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oiner Seite  gevithrt.  Wdhrend mar mit der vechten Hand dad
Rithren bejorgt, ftreut wan mit dev finfen fangjam ben Pudergucer
in den Saft, e3 fo einrichtend, daf3 dev Buder i dem Augenblide,
wern der Saft fodjen will, alle eingeftreut ift. Man sieht danmn
Sen Saft fofort vom Feuer ab, feht Dad Rithren nod) 2 bi3 3
Minuten fort und fitllt dad Gange in erwdrmte ®lajer. RKodjen
darf ber Saft midht, ev mufs aber dicht daran fein, bant giebt er
ein herrliches Gelée von audgeseichneter jehomer Farbe.

1292. Johannisbeeren-Gelée.

Dies wird ebenfo wie dad vorhergehende Himbeer-Gelée be-
veitet, e fjmedt jehr gut, wenn man 1 Drittheil Himbeeren ujebt.
Man fann a3 Johannisbeer-Gelée aud) gay falt beveiten, inbem
mant Der Durdgeprepten Saft auf dem Tijche ftehend, 4 Stumden
mindeftend nach einer Seite gleichmifig Tangjam vithrt und Ddabei
aif jedes Bfd. Saft 1 Bid. Rubergucer einftreut. Gang von teifen
Sohannidtranben beveitet, ijt dices Gelde fehr {chiu.

1293, Rirjden-Gelée.

Nachdem man Hellrothe jaure Glastivichen ausgefteint hat, prept
man fie durch einen wollenen Siltvivbeutel, gieBt nad) einigen Stun-
Sen den Saft flar ab, und fodht ihn mit Buder, auf jeded Pid.
Saft 1 Bfd. Jucfer geredyuet, ¢benfo ie den Wepfelgelée. Wenn
man, pem Rirjhiafte, ungefihr auf 3 Biertel 1 Bievtel Sohannis-
feerfaft zufest, fonn man Das Gelée ebenfp toie Himbeer-Gelée
feveitern; e toird aud) auf biefelbe Art in Gfdfev gefilllt und
aufberoahrt.

1204. Preifpelbeerven-Gelde

®rofe ausgemwadhiene recht veife Preifselbeeven toerder i einent
Qeffel einige Mal aufgefocht, dann purch einen toollenen Kiftrivbeutel
gegoffen, und der gewounene Saft, grabe fo iie der Aepfelfaft st
®elée gefocht. Mur nimmt man hier su 1 Pfd. Saft aud) 1 Bfd.
Bucer. Man fann ihn auch woie Himbeer-Gelée bereiten. Die
Yufberwahrung bleibt fich ebenfo, wie dag Einfiillen in die Glafer,
bet afllen gleich.

1295. Quitten-Gelde.

Diefes wird von Anfang bis u Gnbe, wie da3 Aepfel-Gelée
feveitet, e3ift in der Behandlung, wie im Berhiltnify der Duantitdten
gar fein Unterjchied.

1296. Stadelbeeven-Gelée

Recht fchone reife Stachelbeevert werdert mit Waffer bebectt auf
bas Feuer geftellt und 20 Minuten gefocht.  Danad) zerrithrt marn,
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