Gelée

Horerinnernnag.

Gelée muf immer auj ftarfem Feuer, am beften
in einem Winvofen gefodyf werden. Dag Gelée feigt
beim Rodyen fehr hod), man thut darum gut, nidyt viel
in ben Reffel ju nehmen. Nabert fidh bas Gelée feiner
Probe, fo laft 8 im Steigen nad) und man muf dann
feine gange AnfmerfjamPeit darauf vermenden, die Probe
nidyt gu verfehlen. @8 ift baher amguvathen, einige
Zropfen, bdie balb abliihlen, auf einen talten Teller 3u
fegen, um 3u fehen, ob das Gelée feiner Probe nabe
ift, ober man fegt fidy einen Tropfen auf den Nagel
und beadbtet, ob berfelbe einen Augenblid rund fteht.
Dat bas Gelée endlid) diefe Probe erveidt, fo muf man
vadfelbe fdmell in Glafer filllen, weil e8 fonjt jdyon
im Reffel ftarf anbingen wiirve. Das fleifigfte Ab-
fddumen barf man bdabei nidbt vergeffen, fonft wird
ba8 Gelée tritbe undb aud) nidht jo baltbar,

Aepfel- Gelée,

Man {dyneivet 40 big 50 Stitet Reinetten in Biers
theile, thut biejelben in einen Reffel ober in eine Caffes
vole, bebedt fie mit Waffer und fodit fie weidy; ale-
bann jdjittet man fie auj Siebe und {&ft ven Saft rein
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burdylaufen. Man nimmt auf !/, Kilo (1 Piv.) Saft
45 Defa (3/, Piv.) Buder und fodt Gelée davon,
Diejem Gelée fann man aud) einen beliebigen Se-
fdymad geben, 3. B. wenn man Orangen ober Eitronen
auf bem Suder abreibt.

Birnen-Gelée.

Man nimmt eine gute Sorte Birnen, fHalt und
fdyneidet jie in Spalten und fodyt fie bebedt tm Wafjer
weid); fdyiittet fie dann auf ein Sieb, damit ber Saft
rein ablanft. Auf 1/, Kilo (1 Pfd.) Saft rednet man
ungefibr 1/, Rilo (1 Piv.) Buder, welden man mit
/g Qiter (1/, Seitel) Waffer fo lange todyt, bid er
fidy fpinnt. Dann gieft man ben Saft hingu . und fodyt
Selée vavon. Diefes fann man and) mit Codyenille firben.

Erdbeeren-Gelée,

Bwei Theile Crobeerenfaft werden mit einem Theile
Buder, vem Gewidyte nad), auf befannte Art ju einem
Selée gefodt.

Johannisbeer-Gelée,

Auf 1/, Kilo (1 Piv.) Buder nimmt man
1/, Rilo (1 Pfb.) von ven Stielen geldjte Johannis-
Beeren; ber Buder wird mit /g Liter (1/, Seitel)
Waffer fo lange gefodt, bid er fid) fpinnt und im
Rodyen Blajen wirft; vorher mwerden bdie Johannis-
beeren rein gewajdjen und auf ein Sieb gelegt, bamit
fie vein ablaufen. Wenn bann der Buder {dhon bdie
redpte Dide hat, gibt man bie Johanni8beeren binein,
fdpitttelt fie gut durdjeinanber und [ift fie nur 2 bis
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3 Gube aufmaden, gieft fie bann in ein reined Sieb,
weldes auf einem Gefaf fteht, [Eft fie, ohne fie zu
preffen, jo lange rubig ftehen, bi8 e8 ganj zu fliegen
auffdet und filllt fie julet in bdie baju Feftimmten
Glifer, wo da8 Gange jur Suly wird.

Himbeeren-Gelée,

Die reifen Himbeeren werben durd) ein reined Tud
gut ausgepreft. Bu 1/, Kilo (1 Pfo.) Saft nimmt man
8/, Rilo (5/, Pfv.) geftogenen Buder und [GFt ihn auf
einem gelinben Roflenfeuer warm mwerden aber nidt
fdymelzen. Hierauj thut man den Sajt hingu, [GFt ihn
itber bem {Feuer unter beftindigem Umrithren jtehen, bis
fih an ber Seite fleine Blafen aufwerfen unbd er eben
foden will. Jept nimmt man ihn weg und gieft ihn,
wenn er etwas falt geworden ift, in ein Glas. Nad
ganzlidem Crlalten madyt man einen Dedel von Wad)8s-
papier baviiber und binbet ba8 Glad mit Papier ju.

Heinetten-Gelée.

Die Reinettendpfel werden gefdyilt, in Stitde ge-
fdynitten, und nur fo viel Waffer bavanf gegoffen, al8
nothig ift, fie ju Focdhen ; wenn diefelben jdhon verfodt find,
werben fie burd) ein fdiittered Tud) burdygeprefit; ber
Buder wird ebenfo gefodyt, bi8 er fid) fpinnt, und im
SKodien grofe Blajen wirft, dann gibt man den dburdyge-
feibten Aepfelfajt in den Buder (auf 1/, Kilo [1 Piv.]
Buder wird 1/, Kilo [1 Piv.] Uepfelfaft genommen),
[afst diefen einige Augenblide auffocdien, dann iiber-
tiihlen, und fiillt ihn fo wie bie Obigen in Glifer.



Gtadjelbeer-Gelée,

Nidt gany reife Stadyelbeeren werben mit etmas
Waffer gang zerfodht und dann jum Ablanfen auf ein
Sieb gejdhitttet. Hievauf wird auf jeves 1/, Kilo (1 Pib.)
Saft 1/, RKilo (/, PBiv.) Buder genommen und Alles
unter beftandigem Abjddumen und Umriihren bis jur
rediten Dide gefodyt.

Phicfih-Gelée.

Sdydne veife Plirfidie werden gejhalt, in Meine
Gtiide gefdynitten und mit fo viel Waffer begoffen, daf
e8 bavitber geht. Dann fdalt man ungefdhr den piers
ten Theil Aepfel, fdneivet fie ebenfalls in Heine Stiide,
aibt fie yu-ben Pfivfidhen und (@ft Alles auf dem Feuer
perfodyen, worauf bie Maffe auf ein Sieb gefditttet wird,
pamit ber Saft rein ablanfe. Auf 7 Liter (5 Maf)
Saft redmet man 11/, Kilo (3 Pjv.) Buder, weldper
bann mit bem Safte vermengt auf bem Feuer ju
einem Gelée gefodit wird.

Kirlhen-Gelée.

Man [6ft fddne reife Kirjden von bden Stielen,
ftoft fie fammt ben Kernen, gibt fie bann in ein Gefip,
in bem fie einen gangen Tag iiber ftehen milffen, wonad
man felbe gut durdipreft und nadbem man nod) den
vierten Theil Johannisbeerfaft beifitgt, sufammen filtrirt,
bamit ber Saft redt Mar wird. Bu jedem 1/, Kilo
(1 Pfp.) nimmt man 1/, RKilo (/; Pfb.) Suder und
lagt das8 Gange ju Gelée fochen.
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