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dazu gegebent und wenn alfed lau ift, mifdht man den feften Schaum von 1/, 1
Obers bazu. Man fiillt die Maffe i eine mit Wanbeldl bejtrichene Form uny
jtellt diefe auf Eis.

Chocolade-Créme mit Oberdfchaum, gefulzt. Wird wie obige
Banille-Créme gemadht, nur mijdht man zur Mild 4 Taferln erweichter Chocos
labe vor bem Kodhen.

Orange-Crome mit Oberdjdyamm, gejulzt, 31/, dl Waifjer, Sait
von 3 roten Orangen und 1 Gitvone, 7 Dotter, Juder nad) Gejchmact. Mit
dem Wajfer [t man zuerft die Schale einer Ovange fochen, jeiht ed3 bann
und [dft e3 auskithlen. Dann gibt man den Saft, Sucfer und bie 7 Dottex
dagu und focht es zu Créme, mifeht 11/, dkg aufgeldfter Gelatine und den
feften ©djaum von 3/ 1 ©dhlagobers dazu, farbt etwad rvoja mit Breton, fullt
die Maffe in einen mit O beftricheren Model und laft fie ftocken. Nach dem
Gtiirzen siert man die Créme mit gegucertem Obersjchaume.

Orvangen-Créme wie Gefrorened, Den Saft von 3 roten Orangen
rithet man mit 5 Dotlern auf der Glut bis die Maffe dick wird, mifcht wibhrend
be3 Austiihlend 14 g aufgeldfter Gelatine, 28 dkg Jucfer mit Orvangengevudy
und wenn die Créme FIHLift, 1/, 1 su Schaum gejchlagenes Oberd dagu. Man
verriibrt die Maffe, bis fie wie ein BVisfuitteig ausfieht, fillt fie in bie Ge-
frierhiichfe und Iaft frieven. Geftiirst wird fie mit Oberdjchaum geiert.

BZulsen

- Bei geftiivsten flaven Sulzen wird der Mobel nicht aejchmiert, nur in
falted Wajjer getaudht und vorher auf Eid geftellt.

Erdbeeven: und Dimbeeren-Sulze, Die Friichte werden wie bei dev
Beilchen-Sulze mit geflartem Bucer itberbritht (auf 11/, 1 Beeren rechnet man
28 dkg Juder mit 7/, 1 Wajjer gefodht) und lapt fie fiber Nacht gut suge-
dectt fteben. Am andern Tage [6ft man 2 dkg Haufenblafe mit etwas Buckers
waffer auf (jiehe Seite 29), gibt den Saft von 1 Eitrone bazu, mifdht ben
abgefeibten flaven Obftfaft bei, hebt die Farbe mit etwasd Eocdjenillejaft und
feibt alled durch eine aufgefpannte Serviette. Bei Himbeeven gibt man ehwad
mehr Citvonenfaft dbazu. — Ober: Man fodht 25 dkg Jucer mit 7/, 1 Waffer
1, Stunbde [an%, gibt 7/;, 1 Grdbeeven Binein, [Gft diefe mur 2 mal auffoden
und Lifit bann das Gange durd) eine aufaefpannte Serviette fliefen. Den iibers
Hiblten Saft vermengt man mit 21/, dkg aufgeldfter Gelatine, mifdt nod ven
©ajt von 11/, Citrone bazu, fillt dann ein wenig von der Fliffigleit in einen
Movel, lift died rafd) auf Gi3 fulzen, legt hithich geordnet {chbme frijche Crd-
beeren_bavauf und gieht die inbeffen warm gehaltene Sulze langfam daviiber.

