286 Gelees, Cremes

oiel Piund Suder thut man in eine Kaftrol ober
mefjingene Pfanne, [dutert ibn nad [anger b |
‘den Act, giefit den Kirfhenfaft davan, bebdelt
ein Stidlein gangen Simmet darein, nimm fol
oiel ganze Ddgelein dazu, wie man’s in der
Stirfe des8 Geruds bhaben will, Eocht ibn o}
lang, bis fid fein Shaum mebhy aufwirft, 36t
ibn in einer Scyiffel Falt werden, fiile ibn dann
in Bouteillen, und behdit fic im Keller auf, bis b
man davon braudyt.

Will man im Winter eine Gelee davon ma.
chen, fo Elopft man 1 audy 2 Loth Hausblafen,
{thuneidet fie Elein, Pocht fie mit halb Waffer und |
balb Wein, bis fie weidy find, pret fie durdy ein |
Thdlein, thut fie in eine fleine Sianfdyiiffel, von |
- dem Kirfdhenfaft daran, fo grof man ein Teller
baben will, 146t den Saft fo lang al8 ein paat
barte Cper an den Hausblafen auffochen, und
fillt es qui’s Tellee. Soll die Gielee noch ftiffer |
werden, fo wird ein Stidlein uder darein gethan, |

Gelee von dlirven Rivfden.

Man nimme einen Sdyoppen geddrete Weidys |
feln, im Ermanglungsfall audy cinen Sdyoppen |
[bware Kir{dyen, fioft fie ein wenig, und fent
fie mit halb Waffer und Hald Wein ju. Sind
es aber fiffe oder fhmarze Kirfdhen, fo nimmt
man eine halbe Maaf lauter LWein, fodht das
eine fowobl als das andere bis auf die Hilfte ein,
preft fie durdy, und [§F¢ fie fiehen. 3u einem
©aladier von mittlerer Grofe witd ein balbes |
Pfund gerafpeltes Hirfhborn mit einer balben |
Maaf Waffer in cinem reinen Gefchire jugefent,
fo lang getodyt, bis noch ein balber Sdoppen
~orig ift, feft durd) ein Tuch gepreft, und audh




