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146 Gelées.

vithrt ¢8 Ddavauf {fdnell bmf[} el qmbw Daarfieb; giebt dann
jdlieRlih) die Majfe tn eine vorher mit Mandelil nnﬁqcﬁud]uu
Geléeform; 1 Stunde vor dem nvichten fehrt man diefe um,
damit die Maffe fid) vou felbft (6ft, und giebt daun ecine Objt-
Gauce babei.

c) Geldes,

1. Wein=EGelée, 10 Stitd  Kilberfiife fet man mit
einem Coner Wafjer ohne Saly 3u -}‘fum id)h'nmt e8 qut und
[GRt e8 in einem gugededten verzinuten Topf bis auj 2%, Liter
verfodjen, giefRt ¢8 durd) ein Haorfieb und ftellt e8 um Kalt-
werden hur; dann ntmmt man dad Fett ab, felhrt e um, fdnei-
bet den Bodenjals ab und giebt e8 in einen ivbenen Topf oder eine
Gafferole, fetst ¢8 auf’s {Sulcr und (iRt e8 warm werden; nimmt
e8 hevunter, und qiebt 4 Flojden Weijwein und 1 Glad8 NRotl-
wein, bdie bon 2 Gitvonen ditnn abgefdilten Sdhalen, den Saft
von 6 Gitvonen, dag ju Sdaum gejdlagene Weife von 6 Giern,
1 ganged Gi, 7 gr in Gtiidden qchwd)uul Caneel8, 12 Nelfen
und 12 SKorner L_mb-.mmn (welde 1m Morfer thu platt ge-
|‘iu{',-:u) 50 gr Suder, etiwad geftofene Musfatbliithe und
einige in Stiiden qL[an}ulc Cievidhalen bazu; fetst e8 danm 3u-
jammen iwieder auf'd Fewer, fdiligt e8 fo Iﬂl'[nl. mit einer uthe,
big 8 anfingt gu foden, nimmt dann etnen Beutel von weifem
Blanell, befeftigt diefen zwijdjen jwei Stuhllehnen, legt ihn inwens
big mit Lofdpapier aud, feht cine Rumme davunter, und giebt
bad jubereitete Gele Ginein; giefit dann dag durdjgeloufene Gelée
jo lauge tieder in ben %uml bi8 e8 gany flav ift, und filllt e
in fleine Deffertqldjer oder qu[lt e8 auf @©diifjeln, und belegt o8
mit rothem Gelée und Citeonenjdjeiben.

Dag Gelée mufy an einem warmen Ovte jubeveitet werden,
bamit e8 nidht jo leidht falt ivd,

2 31=1r'd]=(55efe'c¢ Mit dem Stand ber Kalberfiife verfihrt
man, wie bet MWr, 1, nimmt dann auf 1Y; Liter Stand 1 Flajde
Kivjdjaft, 1 H[ﬂ]l{){. Weifwein, die Uon 2 Gitronen bditnn abge-
jhdlten Sdhalen, cinige Stiide Cancels, 7 bi8 8 Nelfen, bdas ju
fteifem ©djaum gejdhlagene Weife von 8 Lu:ut einige in Stitde
gebrodene Cierjdjalen, 511th jo viel, daff 8 filf genug wird,
giebt bies Alles gujammen i eine (_uncmh und |dligt e§ auf
gelindem Feuer mit einer NRuthe, bi8 o8 auffodht, Mit dem Ab-




Gelées. 147

fldven verfdhvt man wie bet Nr. 1. Diefed Gelée giebt man in
fleine Deffevtglijer ober benupt e8 zum Vevzieven und Belegen
beg weifien Gelées.

3. Ovangenz@elée, Man fept 750 gr Hivjdhhorn mit
22, Yiter 2Wafjer zu Feuer, (it e8 langfam big ju 115 Liter
1_1-.1fu{ﬁs.n gieRt ¢8 durd) ein Daarfied und (Gt e8 1, Stunde
ftehen, flivt e8 bavauf in einer Cafjerole ab und giebt 1715 SLiter
Weiwein, die auf Buder abgericbenen Sdjalen von 3 bitteven
Orangen, dent Saft von 4 Ovangen und 8 Citvonen und 375 gr
Buder dagu, felst 8 zujammen auf’é Fewev, gevvithrt 12 Eidotter
in einer Rumme und gieRt 1 Taffe Weifiwein dazu; giebt Ddiefed
untev beftandigem IRiifren bajuw und [ifit e8 fo lange auf bdem
Geuer, bid e8 anfingt, aufyuftofen; vithrt e8 dann jdnell duvd
ein Haarfieb und giebt e8 in bdie dbaju beftimmte mit el aus-
geftridiene Form. 1 Stunbde vor dem Gebraud) muf man bdie
Form umfehren, damit fie fidh von felbft (bit.