@ulze vou eingejottenen Saften, 12 dkg Sucer Focht man mit ¢y |
E’Bafler. ©obalb er getlart ift, mijht man 4/, 1 eingefottenen Saftes von Grdbeerer,
Pimbeerent, Ribifeln, Ananas 2c. und 2 dkg mit 4/, 1 Waffer aufgeldjter und ges
feibter Haufenblafje davunter, mengtnoch ben Saft einer Eitrone bei, jeiht bas Gange
nodhymals, fiillt e3 ineinen Model, vergrabt biefen in Gig und laft bie Majfe julzen.
. Berberigen-Sulze, (Weinjdarin.) 56dkg abgezupfter, jchoner, verfer Bers
berifen werben gu 21dkg gefldrtem, heifem Sucker gegeben, einigemale baxin aufs
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gefocht und zugededt audqefithlt. Dann mijdht man 21/, dkg aufgeldfter, gefeifter
Haujenblafe darunter und (4Bt e3 fulzen.

Ananad-Sulze, Bu emner fleinen Ananas vedhnet man 35 dkg Bucer,
weldhen man mit 8/,, 1 Waffer focht. Jn diefem Wafjer focht man vorher mit 10 dkg
Bucer dieSchalen, und ebenjo dasin Wiirfeln gefchnittene Ananasdfleijd). Das Fleijch
witd gum Abtvopfen auf ein Sieb gelegt, und yum Ananadmwajjer gibt man dienody
lbzigen 25 dkg Bucter fomwie den Saft einer Citrone und tocht ihn, bis dex Jucter
flar fit.” Dann mengt man ihn mit 1 Glas guten, weifen Weines, gibt 21/, dkg
gefeibter Haufenblaje dagu und gieft die Sulze in einen Model zum Stiirzen oder
m eine Glasjchiiffel und unterlegt fie mit den Ananasftitcichen.

Citronen-Sulge. Mit emem Stiictdyen Jucter wird eine Citvone abgeriehen
und aufdiejen abgejchabten Suder ber Saft von 3 Citronen jowie 2/;, 1 Weifweines
?etrﬁufclt, bann mengt man 2 dkg aufgeldfter Daufenblaje und 28 dkg mit Wafjer
lav gefochten Bucfers dagu und feiht die Flilffigleit. Sollte fie nicht ganz tlar
jeint, jo vermenge man fie mit einem zu Scdnee gejchlagenen Klar und fodje jte
tuhig auf maigem Feuer i3 der Schnee tritbe und hmubig witd und fich n
Wolten sujammensieht, worauf man die Sulze burd) ein Tud) fliegen Eft.

Waffer-Sulze, 30 dkg Bucer focht man mit 8/, I Waijer tlar, feib
den Sajt von 2 Gitronen dagu und ‘2 dkg Haufenblaje. Nady einiger Seit
feibt man die Sulze und verrenbdet fie sum Ausgiefen von Formen und um
Einleaen von Friichten.

Ribifel-Sulze, 28 dkg Buder focht man mit 7/, 1 Wafjex, bid ev fpinnt,
dann gibt man 7/;, 1 Ribifelfafted und 8 dkg aufgelbfter, gefeifter Haujenblajedazu
(fiehe Seite 29), jeiht dad Gange durd) ein feined Tuch und Sieb in den Mobel
und [aBt e fulzen. — Ober: Man gerbriictt abgezupfte frijche Beeven, prefit
oen Gajt burd) ein Tuch, [Gft 1hn einige Stunden rubig fteben, bis er fidh
tlart und giefit dann vorfichtig das Klave dbavon ab. Bu 1/, 1 Sajt mifcht man
30 dlsg gefldrien Bucferd und 2 dkg Haujendblafe, feiht die Flilfjigleit einige-

. male, bi8 fie gany flar geworden ift und lagt fie fulzen.

Mustat-Weintranben-Sulze. 50 dkg gutgereifterNustateller-Trauben
erden von ihren Stengeln gezupft und gepreft. Der Saft wird nebft dem
Gafte einer Citrone durch einen Fulghut (jiche Seite 7) mehrere Male filtriert,
dann mit 171/, dkg geflartem Bucer und 22 g aufgeldfter Haufenblaje vers
mengt und in einen Model (wombglih einer Traubenjorm) gegofjen, darin
un Eife vergraben und gejulzt.

