Wenn ed hart zu werden beginnt, jo {dhneidet man e8 in beliebige
Formen, die man tdglich wendet, i jie vollfommen fejt und troden
! find und bewahrt fie zwijchen Papier an einem trodenen Orte.

Grelees, |

| 216. Aepiel-Gelee. Man nehme {chiine, ganz gejunbde
i Aepfel, am bejten Borddorfer, fonft Reinetten — fdneide fie ungefdhilt
[l in vier Theile und thue fie mit foviel Wajjer, dafi fie eben bebedt L
I“I' find, in eine irdbene Caffervle, fodje fie weid) und gebe den Sajt
ourd) ein Fud). Ldutere dann auf 1 Liter Saft 1 Kilo Buder in
G 1/, Qiter Wajfer, fodje thn zum Faden, gieRe den Saft dazu und
lajje e8 etiva eine Viertelftunde lang fodjen, wdhrend deffen man
den Schaum fleifsig und fhnell abnimmt und midglidhft von oben,
dafl man nidht in die Gelee Pineinfahre. Madje nun die Probe,
und wenn der Tropfen fteht, jo fiille man bdie Gelee ein, welde
aber meiftend exft in einigen Tagen gang feft wird. Finfzehn
Aepfel pilegen 1 Liter Saft zu geben.

) 217. AepTel-Gelee mit TWein, Man nehme adtzehn
Aepfel und {dmneide fie mit Sdale und Kernhaud in Sdyeiben,
bringe fie mit foviel Wajjer, dafy fie bededt find, aufd Feuer und
fodje fie weid). Fiige dann /4 Liter weiffen Wein und den Saft

| einer halben Gitvone hingu, prefle ed leidht durd) ein Haarfieb und
(affe e8 iiber MNad)t ftehen, gebe nun zu ¢, QLiter Saft 3/ Kilo
Suder und fodje ed u Gelee.

abgemijdyte, {done, gefunde und mbglichit frijhe Wepfel — Bora-
borfer ober Jeinetten — in Viertel und bringe jie mit o wviel
taltem Wajfer, daf ed mit den Aepfeln gleid) fteht, in einer breiten
irdenen Cafjerole ju Feuer, foche fie.weid) und lajfe jie Hid den

218. Aeptel-Gelee mit itrone, Man [dneide gut ﬁ




andern Tag ftefen, wo man dann den Saft durd) ein Tud) feifht
und 3u jedem Liter davon den Sajt von 3wei Citvonen fiigt. Lauteve
mm auf 1 Liter Saft 1/, Kilo Juder, fode ihn jum Breitlauf,
gebe den Apfelfoft dagu und laffe thn unter forgfaltigem Abjhaumen
fo lange Eochen, big er die Probe befteht.

219. AepTel-Gelee mit Ananas, NVan {dneide eine
fchone Ananad in Sdyetben, beftreue fie dif mit geficbtem Buder
und [affe jte zugededt zwei Tage lang jtehen. Vereite dann qus
zwet Duigend fchonen Aepfeln — Vorsdorfer vder Reinetten — den
©ajt wie zu ,Aepfel-Gelee”, Nr. 216, vermifhe ihn mit dem
aus der Ananad gezogenen afte und vollende die Gelee aud) nad
v, 216. — Sebhr wohljhmecdend und befonderd aud) fiiv Krante
jebr evquidend.

220. Aeptel-Gelee ans unveitent Aepfeln,. NMan
nehme zu GEnbde Augujt oder Anfang September unveife Uepfel,
reibe fie ab, entferne die Serne, {dhneide jie in Biertel und [affe jie
in Wafjer .ved)t friftig durdjfochen, dod) diirfen fie nidhyt zerfallen.
Giefe e8 dann [anglam in ein Porzellangefdf, wo e3 vierund:
awanzig Stunden lang ftehen bleibt und hievauf der Saft durd) ein
©ieb gegojjen wird. Nun wiegt man den Saft, [dutert dad gleide
Gewicht an Suder in gewdhnlider Weife und (Gft ihn auf gutem
Seuer jo lange fodjen, bi8 er, mit einem filbernen Lffel auf:
genonunen, breit herunter [duft und in Eleinen bdiden Maffen ab-
tutidht, gtefit den Wepfelfaft dazu, vermengt ihn vermittelft des
Loffel8 mit dem Bucder und zieht ihn tmmer vom Boden auf, bis
die Maffe zu fodjen beginnt und den Schaum abiett, den man jorg-
falttg abnimmt, die Gelee ftarf fodjen (Gt und dann die Probe
macht, indem man einen Tropfen auf einen Teller fallen [akt und
wenn diefer auf dem f{djrdg gehaltenen ZTeller fjteht, jo ift die
®elee gut und man fitllt fie moglidhjt Heify ein und madht die Glifer
gan3 voll.

