in Vs Qanne Waffer  aufgeldten + Gelatine und dem
ettty =Aufgup in ciner veryinnten  Gafjerolle 3ehn
Minuten lang gefocht und duvch ‘ein Haaxfieb gegoffen.
Man: tihet die Majfe nun’ nody eine Jeitlang, fillt
ftein mit" feinem Dele audgeftrichene Glad= ober Por=
ftellt fie Falt und giebt bie Gelée
geftiivst ober in Den Sdhalen g Tafel,

471. - Blancmanger.

Der gange Canehl und bdie in Stiice gefchnittene
Vanille werden mit ber Milch eine Beitlang gelinbe
gefocht, banm bie vecht frifchen, fitfen, abgejogenen und
feh fein geftofenent Manbeln, der Ralim, Jucer, nebit
bet  aufgeld{’ten Gelatine dag gegeben und, nacsbem
died gehn Minuten lang gefocht, vom Feuer genommen,
Falt qgeftellt und abwechfelnd fo lange geviibhrt, big bie
Maffe gallevr will, " wovauf ntan fte in Porcellanfor-
men fitllt und Falt ftellt.

Man Fann dasd Blancmanger nady Belicben ge-
fticgt geben und veicdht Sobannistrauben - Gelée mit
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Maradquino vermifcdt dabei Hevum,

72, Blancmanger mit Ghofolabe.

Die feinfte Chofolabe wird in ein wenig Mildh
aufgeldf’t, fein gerieben, au dem Blanemanger N 471
gentijcht und einige Male damit aufgefodht, worauf
man: bie Cafferolle vom Feuer nimmt und Ffalt ftelt,

| Man viihee die Maffe nun abwedfelnd o lange, bis
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fte faft falt ift, Damit Die Mandeln, wenn fie auch
not fo fein gevieben, fich nicht fesen und abfondern
| Eonmen, fillt fie in Fovmen und jtellt fie wenigftens
12 Stunben Ffalf,

Beim Anvichten ftargt man bie Fovmen unbd giebt
| %2 Sannen Schlagfabhne mit BVanille dabei herum ober
man fillt die Scdhlagfabne wm den Pudbdbing auf einer
| etwad tiefen Schitjjel.

e
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473, Lanille =Eis.

Nachbem bie geftofene BVanille eine Stunde in ein

| wenig frifhe Mildy ober Waffer heifp geftellt, giebt

man Ddiefed burch ein febr feined Haarfieb mit dem
Rahm, den Gibottern und dem Suder in eine ver-
sinnte Gaffevolle und fchlagt 8 auf vafchem Feuer mit
einer Ruthe bid jum Anfange ded Kochens. Man
muf biexbei jeboch Den vechten Seitpuntt beobachien;
benn nimmt man bie Gvéme u frify vom Feuer, fo
erhalt biefelbe nicht die gehorige Gonfifteny; ift fie hin=
gegen nuv einen AugenblicE dev Hige gu lange ausdge-
fest, fo gevinnt die Majfe.

$Hat man die Créme vom Feuer genommen, giebt
man fte durch ein Haarfieb, fhldgt fte noch eine Jeit-
fang mit Der Ruthe und ftellt fte jurid.

MWenn man Dad Gid beveiten will, giebt man bie
faltgeworbene Gréme in bie Gefeierbiichfe und verjabhrt
bamit, wie unten angegeben.

474, Neffelrode = Gid = Pubding,

Die fpaniffien Gaftanien ober Maronen, bdie fich
burch ihre Grofe, ihve voryigliche Weife, Iartheit,
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