4, Ctadjelbeer=Gelée. 1 Liter Stadjelbeeven fefit man
i etuent fteinernen Topf mit 2 Liter Wafjer u Feuer und [GRt
8 4 Gtunden langjam foden; dann giefit man e8 buvd) etnen
eléebeutel, [dfit dben Saft 24 Gtunbcn ftehen, giebt auf 1, kg
Buder t[)t.lt fo viel L.mft und 2 gr BVanille, jduneidet diefelbe in
Stiiddjen, binbet fie tn ein Lippden und LGRt diefed ujanmumen
45 Minuten Fodjen; davauf fetst man den Saft vom Feuer, nimmt
den ©dyaunt Gevunter und fitllt thn m Gldjer; ift devfelbe evfaltet,
legt man in Frangbranntivein getaud)ted Papter davanf und bmbet
ihn mit Blafenpapier zu.

Bon unveifen Weintvauben bereitet man Gelée in derfelben
Weife.

5., Snner=Gelée, Dic Bubereitung mit dem Stand ijt
wie bei Y¢v. 1; man vednet dann auf 115 Liter Stand 25 Liter
Gfftg, nimmt von 2 Citronen bdie Cd}u[cn und ben Saft, enige
Melfen und etmrp, Stitde Caneeld, einige Korner Carbemom, etwas
plattgeftofiene, in Gtitde gebrodene DMusfatblitthe, von 8 Ciern
bagd Weifie und von 4 Ciern die Shale und etwad Juder; fest
diejes Alleg ufammen auf'$ Feuer und [dhligt -.G mit  einey
Sdjaumeuthe, bi# vor bem Koden. Wit bem AbEdren verfihrt
man gany wie ber Yev. 1.
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Buttev thut, BHingw, und bereitet davaud einen Teig; giebt bann
diefem Die Fovm ecined Brobed und legt ihn auf eine eiferne Platte,
beftveidht ihn mit gejdlagenem Gi, fticdit oben mit einem Mefjex
einige Male BHinein und [dfit thn dann in ecinem BHeiRen Ofen
gav Daden.

93. Bauernjiuten mit Covinthen. Man giebt 2 kg
Mehl in eine Kumme und thut 90 gr trodenen Geft (Hefe), in
lauwarmer Mild) zevvithrt, 4 Cier, 1 kg Covinthen, etvas Salj,
die von 1 Gitvone abgericbene Sdale, 4 Cflsfjel voll Buder,
1 Liter wavmer Mild), worin man 125 gr Butter giebt, dazu;
beveitet davon einen Teig, formt bdiefen iwie ein Brod, legt ihn
auf eine Vledyplatte, beftreidhit ihn mit gefdhlagenem Ei, ftidt oben
mit etem WDleffer einige Male hinetn, beftvent ihn mit Buder und
{afit thn bann in einem fHeien Ofen gar baden.

94, Bauernjtuten bon gejiebtem Rodenz und Weizen:
mehl, Man giebt 1%, kg gefiebtes Rodenmehl und 1Y, kg
Weizenmehl in ecine Kumme; jervithrt dann 120 gr trodenen Geft
(Hefe) in wavner Mild), und giebt Ddiefen mit 6 Ciern, etwas
Saly und fo viel lowwavmer Mild) ju dem Mehl, daff ber dritte
Lheil deffelbent bavon Dbefeudjtet wird, wdibhrend man dad iibrige
purdfieten mufy; formt diefen Teig dann iwie ein Brod, legt ifhn
auf eine eiferne Vledhplatte, beftreidit ihn mit gefdilagenem Gi, {ticht
mit einem Mefjer oben einige Wale hinein, [GRt thn 1, Stunde
aufgehen und bann in einem feiffen Ofen gar baden.

D) Klecines VacFwerk.

1. Blatterteig. Man nimmt Y, kg frijder Butter, lift
fic einige Stunden in faltem Waffer liegen und wifdt fie mit den
Dinden aud, damit fie gany zdhe wird; giebt dann Y, kg Mehl
auf ein Badbrett, jerfdlagt 1 Gi tn eine Kumme, giebt 10 Ef-
(Bffel voll Brunnenivajfer und 2 ERlBffel voll Rum ober Frany-
branntwein bdazu, flopft e8 gut burd), giebt die Hilfte von bdex
Butter und eine gute Hand voll Mehl bdazu, und vithvt e8 fo lange,
bi8 28 gany eben wird; giebt banun fo viel MMehl Hinein, daf dex
Leig gang fteif ift, giebt diefen auf dbad itbrige auf dem Badbrett
befindlidje Mehl, vollt e8 mit einem Rollholy aus, legt die ibrige
Butter bavauf, Elappt den Teig jujammen, vollf ihn nodmals aus,
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