Beildyen-Sulze. 2 dkg frifth gepfliiciter Beilchen nebjt 1/, dkg fein
blitterig gejchnittener Jrisdrourgel werden mit 21 dkg geflértem, fochend heifem
Bucter in etner Porzellanfchitjjel iberbritht und genaw verjchlofjen bei Seite ge-
frellt. Mach dem Yustithlen wird dev nun wohlriechende Saft durd) ein feines
Oeidenfieh in eine andeve Schale gefeiht und mit 1/, 1 bes Deften Rirjch-
wafjers und dem Safte einer Eitrone vermijcht. Diefer Saft muf Tagsd vor-
ber ausgeprefit und fo oft durd) FlieBpapier filtriect werden, bis er ma,fLers
tlar wird. Ober um Bett gu erfparven, fann man den Gitvonenfaft in den

fochenben Sucker giefien; dabei fteigt fogleich ein feiner Schaum an bie Ober-
flache, der Hann abgenommen wird; durd) bad Kodjen geht jedoch etwas von
dem fesififhen Gefchmacte ber Citrone verloven. Hievauf werden nod) 2 dkg
gefldrter Haufenblaje beigemengt, fo daf die Maffe ungefabr 1/, 1 dber fein
tiedhenben Sulze gibt. Um bdie jchone Farbe zu echohen, fann man einiqe
Tropfen Alfermesfaft beifesen. Man filllt die Sulze in eine tiefe Porzellan-
over Glag{chiiffel ober auch in weifie Punichglifer, vergrdbt fie in Eis und (Efs
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fie 3 Stundenfulzen. Nody ift ju bemerfen, dap feine Blumen= ober Objtjulze webder
in einer verzinnten Kaffevolle, noch mit verzinntem Loffel bereitet werden barf,
denn dadurch wiirde thre zarte Farbe leiden und fie thre Durchfichtigleit verlieven.

Rojen-Sulze, Dieje wird ebenjo wie , Betlden-Sulze, bereitet, nur nimmt
man 31/, dkg Rojenblatter su den 21 dkg gefldrvien Sucters und gibt ein Llein
wentg Codjenillejaft ober Breton zu den Bldttern. Man gibt noch 1 dldeftilliertes
Rofenwafier nebit eben fo viel Kirjdymwaffer dagu; die Farbe muf zaxt voja fein.
uj bdiefe Weife bereitet man alle Sulzen ausd Blumen. Jene aud Ttelfen werden
mit einigen Gewiivgnelfen gemwiirgt. Dasd Kivjdywafjer muf vorjichtig beigemengt
werben; ¢3 fommt davauf an, ob e3 jtarf ober jhwad ift. Man muf dabher die
Sulze fojten, bevor man alles hinein gibt, um den feinen Gejchmact su exhalten.
Bum Filtrieren hat man {pise Hiite obhne Rand aus feinem, weiBem Filse; fie
werden mitteljt angendhter Bandchen aufgehingt, der Saft hineingegofjen und ein
BVorzellangefchive davunter gejest. MNad) bem Gebrauche mitfjen oie Filzhiite ums
gewendet im warmen LWafjer weichen und dann noch in wiederholt gewechieltem

Waffer audgewajcdien werden, ehe man fie wieder 3u Sulzen verwendet.

Orangen-Sulze. 4 Orvangen werden jehr fein gefchdlt, bann die ditnne
Sdjale mit einem feinen, jcharfen Meffer fein gejchnitter und in fiedendesd Waffer
gegeben. 56 dkg Buder {pinnt man mit diefem Waffer, dann werden ju diejem
gefponnenen Sucer 4 gertebene Mafjchanzfer-2piel mit dem Sajte der 4 Ovangen
gemengt und fo lange gefocht, bis die Maffe durchfichtig witd. Gegen Eude
[ift man aud) die Orangenjchale mitfochen und gibt nod) etwad HKum bazy,
wovauf man die Maffe in einer Glasdjchiiffel julzen ldft.

