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GELEESPEISEN
mit GELITA-Gelatine

sind appetitlich, be-
kémmlich und gesund.
Aus den nachstehenden
Grundrezepten  lassen
sich die herrlichsten Ge-
lee- und Silzspeisen
hervorzaubern® — eine
willkommene Abwechs-
lung fir jeden Speise-
zettel in Didt- und Voll-
kost.

GELITA-Dinnblattgela-
tine fir sifie und pikante
Geleegerichte erhalten
Sie in Feinkost- und Le-
bensmittel - Fachgeschdéf-
ten in Kleinpackungen.
lhr Inhalt von é Blatt -
weifl oder rot — reicht
zur Gelierung von /2 Li-
ter FlUssigkeit, wenn
zartschmelzende unge-
stirzte Gelee- oder Silz-
speisen, die im Kohl-
schrank erkalten sollen,
bevorzugt werden.

Nitzliche Tips als Grundrezept

Sturzfahige Sulzen brauchen im Sommer und bei Fehlen
eines Kuhlschrankes, oder wenn sie mit viel Fruchtsdure,
Zitronensaft oder Essig angesetzt sind, bei 2 Liter
1 Blatt Gelatine mehr. Auf 1 Liter also 14 und auf s Liter
3—4 Blatt.

Gestiirzte Silzen sind ein besonderer Augenschmaus.
Zum Einfillen werden om besten glatie Porzellan- oder
Glasschiisseln, Tassen oder spezielle Geleeformen ous
WeiBlblech oder Plastic verwendet. Damit sich die Silze
gut |6st, werden die Formen vor dem Einfillen mit
kaltem Wasser gespilt. Wenn die erstarrte Silze trotz-
dem ,hdngt”, ist die Form sekundenlang in heifles Was-
ser zu halten.

Zum Stirzen wird die mit Wasser gespilte Platte auf die
Form gelegt und mit dieser gewendet. Die wenigen Was-
seriropfen auf der Platte geniigen, um die Silze leicht
in die Mitte schieben zu kdénnen, falls sie beim Stirzen
etwas verrutscht sein sollte. Bleiben einmal kleine Teil-
chen der Geleeoberfléiche an der Form haften, kann die
betreffende Stelle mit einem erwdrmten Loffel gegldtiet
werden.

In Schichten eingelegte Siilzen brouchen etwas mehr
Zeit. Zuerst wird eine etwa 1 cm hohe Schicht flussiger
Silze in die kalt gespiilte Form gelegt. Darauf kommt
nach dem Erstarren das Muster aus Frichten, Ei-, Tomo-
tenscheiben, Fleisch od. dgl. Man fillt dann vorsichtig
mit der inzwischen dicker gewordenen Silze auf. Ist
diese schon zu steif, wird sie im Wasserbad etwas ange-
wdarmt. Nach dem Erstarren dieser Schicht folgt wieder
die Einloge, bis die Form voll ist. Auch Silzen dieser
Art kbnnen gestirzt werden. Wird die Garnitur an der
Oberflache gewiinscht, taucht man sie in kalte Stlzbrihe,
so daf} sie einen dinnen Glanziberzug erhdalt, und legt
sie dann in die gespilte Form.

Die fertige Geleespeise wird ohne grofiere Erschitte-
rung moglichst kalt avfbewahrt. Soll das Erkalten be-
sehleunigt werden, setzt man die Schissel in ein mehr-
mals zu erneuverndes Kaltwasserbad und rihrt so lange
mit dem Loéffel, bis die Speise ungefdhr Wassertem-
peratur hat. Dann wird sie eingegossen und kalt gestellt.
Gelierzeit etwa 4 Stunden bei normaler Auflentempera-
tur, im Winter oder im Kihlschrank natirlich wesentlich
weniger.

Auflésen der Gelatine

GELITA-Dinnblatigelatine wird 2—3 Minuten in kaltem
Woasser eingeweicht, nach dem Aufquellen gut abge-
tropft oder ausgedriickt und in der heiflen, nicht kochen-
den Siulzeflissigkeit gut verrihrt bis sie restlos aufgeldst
ist. Soll die FlUssigkeit oder Silzespeise nicht erhitzt
werden (z. B. Sauermilch), so |6st man die vorgeweichte
Gelatine in etwas heiflem Wasser (oder Milch) auf und
rohrt sie dann rasch und gut unter die kalte Speise.
Diese darf jedoch nicht weniger als etwa Zimmertem-
peratur haben, da die Gelatine sonst leicht erstarrt und
sich Klimpchen bilden.