221. Aprikolen-Gelee, Man fodje 21/, Kilo in Stitde
gefhlagenen Buder mit 1/, Liter Wajjer zum Breitlauf, thue 1 Kilo
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audgejteinte Aprifojen, die nidht u veif fein diivfen, hHinein und lafje
jie auf gutem Feuer einige WMinuten fodjen, wonad) man fie wm-
wendet und iwenn fie durchfidhtiq werden, o giefe man fie auf ein
©teb und fitlle den Saft in die Gldafer. — Die Aprifofen felbjt
fann man zu , Trodenen Friichten” verwenden.

222, Berberien-Gelee, Man wiege die Verberifen,
welche vedht veif fein miijlen und entferne jie. SKodye dann Suder
— zwet Drittel an Gewid)t der nidht ausgefernten Veeren — zum
Faden, gebe die Veeven hinein und laffe fie einige Mal auffodjen.
®iee ed nun in ein itber eine Terrvine geftellted Seidenfieb und
dbritfe e3 mit einem Loffel, um den Saft audzuprefjen, bringe diefen
wieder zu Feuer und fodje ihn ju Gelee:

223, Wronmtbeer - Gelee, Wan fode reife Brombeerven
einmal auf, gtefe den Saft durd) ein Tuch und loffe ihn etwad ein-
fodhen, gebe Dann zu 1/ RKilo Saft 260 Gramm gelduterten Juder
und fodje ihn zu Gelee.

224. Wivnen-Gelee, Nan [dnetde die nidt gejddlten,
fonbern nur abgewijdten Birnen in BViertel, bringe fie mit Wajfer,
weldhed fie eben bebecfen muf, zu Feuer und fodje fie etwa eine
Stunde lang, bid fie gany weid) find, rithre aber nidht darvin. Gebe
fie auf ein Haarfieb und giefe ben durdjgelaufenen Saft nodymalsd
burd) ein audgefpanntes, leinened Tud), twiege ithn und vermifdhe
thn mit dem gleihen Gewidte an Suder, lafje thn unter be-

- ftandigem Abjdhdumen zu Gelee fodjen und fitlle fie in erwdrmte

Glafer.

225, @rdbeer-@Geiee, Man [afje 4 Liter Walderdbeeren
in einem gut giafivten Topfe, im Bain-Marie, jo lange fodjen, bis
jle Saft gezogen Gaben und gang jufommengefallen find, und thue
jie um Ablaufen auf ein Sieb. Lautere nun auf jeded Liter Saft
/s Rilo Buder, filge den Saft hingu und fodje ihn zu Gelee. Sehr
qut wird diefe Gelee aud), wenn man Halb Erdbeeren und halb
weife Johannidoeeven nimmt.

T




S o et

296. @Gxdbeer-Gelee mit Wieingeift, MVan nehme
Walderdbeeren und vothe Johonnidbeeren gu gleichen Theilen und
sevquetihe fie, filge fitnf Progent ihred Gewidh)td an gereinigtem
Weingeift hingu, laffe fie jo einige Tage rubig ftehen und filtrive
mm den Saft dureh) ein Tud). Dann taudje man Juder — 3/ Kilo
auf 2 Kilo Beeven — rvajc) in frijhed Wajfer, foche ihn, wenn er
geldutert ift, sum Breitlauf und gebe alddann den Saft dazu, laffe
ihn auf gelinbem Feuer fiinf bid fed)s Minuten lang Fodjen und
fiille dbie Gelee fofort in evmdrmte Gldfer.