Wein-Sulze, 3u dicjer Sule eignen {ic) mux gute WeiBweine, weldje einen
frdftigen Gefcdhmad (Bouquet) hoben und ywar jind vorzitglich Rheinweine, Texlaner
ober Ghampagner zu empfehlen. Man flart 42 dkg Buder, fhaumt ihn gut ab
und qibt iiberdied noch den Schnee von 1 Klar dazu, fowie 4 dkg aufgelvjter
Haufenblafe. LWenn der Schnee jchmubig wird, jeiht man dad Gange durd) ein
Zud) und mijcht, evjt wenn e3 jhon fehr abgefihlt ift, 2/; einer Bouteille
der obgenannten Weine bei, untermengt ihn gut und fiillt die Sulze in eine in
@i3 vergrabene Fovm. Bur Weintraubengeit legt man jrifdye Weinbeeven von
sweierlel Farbe ein. Bei jeder Wein- ober Liquenr-Sulze darf man ben Wein
ober Liqueur exft bem abgefiihlten Suderjyrup und der abaetiihlien Haufenblafe
betmengen, mweil jonjt der feine Gevuch) und die feyftallhelle Durchiichtigeit leidet.

- Riquenv-Sulze, Man flavt 42 dkg Jucer ehr weif, feiht ihn und
mifdht ihn mit 4 dkg aufgeldfter, geflarvter Haujenblafe und 3/, 1 Liquenr.
Hiegu eignet fich) Banille-, Anis-, Erdbeer- und Jtup-Liqueur oder NMaradquino.
Seber Lrquenr muf aber dem jehr abgefiihlien Bucter beigemengt mwerden, weil
ote Culze jonft an Helle, Glany und Arvoma verliect. )

Marillen-Sulze, 20 {hone, gany reife Marillen werden gefchilt, hal
biert, entfernt unb in gang dlinnem Syrup von 25 dkg Juder langjam einige:
male iiberfod)t, dann der Saft durd) eine Sexviette gepreft und filtriert. Wenn
der Gaft gang flar ift, mijdht man 3 dkg aufgeldfter Haujenblaje, 1 Glas
guten weigen LWeined und 1 Glas gelduterten Sucerd dazu, fitllt die Maffe
i eine §orm, vevgrdbt diefe in Ei3 und ldft die Sulze ftocken.

Pirvfid)-Sulze. Wird wie ,Marillen-Sulze" bereitet, dodh) nimmt man
ftatt Weigwein den Saft von 2 Citronen dazu und unterlegt die Sulze mit
eingefochten Pfirfichipalten. :