Ebenso einfach ist die Verwendung von GELITA-Pulver-
gelatine, deren Beutel-Inhalt ebenfalls fir 2 Liter FlUs-
sigkeit ausreicht. Man schitiet sie trocken unter stén-
digem RUhren langsam in die heifle, nicht kochende
Flussigkeit, bis sie sich in wenigen Minuten aufgelést hat.
Bitte stets beachten:

Kalt quellen — heifd 18sen — nie kochen!




Toast oder Kartoffelsalat dazu. \

GESUNDE FISCHSPEISEN IN ASPIK

Bei der Herstellung aller pikanten Sillzen muf3 bedacht
werden, daf3 sie nach dem Gelieren im Geschmack stark
nachlassen. Man muf} sie also kréftig wiirzen! Zur deli-
katen Abrundung der Sdurespitze kann man eine kleine
Prise Zucker dazugeben.
Der fur die Silze bestimmte Fisch darf nicht zu weich
sein: man |&fBt ihn daher nicht kochen, sondern nur vor-
sichtig ziehen. Als Grundlage fir die Silze wird der
klare, abgesiebte Fischsud, entsprechend nachgewiirzt,
verwendet. Fehlt Fischsud, so nimmt man verdinnten
Wein oder abgekochtes Wasser mit Essig oder Wein
und wirzt mit einigen Tropfen Suppenwirze oder
Fleischextrakt.

Gestiirzter Fischsalat
Kleine Formchen werden mit Stlzbrihe dinn ausgegos-
sen; nach dem Erstarren gibt man mit Mayonnaise ange-
machten Fischsalat darauf, der auch aus Fischresten
bestehen kann. Man gieBt mit abgekihlter Silzbrihe
voll, stirzt die SUlzchen nach dem Erstarren auf Salat-
blgtter und Ubergiefit mit Remouladensofle.

Heringsplatte (sieche Abbildung)
Etwa 2 Liter pikant gewirzte Silze wird nach dem
Erstarren grob gehackt und auf eine Platte gebracht.
Man legt grofie Filets von Bismarckheringen, am oberen
Ende leicht eingerollt, darauf und steckt mit einem
Spiefichen halbe Zitronenscheiben und Petersilie daran.
Die Filets werden mit Streifen von Mayonnaise garniert.
Um den Plattenrand gibt man Dreiecke aus Rotwein-
silze. Fir diese gibt man zu Y4 Liter hellem Rotwein
etwas Zitronensaft und figt 3 Blatt weifle und 1 Blatt
rote, aufgeldste GELITA-Dinnblattgelatine hinzu. Die
Silzbrihe wird flach ausgegossen und nach dem Gelie-
ren geschnitten oder ausgestochen.

Ananaskrone auf Steinbutt
Man kocht Steinbuttstiicke ab und [&8t sie im Fischsud
erkalten. Aus verdinntem Weiflwein, etwas klarem
Fischsud, Zitronensaft, Ananassirup und 7 Blatt weifie
GELITA-Gelatine wird etwa "2 Liter Ananasaspik be-
reitet, der mild zu wirzen ist. Damit gief3t man Formen
aus, garniert sie mit Ei-, Gurken- und Ananasscheib-
chen, gibt die Fischsticke in die Formen und Ubergief3t
sie mit dem bereits dickflissigen Ananasaspik. Gut
durchgekihlt stirzt man das Ganze und reicht Butter
und Toast dazu.
Rauchfischsulze nach Stockholmer Art
In einen Topf gibt man knapp Y: Liter Wasser, eine
grofie zerschnittene Zwiebel, Pfefferkérner, Nelken und
ein Lorbeerblatt, 6Bt kochen und schmeckt mit Salz ab.
Die Brithe passiert man durch ein Sieb, gibt etwas Essig
(evil. Weiflwein) hinzu und rihrt 7 Blatt aufgeldste

GELITA-Gelatine hinein. Der Boden einer kcx“ ausge-

spilten Form wird mit etwas Sulzbrihe
ausgegossen und dann_ mit Gurken- "S5
fdchern, Eischeiben und Zitronenscheib-
chen belegf Dariber gibt man wxeder'
etwas Brihe und, wenn diese fest ge-
worden ist, den zu Sticken zerteilten
Raucherfisch. Dann fillt man mit dem
Rest der Brihe auf und 168t gut abkih-
len. Evtl. verziert man nach dem Stirzen
mit Mayonnaise und reicht Kndckebrot,