227. Himbeer-Gelee, Wan thue 2 bid 3 Liter jdhvne,
gute veife Pimbeerven in einen SGteinguttopf, binde ihn mit einem
bitnnen, weifen Tud) — groben Mull etiva — zu und ftelle ihn in
cinen Reffel mit fodjendem Wafjer, welded bi& an die Hilfte desd
Topfed veidjen und forbwihrend fodjen mufl. DHat ed eine Bievtel:
ftunbe lang gefodht, jo laffe man den @ajt durd) das itbergebundene
Tud) ablaufen und wiederhole dad Kodjen und Ablaufen jo lange,
big fein ©aft mehr fommt. Bu Ya Liter Saft nehme man dann
8y Silo feinen weifien Sucer, fode ed ujammen bei fleigigem Ab-
jdhttumen fo lange, big ev gelivt und fiille die Gelee, jowie fie etwad
abgekiihlt ijt, in die Gldjer.

228. Fimbeer-Gelee mit Iohannisbeeren. Man
gebe Himbeeren und rothe JFohannidbeeven zu gleiden Theilen Fu-
fammien in ein Gefdf von Steingut, (ajje e& zwei Tage [ang ftefen
und riihre ed dann mit einer neuen hiolzernen Keule zu Brei, fitlle
diefen in einen [ofen leinenen Beutel und hiange ihn an einen ftaxken,
auf zwei Stubllehnen gelegten Stod vievundzwanzig Stunden lang
iiber eine tiefe Sdhiifjel. Wiefle nun den Saft, bringe thn auf ge-
(indbe3 Feuer und ftreue unter fortiwdhrendem Riihren nad) einer
©eite [angjam bdie gleidhe Wenge gefiebten Buder hinein, laffe eben
auftodjen und gebe e3 fogleich in ermdrmte Gldfer.

229. Himbeer-Gelee ant Franidfifdye Art, Man
nehme zwei Theile Himbeeren und einen Theil weife Johannis-
beeren und verfafre {ibrigend iie bei der ,Johannidbeer:
Gelee, v 282,

2 pon Pripper, Dad CGinmaden ber Friidte. 6
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230. Heidelbeer-Gelee, NMan prefle die Veeven und
[affe den Saft duve) einen Veutel laufen, [duteve dann auf ein
Rilo Saft ein Kilo SBuder, thue bden Saft dazu und fode ed
su Gelee.

231. dohannisbeer-Gelee., Nan prejje frifch gepfiliidte,
hochrothe, nidht Fu veife wund forgfam abgebeerte Johannidbeeren
feicht durd) ein feined Haarfieb und nehme auf 1y Liter bdiejed
@afted 1/, Kilo fein gefiebten Naffinade:Buder, ftelle ihn in einer
tupfernen  Cinmadjcajjerole auf [leidhte3 Kobhlenfewer und Dbereite
davon unter fortwahrendem AbjtoRen mit ecinem [ilzernen Riibhr-
(6ffel einen jogenannten Sritmelzucfer, der aber weify bleiben und wie
Perljngo audfehen mup, gieffe dann den @aft dagu und bringe ihn
auf gelindem Feuer b8 an3 Kodjen, fepe thn nun vajd) abd und
(affe thn eine halbe Stunde [ang rubig ftehen, wo fid) bdann eine
Sdjaumbdecte gebildet Haben wird, die man mit dbem Scdjaumldifel
vorfihtig abhebt, die fo getlirte Gelee gleid) in die Glifer fitllt und
diefe adht 6i3 zehn Tage lang offen ftehen [GfEt, wonad) man fie in
gewihulicher Weife zubindet.

Bei bdiefer audgezeihnet {djonen und fejten Gelee ift u be-
merfen, dafi fie am {donjten wird, wenn man jie aug 3 Liter Sajt
und 3 Kilo Suder bereitet, denn bei Eleinerer Quantitdt cavmelivt
der Suder leiht und bei grofjever vevavbeitet exv fid) zu jdpwer.
Aud) mufy man genau davauf acdhten, dafy fie ja nidht zum Wallen
fomumen, denn bdann giebt e8 ©aft und feine Gelee und darf aud
nidht vevjdumen, jie die angegebene Seit offen fiehen Fu lajjen, weil
fie jonjt nicht die gehirige Confiftens erhalt.