pfel:Sulze. 15 pfel einer feinen Sorte tocht man, in Spalten ger
fhnitten, mit 11/, 1 Waffer, bi3 fie febr weidh find. Den Saft laft man durd)
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eine aufgejpannte Serviette flieRen und dann mit 25 dkg Buder und etwasd
Drangengeruc fochen. Hievauf mengt man 1 dkg Haufenblaje bei, feiht das Ganze
und lapt e8 in fleinen Formen julzen. Man farbt etwas mit Cochenillefaft totlich.
Sitten-Sulze, 5 mittelgrofe Quittendpfel wijdht man rein ab, jdhneidet
fie ungefdhdlt in Schnitten und fiedet jie mit 30 dkg Bucfer und 1 1 Wafjers
weih. Man [aft den @apburcf) ein reined Tud) flieen, mifht 1 dkg auf-
geldjter Gelatine bet und [aBt die Maffe in einer Form ober Glaschiifjel julzen.
Nphabarber-Gelée, Siche urter ,Eingejottenes” Abteilung ,Gelée”
Granat-Sulze, Aus 2 reifen Granatipfeln entfernt man die Kerne, dritcit
dent Sajt aus, mijcht viefent mit bem Safte von 2 Ovangen, fiigt nod) einige Streifen
ver Orangenfchale hingu und focht ign mit 1/, 1 gejponnenem Bucer, worauf man
21/, dkg aufgeldjter Haufenblaje over 4 dkg Gelatine beimengt. Man fitllt vie
©ulze in eine {chone Form, legt einige Granatdpfelferne hinein und [aft fie julzen.
Punjch-Sulze. Man fpinnt 56 dkg Jucfers mit 1 1 Whaifers. Auf 3 Kaffee:
[bfeln voll Tee und den Schalen von 2 Citvonen und 2 Orvangen gieft man
3'h dl fiedendes Wafjer und laft 8 barauf, bis der Tee eine jchine duntle Farbe
exhlt, worauf er buve) einen Teefeiber abgegoffen und mit dem gefponnenen Sucer
vermifcht rird. Man mengt noch den Saft von 5 Citvonen, 2/;, 1 Fums und 5 dkg
aufgelditer Gelatine bavunter unb feiht die Flitffiateit duvch ein veines Tud) m eine
Olasidhiffel ober in einen Model. Nach Belieben fann man die Sulze rot faren.
Man [aft fie an einem falten Orte oder auf Gis geftellt julzen. :
Weifze Mandel-Sulze oder Blanc-manger. //;, 1 Dbers lifit man
heif3 werden aber nicht Fochen, Dann verrithrt man damit 14 dkg Manbdeln, weldhe
m taltem Waffer 24 Stunbden gelegen und dann gefchiilt und mit etwas Obera
im Morfer verrieben wurden und (EfE dies mum feitlich auf bem Herde 1 Stumde
siehen.  Dann briickt man die Majfe durch eine Serviette, ermérmt fie etwasd und
mijeht 1'/s dkg mit IMildh auf%el'éf_ter Gelatine und Juder mit Banillegerud) nady
Oejchmact hingu. Wihrend des Auskiihlens rithrt man immer fort, damit fich
feine Haut bilbet. Jnzwijchen wird ein Wobel mit Mandeldl beftrichen und die
Majie, ehe fie gu ftocten beginnt, eingefiillt. Man laft fie, auf Gis geftellt, einige
Stunden sum Sulgen ftehen. Das Farben der Manbdel-Sulze gejchieht auf vers
{yiedente TWeife. Braun: Man 6t Chocolade mit etwas fochendem %aﬁ:r auf
und riihrt diefe rodfhrend des Anskithlens mit Jucter; nacidem fie fein un glatt
, verriihrt ift, mijcht man nach und nadh die Mandelmild) und Gelatine Het. Odex
man mijcht {tavfen, jchwarzen Kaffee gur fertigen Mandel-Sulze. Griin: Man
macyt bre Sulze ftatt aus Mandeln aus Pijtazien, nur nimmt man etwas mehe
Diftagien sum Obers unb férbt nod) mit etiwad Spinattopfen oder griinem
poreton”. Rot: Man mijdht frijch ausgepreBten Sajt von Erdbeeren ober Him-
Beergn dagu. Wird eingefochter Rofen- oder Obtjaft des Gefchmactes wegen bei-
gemijcht, fo erhdht man bdie Farbe mit Cochenillejaft ober rotem ,Breton”.
Mehriarbig: Man gieht in einen Stujenmodel von obiger weifer, brauner,
%yﬁner und rofenfarbiger Sulze nady und nady ein, doch immer erft, wenn
1 vorherige Sulze gejulat ijt.

. Blanc-manger al8 Damenbrett. Jn eine glatte Form giefit man
Toeife Manbeljulze und fchneidet diefe, wenn fie gefulst und geftitest ijt, in gleid)-
magige Vierecke, welche man, mit den Gefen sujammenitofiend in eine grofere
ieredtige Form ftellt, doch fo, Daf audy ein leever, gentimeterbreiter Rand bleibt.

12 Bwijchenviume unbd den leeren Rand giept man vorfichtig mit Ghocolade-
Blancmanger qus unbd (65t e3 fuljen. Der braune Rand jtellt die Ginfaffung
fines Schachbrettes vor. Diefe Speife ift mehr jhdn ald qut.
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Ojter-Eier aud Blanc-manger. Diefe madyt man aud weifen,
rot= oder lichtbraun gefarbtem Blane-manger. Man fammelt fchon vorher Giers
ichalen, weldjen man nur ein fleined Decteldhen mit einem feharfen Mefjer ab-
tlopfte; nachdem man den Jnhalt vorfichtig heraudnahm, waijcht man die Gijdalen
gut aus unb laft fie froctnen. Beim Gebraudye Leftreidyt man fte mit einer Feder
mit Diandelol, ftellt fie in Eis fehr feft, giefst fie mit Blanc-manger voll und [fit
die Mafie foden. BVor dem Servieven {dhneidet man bdie Schalen vorfichtig mit
einer jarien Scheeve auf und {chlt die- gefulzten Gier. Man ferviert fie ent:
weder al8 Garnierung mit Oberdjchaum ober in ausd gefponnernen Sucerfibden
nacygemachten Bogelneftern (jiehe Seite 33).

