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GELEES.

Wild - Gelee.

a) Der Fond.
— Fiir § Liter. ——
Kraftstoffe: 1 Kg. Kalbshesse, 2 Kg. Ochsenwaden, 750 Gr. Kalbsknochen,
| Kg. 750 Gr. Abfdlle, Knochen und minderwertige Stiicke von Wild.
Galleriartige Stoffe: 3 kleine, blanchierte, ausgebeinte Kalbsliife.
Aromaten: Dieselben wie beim Fond fiir gewohnliche Gelee, indem man
jedoch die Proportionen des Thymian und des Sellerie um ein Drittel erhoht
und 7 oder 8 Wacholderkdrner hinzufiigt.
Fliissigkeil : 8 Liter Wasser.
Kochdauer: 4 Stunden.
Behandlung : Dieselbe wie, beim Wildiond fiir Saucen.

b) Die Klédrung.

Das Verlahren der Klarung ist wieder dasselbe, nur hat man bei der Zu-
bereitung verschieden Rechnung zu tragen.

Fiir eine gewdhnliche Wild - Gelee ohne besonderen Geschmack setzt sich
das Kraftelement zusammen aus 250 Gr. magerem gehacktem Ochsenlleisch
und der gleichen Quantitdt schwarzem Wildfleisch. Soll die Gelee jedoch einen
bestimmten Wildgeschmack haben, so muf fiir die Klarung notwendigerweise
das Fleisch des Wildes verwendet werden, dessen Geschmack sie haben soll,
z. B. Rebhuhn, Fasan, Haselhuhnileisch usw.

Alle Wild- Gelees gewinnen bedeutend, wenn man dieselben mit 2 Lotlel
altem Kognak pro Liter wiirzt. Der Kognak mufi aber von leinster Quahtat
sein, andernfalls es besser ist, denselben wegzulassen. Wenn auch die Gelee
ohne dieses Gewiirz unvollstandig ist, ist sie dennoch annehmbar, wahrend
sie, mit minderwertigem Kognak gewiirzt, geradezu als verdorben betrachtet

werden mufl.

Fisch - Gelee.

Fiir 5 Liler.

a) Der Fond.

Grundsitoffe: 750 Gr. minderwertige Fische (Knurrhahn, Queise, Merlan)
und 750 Gr. Graten und Ablédlle von Seezungen.

Aromaten : 200 Gr, feingeschnittene Zwiebeln, 2 Petersilienwurzeln, 100 Gr.
Champignonschalen.

Fliissigkeil : 6'/s Liter Fischiond.

Hochdauer: 45 Minuten.

Behandlung : Dieselbe wie beim Fischiond.

b) Die Hldarung.

Die Klarung der Fisch - Gelee kann vorgenommen werden:

. Mit Eiweilll, und zwar indem man 3 Eiweil auf 5 Liter Gelee nimmt
und 250 Gr. gehacktes Merlanfleisch zufiigt, um die durch das Kliaren ver-
ursachte Schwachung auszugleichen.

2. Wenn es miglich ist, mit frischem Kaviar, oder im anderen Falle mit
gepreftem Kaviar, und zwar im Verhédltnis von 50 Gr. pro Liter Gelee, wobei
man ebenso verfahrt, wie es bei der Fisch-Consommé gesagt ist.