Auf dhnlidye, aber einfaderve Art, Zevquetjche man Ddie
Beeren ein wenig, bringe fie in einer trodenen, ivdenen Sdiifjel Fu
Seuer, [ajje fie vedht fodhen und giefe fie duvd) ein leinenes Tud).
Meffe den Saft, jetse die gleiche Wenge gefiebten Juder in einer
trocfencn  ivbenen ©dyiifiel aufd Feuer und rithre ihn mit einem
{ilbernen Liffel, bid er fich ballt, gebe nun den Saft dazu, wodurd)
fidg der Buder zu fleinen Stiiddjen bildet, die aber bald verfodpen,
jhdumt fleiBiq ab und [EBt danad) nod) zehn Minuten lang fodjen.
— Diefe Gelee giebt bejonderd viel ausd, ijt jehr fejt und hat eine
bejonderd {dhone Farbe.




232. Aohannisbeer-Gelee anuf franisfifdie Arxt.
Man nehme dret Thetle fdyone rothe und einen Theil weie Jo-
honuidbeeren, ftreife die BVeeven mit einexr jilbernen Gabel ab, bringe
fie mit etwad Waffer zu Feuer und laffe fie einige Mal auf:
fodhen, bis jie gefprungen jind, giege fie dann auf ein Sieb und,
wenn der Saft durdhgelaufen ift, nodymald durd) dajjelbe, damit ex
vecht Elar wird. Kodje nun auf o Kilo Saft 14 Kilo Suder zum
Jaben, gebe den Saft dazu und [afje e etwa eine Viertelftunde
lang unter fleifiigem Abjdjdumen fodjen, wo e&d dann Gelee fein
wird. — Gehr zu empfehlen.

233. Johannisbeer - Gelee, die nitht gehodyt
wird. Man prefje die forgfaltig audgejudhten und abgebeerten
Johannidbeeven durd) ein [einened Tud) und nehme zu 1/, Liter
@aft Yy Kilo vom feinften Suder, den man {toRt, fein {iebt, im
Ofen trodnet und o heify wie moglich werden I[aft, ohne daf er
fhmilzt. Jn diefen Deiffen Bucker giebt man nun den Saft in Eleinen
Paujen, indem eine Perjon den Saft eingieft und eine zweite Perfon
beftandig vithrt. Jjt der Suder dann voljtindig aufgeldjt, jo ift
die ®elee ferttg und fann in bdie Glajer gefilllt werden, {ibertrifft
an gyarbe und Gejdymad alle andern Geleed und hilt jid) vortvefflid),
wohl dret Jahre Lang.

Auf andeve Art jerdriike man bdie abgejtreiften Johannis:
beeren mit der Gabel und fomme ihnen iiberhaupt mit den Hinden
fo wenig nah ald moglid), prejje fie durd) ein Tud), mifche unter
oen @aft fo viel fein gefiebten Suder ald ev fdywer ift und {dhlage
otes mit einem fleinen Bejen bdret Viertelftunden lang nad) einer
@eite hin gang leife, fo dafy feine Blafen entfteben. Nad) einigen
Tagen gelivt ed und fann zugebunden werden.

234, MIeiBe Johannisbeer - Gelee. NVan fdneide
oie ©dhale einer fchonen Citrone in Eleine, feine Streifchen, 10 Milli-
meter [ang, 2 Millimeter breit, und prefje den Saft in eine Terrine.
Beere die Johonnisbeeven ab und gerdriife fie in einem idiber Ddie
Terrine geftellten Sieb. Wiege nun den Saft und bringe fiiv
11/, Liter davon bdie gleidhe Wenge Sucder in Stiiden mit 1/, Liter
Wafjer auf quted Feuer und [afje thn focdjen, indem man von Beit
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g Seit ein Halbed Glad Wajjer zugiet, um den Juder ju Edren
und ihn befjer abjdydumen zu tonnen, gebe, jobald er abgefdjaumt
ift, die Citvonenjdjale hinein, welde man ein wenig mitfochen [aft 5
und giege dann, wenn bder Buder {id) am Rande ded Schaum:-
[Gffeld in ‘Perldhen anjest, bden mit bdem Citvonenjaft wver:
mifchten Johannisbeerjaft dazu, [laffe einige Mial aujfodjen, fiille
die Gelee in bdie Gldfer und vertheile bdie Citronenjdhale gleid)-
i . mdgig davin.