LBhips (Cnglijde Sulze) 1, 14 dkg Buder werden an einer Orange unb
einer Gitrone abgevieben und fein geftofen. Den Bucfer vermijcht man mit
4 Dottern, dem Gafte einer Orange und einer Citvone und 1/, 1 Weing und
peitjht bie Mafle auf dem Feuer, bi3 fie heify und dick miré, ooc) barf iie
nicdgt fieden. Man [aft fie austithlen, mengt den fejten Schnee von 4 Klax,
1 dkg aufgeldfter Gelatine und etwad Rum dagu, filllt die Maffe in einen
mit WManbdeldle bejtrichenen Model und [ift fie auf dbem Gife feft werden. Damn
ftiivat man fie vorfichtig auf eine Glasfchiiffel.

2, (Grofere Portion). 28 dkg Juders werden an 1 Drange und 2 Citronen
abgerieben. Der gejtofiene Buder wird mit dem Safte ber drei Jriichte, fomwie
mit 8 Dottern und 3'4 dl guten, weifien Weines vexmengt. Man gibt die Majfe
nun ind Schneebecten und peitfcht fie auf dem Feuer mit der Schneerute, biz
Pe giemlich bicf wird und su fieden beginnt. Dann nimmt man fie vom Feuer,
dldgt fie nod) weiter, bis fie aushihlt und vithet 1'% dkg aufgeldfter Gelatine
unbd 6 ¥offeln Rums und den feften Schnee von 8 ober 10 Klar bei. Die Maffe
wird wie die BVorige in ben Mobdel gefiillt odex in einex Glagjdyiifjel 6 Stunden
julzen Ggeiaﬁen.

ejdjlagene Sulzen (Gelées fouettées). Diefe Sulzen su bereiten, ers
forbext fene groe Miihe. Gewdhnlich macht man fie bann, wenn einz der vorher:
gehenden Elaven Gulzen nidht geniigend burdyfichtig oder feft murde. Man ftelt
va3 Ginfiedebecten in Eis unbd fhlagt bie zerjchlichene Sule darin fo lange mit
ver ©chneerute, bi3 fie su fejtem Schaume geworden ijt. Dann filllt man eiren
Mobdel fingerhoch) mit flaver Sulze aus und wenn diefe geftockt ift, fiillt mat
entweber bie gange Majfe der gejdhlagenen Sule ober nur die Hlfte ein und auf
biefe mwieder einen Teil flaver Sulze, welden man wieder fulzen [Eft und mit
der gefchlagenen bann nochmald bedectt; daburdh erfcheint die geftiivzte Sulze
gejtreift. Ober man fiillt flare Sulje in einen Kuppelmodel ein (fiehe Seichnung
unten), hangt eine zreite fleinere, mit Charnieren verfehene Form ein und leat
in dieje i3, badurdy fiillt fich der leeve Jmwifchenraum mit Sulze und ftodtt als-
bald. Dann entfernt man das Eis aus ber inneren Form, fiillt fre {chmell nut
marmem Waffec und hebt fie aljogleich heraus. Jn den durdy Herausnabime
Der gweiten Form entjtandenen Hohlvaum filllt man nun die gejchlagene Sulse
ein, weldhe man nod) mit Frithten unterlegen fann unbd [aft fie julzen, movauf
man fie ftlvgt.
. Gejulzte Apfel und andere Friichte. Man madyt eine fehr flare
Gitronen- oder Wafjer-Sulze (fiehe oben) und giefit einen fleinen Teil davon in eine

