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Gyelees, Cremes und Comypotes. 371
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penig Mildy glatt, fbldgt 6 Eyer daran, thut
eine balbe Maaff Mildy oder Rabm, ein wenig
Rofen- oder Pomeranzenblith. TWaffer und 4 Toth
uder bnau, [3ft die jufammen in einer Kafirol

ndigem Nithren auffochen, dridt, wenn
¢3 fiedet, den Saft von einer Jitrone darein, ere
bilt e8 noch ein wenig dber dem Feuer, bis ed

gerinnt, gicBt e8 in ein Tudy, (3Gt e8 rein ab:

Jaufen, nimmt e8 dann in einen Seiber, {dneis

bet 3 bi8 4 Roth gany frifdye Butter davein, vihee
o8 wobl untereinander, treibt ¢8 hernady mit eis
nem newen Kochldffel auf einen Teller oder auf
eine Fleine Platte durdy, es wird wie Eleine Wirs
mer, fteeut Sucer und Jimmet daviiber, und gibt
e Lalt, | |

Rothe Gelée (Scheiee) oder Suls.

Anderthalb Schoppen guten Wein, 6 Loth
ucker, 4 CRlbffel voll Efjig, 6 Pfefferferne, 2
Yoth gebrdcfelten Simmet, den Sajt von 3 Jitros
nen und die Blein gefdhnittenen Schalen berfelben
tiibrt man jufammen eing halbe Stunde in- cinem
Hafen, bindet ihn gu, und [t es liber Nadyt
fiehen.  Den andern Tag fpannt man eine Sers
viette tber 4 Stublfife, legt ein Fliefpapier davs

~ ouf, auf diefes ein rein wollenes Thdylein, {dits

tet-dad BVerribrte darauf, und [4ft e8 langfam
vurdylaufen, Jnzwifdhen werden 2 Loth feine Hausds
blafen gefdnitten, v einem Glafe Waffer gefoddt,
and durdy ein javted Thdylein geprefit. Dasd Durd)s
geprefite gieft man nebft 4 Tropfen Simmet. Oebl
an das Durdgelaufene, Loyt flr 3 Kreuper {pas
nifdyen Flor in ein wenig Juckermaffer, und thut
8 oud) in die Suly, [Bft dann alles jufammen
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