-

_ 286. Zdhwarie Johannisbeer-Gelee, Wie ,Jo-

| hannigbeer-Gelee”, Nr. 232, aber nur von bden {dhwarzen
Beeren, nur fiinf WMinuten lang gefocht und meiftend nur ald
Heilmittel bet Huften und Haldleidben gebraudt, wo fie aus- v
gezeidhnet wirtt. Wann verrithrt einen ERFldffel davon mit /s Liter
| ‘ fodjendem Wafjer und trinft davon den FTag itber, {tetd warm, im
: ®angen etwa 1y Liter fiiv den Tag.

{

|

l; 236. @ebanderte Johannisbeer- Gelee, 3um
I titvzen, Man giefle in ein pafjended gldjerned Gefaf weife 5
H Cepf . ; ] ] 1

| Johannigbeer-Gelee, daumenbreit etiva, und wenn fie gang fteif ge-
worden ift, ebenfalld daumenbreit, vothe Johannidbeer-Gelee und
fabre jo abwed)jelnd fort, bi8 bdad Gefd vollftandig gefiillt it A
weil fonft die Gelee beim Stiirzen leid)t audeinander fallt.

237. Dentldy-Bairer-Gelee, NMan fiille ein Gefdf, wie 1
vorftebend angegeben, zu einem Drittel mit {dhwarzer, u einem
Drittel mit weiler und zu einem Drittel mit vother Johannidbeer-
" Gelee, ftitrze beim Gebraudje und umlege fie mit frifchen Lorbeer-
bldattern.

238. Mirfhen-Gelee. Man zupfe {done veife Sauer-
firjchen von edler ©orte, ober halb Sauer-, halb Siiitiriden, von
ben ©tielen und {toe fie fommt den Rernen in einem Wiirfer,
prefle den Saft durd) ein Tud) und ftelle ihn zugededt -in einem
irdenen ®ejdyivr iiber Nacd)t an einen EHifjlen Ort. AUndern Taged
giee man ihn vorfidhtig ab, damit alled Tritbe und Unreine zurviid=




bleibe, foche zu je 3/ Liter Sajt Yy RKilo Buder jum Fadben, gebe
den ©aft dazu und lajje ihn unter forgfaltigem Abjdydumen jzu
Gelee fodyen.

239, Rivfehen-Gelee mit Johannisbeeren, Man
thue fehr {aftige, reife, entfteinte Sixfchen und ebenjoviel vothe
Johannidbeeren in einen Steintopf, jtelle thn in eine Cafjerole mit
Wafjer und [afje jo lange fodjen, bid8 aller ©aft ausdgefod)t ijt.
Prefje die Friihte nun aus, nehme auf 1 Kilo davon 3/, Kilo
Buder in Stiiden, taudje diefen in frijed LWajjer, bringe ihn mit
dem Gafte zu Feuer und fodje thn unter fleipigem Abjhdumen zu
®elee, dDie man jofort einfitllt.

240. irThapTeldgen-Gelee. Man entferne Stiele
und Bliithen, bringe die Aepfeldien mit jo viel Wafjer, daf fie eben
bededt jind, zu Feuer, lojje fie o jdmnell wie miglid) and Kodjen
fommen und wenn fie weid) {ind, bHid bden andern FTag {teben.
GieRe €3 dann auf eine audgejpannte, doppelt genommene Serviette,
foche filv 1/, Riter Saft 1y Kilo feinften Buder jum Breitlauf, gebe
den @aft hinein und forge fitr vafded Kodjen, damit exr {dmel Fu
®elee werde,

241. Rothe Mividhapfeldyen-Gelee, Nian wajde
oie entjtielten epfeldhen, foche fie, mit faltem LWafjer bededt, weich
und prefje fie mit der Vrithe durd) eine Serviette. UAndern Tagsd
wird der @aft abgetldrt, mit 1/, Kilo Suder auf 1/, Kilo Sajt, zu
Seuer gebracdgt und unter fleiigem Abjchaumen eine Stunde lang
gefocht, wobdurd) die Gelee eine {djine vothe Farbe erhilt.