Kuppelform, in weldje man eme gweite fleinere Form einhéngt und in dieje Gis

gibt. Borher hat man {dyone, feine, meifse pfel gefchilt und in sierliche Stilde
gejdyniten; bie Hilfte bavon wird mit gefponnenem Sucer und Gitvonenfaft fefr
weiff und weich gediinftet, bie anbdere Hilite wird ebenjall3 gediinftet, doch mit
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Godyenillejaft jchon rot gefirht. Der Cochenillefaft it fhon vorfer dem Buder
beigemengt. Diefe ﬁ[pfel [aBt man auf einem Siebe gut abtropfen. Wenn bdie
Gulze in der Form fejt gefulst ift, entfernt man das Ei8 aus der fleineren Form,
giept fehmell warmes Wafjex ein, hebt die Form tajd) hevaus und fitllt den Hohl-
taum nun gielic) mit den weifen und roten Apfelftiictchen aus, fitllt bann
vie Bwifchenrdume bderfelben mit Flarer Gulze aus unbd (aBt fie froden. Man
fttivat fie Dievauf auf eine Glasfdhiifiel (fiehe Seite 10). Gtatt Apfel fann man
Dunitobft, Ananas, frifche Garten- oder Wald-Grdbeeren oder Himbeeven, Reine-
Claudes ac. einlegen, oder audh alle3 gemifcht, dann Beit e8 Macedoine
von grﬂd)ten.

rangen-Sulze, 17/ dkg Suder werden auf den Schalen von 2 Orangen
leicht abgerieben. 2! Bliitter Gelatine werden in 3 CBloffeln voll Waffer auf-
geldft. Den Saft von 3 Orangen und 1 Citrone [t man mit bem Bucker am
deuer gevgeben, dod) ja nicht fochen. Wikrend des Austithlend gibt man die
aufgeldjte Gelatine dazu und fohligt nun’ die Maffe mit der Schneerute in
einem Gcneebecen, welches im Falten Waifer fteht, faft eine halbe Stunde lang
techt frdftig. Wenn die Maffe ausge- o
HiDIt ift, mengt man noch 1 Giflar das m
g und fchldgt noch Y= Stunbde, bis = 8
fie gang julzig ift, worauf man fte
fofort tn einen, Mobdel fiillt, welcher
mit etwad Manbeldl audgeftrichen
wurde. Auc) fann man die Sule in
tine Glasfchiiffel geben, bann braudyt
man fie nidyt zu ftitvzen. Man ftellt =
den Mobel entweder auf Gis ober Drelteiliger Ruppelmobel
an einem falten Ovte und [dft die
Maffe fteif werden. Man rechnet fitr 1 PBerfon 1 Orange.

Rofen:@elée. Bu Y 1 Rofenfafts gibt man 2 Blatter Gelatine, welde
man in Wafler aufldft und [Eft e8 fulzen.

Gejulzted Kompote, Feine Calville- oder Rodmarin- oder Majchanzfer-
fpfel fhalt man, entfernt das Kernhaus und dneivet fie 3u Wiirfeln,  Auf
25 dkg Apfel fpinnt man 50 dkg Bucer und Focht die ﬁpfe[miirfe{ barin,
mit Saft und Schale 1 Gitrone, bis fie gentigend weid) und durchfichtia find.
dann legt man fie mit einem Loffel auf eine runde Porellanjchiffjel, umgqibt
fie mit einem Tortenreife unbd gibt den nody allein dicker eingefochten Saft das
Yauf, daf er fie gang bedectt. Am nddyjten Tage 16t man mit einem fhmalen,
biben Meffer den Reif los, bebt ihn ab und giect bie Oberfliche wie eine

otte mit eingefottenen Friichten. — Obder man legt eine runbde, glatte Form
mit Papier, dbann am BVobden mit eingefottenen Friichten aus, gibt die Aepfel
nd Saft davauf, ftellt fie in faltes Waier, fticat fie am néchjten Tage und
it dag Rapier vorfichtig ab. Rann auch aud Duitten gemadht werben.
Bum Apfelfafte fann man aud o viel Ribifelfaft geben, daf er {chon
1 witd und etwas mit Wein aufgeldfte Gelatine.
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