242, PHlanmen-Gelee., Nian iibergiege die Pflaumen
(Swetjdgent) mit todjendem Waijer, fddle und entjteine fie und
ftelle fte in einem Gteintopf jo lange in fodended Waijjer, bid
genug Saft entftanden ift. Ldutere nun fiix 500 Gramm Saft
300 Gramm Suder in gutem Weinejjig, gebe den Saft dazu und
fodje dad Gange unter fleiigem Abjchiumen zu Gelee.
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243, PreiBelbeer-Gelee. NMan fode vedit veife Preigel=
beeren weid), gebe jie durd) ein FTud) und bringe den erfalteten und
flar abgegofjenen Gaft mit !/ Kilo Suder auf 1 Liter Saft zu
deuer, lafje e3 bet fortwdhrendem Abjdhdwnen etwa 15 Minuten
lang fodjen, nehme die Cafjerole vom Feuer und den Schaum, Dder
fih nac) einer Weile etwa nod) zeigen modyte, jovgfdaltiq ab und
flille dbie Gelee dann in die Gldjer, [ajje jie aber ja nicht [inger
todhen, al8 nothig, weil fie jonjt die jdhone Farbe verlicrt.

244, Muitten-@Gelee, Wan rveibe ein Dubend {dhone
Quuitten mit einem Tudje ab und bdann die LQuitten jeldbft auf bem
Jtetbetjen, bid auf dad Kernhausd und prejje fie feft durd) ein Jud,
thue aber nicht zu viel hinein, gebe den Saft in ein Gefdf, [(affe
thn {iber Nacht ftehen und giege dann dad Helle davon ab. Nehme
nun auf je 8/ Liter davon e Kilo Buder, ldutere ihn mit jtavk
e Liter Wafjer zum Faden und fiige den Saft hinzu, nebft bden
in ein feined Tiidjlein gebundenen Quittenfernen, fodhe e5 bei
fleigigem Abjchdumen eine Halbe Stunde und fitlle, wenn man bdie
Probe gemadyt, die Gelee in die Gldjer. Sie ift von fdyinjter
Rpeinweinfarbe, wihrend die folgende vothlich gelb ift.

245. Muitten-Gelee anf franislifhe Axt. Wie
epfel=Gelee’, Nr. 216.

246. Muitten-Gelee ohne Lewer., Wan bereite den
©aft wie bet Nv. 244, vermifdje thn mit foviel beftem, fein ge-
fiebtem Buder, ald er {dwer ift und {dhlage thn mit einem Eleinen
Befen dret BVierteljtunden lang ununterbroden nad) einer Seite hin
gang leife, o dafy er feine Blajen wirft, fiille die Gelee ein und
binde fie nad) einigen Tagen, wo fie fteif fein wivd, zu. — Alle
©orten von Geleed fonnen jo Dbeveitet werden und find vor-
jitglid), wenn man e mit dem Sclagen ved)t frifit. Auc) empfiehlt
ed fid), fie mit den Hianden moglichit wenig zu beviihren.

247. @uitten-Gelee von Oxléans (dev berithmie
@otignar), Man nehme eine Angahl vedht veife Quitten, {dneide
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jie in ©djeiben und entferne dad Kernhaus, jdile fie aber nidt,
fege fie in Ddie Cummdcnncm{c bedbede fie mit Waijer, [afje fie
weichfochen, aber ja nidt verfodjen und den Saft auf einem Haar:
fieb ablaufen, wobet man aber die Tiuitten durdaud nidt dritcen
darf. Dann nehme man die gleihe Menge Quitten wie vorher
und Gehandle jie aud) fo, nur daf man zum Abtodjen ftatt Wajjer
hcu ©aft von den exften Quitten nimmt und wenn diefe 3ineiten

Quitten nun audy weid) gefodht find und der Saft duvdhgelaufen ift,
jo wiegt man bdiefen lepteven, fligt das gleidye Gewidht an Suder in
Eleinen Stitfen hingu und Fodht ihn jo lange, bid bei der Bewegung
ded Qodhend der Wall fiber fich felbft ftirst. Der Cotignac ijt
nun fertig und man gtcbt ihn in Eleine Gldfer ober in Eeine
f]n[amm Rormen, allexlet Figuren bildend, die jo beriihmten ,Pains

e Cotignac.*

248. Reineclanden-Gelee, Man bringe eine gute
Portion ved)t veifer NReineclauden auf gelinded Neuer, fo bdafy bder
©aft langfam qusjiehe, den man dann Eav abgieft und mit vorher
geldutertem Buder — 3/ Kilo fiiv Yz Kilo Sajt — zu Gelee fodyt.

249, Zitadyelbeer-Gelee, Man fiille einen Topf von
Steingut mit reifen Stadjelbeeren und binde ihn mit Papier zu,
fete thn in fodjendes Whaiijer, (affe fie jo lange fodjen, bis die Beeven
gang weich 1ub und giefe fie burd) ein Steb. Ldutere nun auf
1/, Qiter ©aft Y, Rilo feinjten Suder, gebe den Fruditfaft dazu
und fodje ihn jo lange, bi& er gelirt.

50, Tomaten-Gelee, NVlan fode die vedt veifem, aber
nod) nidit weiden, abgewajdhenen [iihte in wenig Wafjer voll=
ftanbdig weic), wobet man fie zu VBret riihrt, bann odurd) einen
feinenen Beutel preft, den Saft einige Stunden ruben (ARt und
hierauf von bem Bodenjats abgieft, mit bem gleidyen Gemidht an
Buder vermijeht und iiber gelindem Feuer zu Gelee focht.

951. Woaelbeer-Gelee, Man nehme die Beeven, wenn
fie ihr |diines frijhes NRoth exDalten haben und noc) in vollem




@afte find, fonjt taugen fie nidht. Streife jie von den Stielen und
fodhe fie, fparfjam mit Wafjer bededt, bis8 Saft und Kraft entzogen
worden, gebe die Brithe durd) ein feined Sieh, wiege fie und fodje
fie mit Yo Kilo Buder auf 1 RKilo Saft 3u Gelee, weldhe von fehr
angenehmem ®ejdymac und fehr wohthdatig filv Brujtleidende ijt.

252. Weintranben-Gelee. Man thue Beeren von
grofen, vedht veifen LWeintvauben bejter Sorte, bejonders Mustateller,
in ein @efdfy und ftelle e3 jo lange in fodjended Wafjer, i bdie
Beeven aufgefprungen find und der Saft hevausdgetveten ift, den
man dann, ofne die Veeven zu prefien, duvch ein feined Haarfieb
feiht. Nun [Gutere man gu 1 Kilo Saft 1 Kilo Buder in 1z Liter
Wafjer, fiede es ziemlid) di ein und fitge den Saft hingu, fode
ed langfam unter ofterm UWmriihren bi8 zur Probe und fiille die
®elee nod) qut warm in die Gldfer.

Gifte, Weine. ZLiguewvs., ©Gjfige.

253. QAepfel-Zratt., Man reibe foftige, weinjduerlicye
epfel mit einem Tuche gqut ab, fdmeide fie, nadydem die Blume
entfernt ift, in BViertel und lege fic fofort in frijdes Wafjer. Gebe
fie dann in die Einmadjcafferole, giee fo viel frijhes Wafjer dar-
iiber, dafy jie gu fdhwimmen beginnen, laffe fie, ohne davin Fu rithren,
langfam gang breiig weich) fodjen und hievauf durd) eine doppelt
gefaltete, an den Fiifen eined umgetehrten Stufled befeftigte Ser-
viette [(aufen. Uebrigend wie , Preifelbeer-Saft”, Nv. 289.

264. ApfFelfinenfaft nun Thee, Wie ,Citvonen:
faft, Mr. 259, aud vier Apfeljinen. — Rujjifd.

2565. AprikoTen-Ratafta. Man Halbive und entjteine
swei Dupend Aprifofen, zerfd)lage die Steine und ftofe die Serne
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