Grundsdtzliches

Mit Mayonnaise
ongemachter Fischsalat
(auch Fischreste),
einige Salatblétter,
Remouladensofie, 6 Blati
weiBle GELITA-Gelatine
je 'z Liter Flissigkeit

/2 Liter pikant gewirzte
Silze (siehe Grund-
rezepte), grofle Filets
von Bismarckheringen,
halbe Zitronenscheiben,
Petersilie, Mayonnaise,
Y« Liter heller Rotwein,
3 Blatt weifie, 1 Blait
rote GELITA-Gelatine

Abgekochte Steinbutt-
sticke, etwas Weiflwein,
Fischsud, Zitronensaft,
Ananassirup, 7 Blatt
weifle GELITA-Gelatine;
zum Garnieren Ei-,
Gurken- und Ananas-
scheiben

"'z Liter Wasser, eine grofie
zerschnittene Zwiebel,
Ptefferkérner, Nelken, 1 Lor-
beerblatt, ferner Essig (evtl.
Weiliwein), 7 Blatt weifle
GELITA-Gelatine, Gurken,
Eischeiben,Zitronenscheiben,
RducherfischinStickezerteilt;
zum Garmeren Maycnnaise




APPETITLICHE FLEISCHGERICHTE IN SULZE

Grundsdtzliches

250 g Schinken,

etwas sifSer Rahm,
Salz, Pleffer,

ganz wenig Piment,
ganz wenig Nelken,
Suppenwiirze,

6-8 geschélie Pistazien,
"2 Liter Stlzbrihe

1 Tosse kréftige,
entfettete Fleischbrihe,
1 Glaschen Maloga,
etwas Zitronensaoft,

4 Blatt GELITA-Gelatine,
einige Scheiben
geschmorte, erkaoltete
Kalbsleber,

zum Garnieren

etwas Mayonnaise,

1 Radieschen

Je 250 g Schweinefleisch
und festes Kalbfleisch,
500 g fetter Speck,

Salz, Pteffer, Paprika,

4 Eier, "'« Liter sifBe
Sahne, 100 g Palmin,

2 EBloffel Mehl,

eine qeriebene Zwiebel,
/4 Liter WeiBwein,

/2 Liter KloBSbriihe,

4 Liter Sahne,

15 Blatt GELITA-
Gelatine, Saft einer
Zitrone, 4 Eigelb;

zum Garnieren Pfefier-
gurken, Gewiirznelken,
Johannisbeersaft,
Salatblétter

Fleischsillzen und Suppen miissen entfettel! werden,
wenn sie sehr klar werden sollen! Dies erreicht man
am einfachsten, wenn man die Brithe durchsiebt und sie
léngere Zeit, am besten Uber Nacht, kihl stellt oder sie
in den Kihischrank gibt; dann kann das steife Feit leicht
abgehoben werden.

For 1 Liter Aspik rechnet man 12—14 Blatt GELITA-
Gelatine. Man verwendet am besten gute Rindssuppe,
der man noch etwas Suppenwirze, guten Weiflwein,
Zitronensaft oder Gewirzessig zugesetzt hat. Die Brihe
wird in der angegebenen Weise entfettet. Sie muB kréf-
tig gewirzt sein und wird dann gesiebt und gesuvlzt
s:vgl. Grundrezepte Seite 2).

ette BratensoBen, Suppen usw. werden leichter ver-
daulich, wenn ihnen, sobald sie vom Feuer genommen
sind {also nicht mehr avfkochen), 1—2 Blatt ein-
geweichte GELITA-Gelatine beigefigt werden.
Gesilzte Schinkenrolle

250 g Schinken treibt man zwei- bis dreimal durch die
Maschine und gibt etwas siflen Rahm: Salz und Pfeffer,
ganz wenig Piment, eine kaum spirbare Prise Nelken,
Suppenwiirze und 6—8 geschdélte Pistazien doran. Man
fullt die Masse mit 'a Liter Silzbrihe auf. Dann schwenkt
man eine eisgekUhlte Sturzform mit nochmals Y Liter
Sulzbrihe aus, die bereits steif zu werden beginnt.
Wenn sie sich etwa Y2 cm dick an der Innenseite fest-
gesetzt hat, gief3t man den Rest heraus, 168t den Rand
erstarren und gibt die Schinkenmasse, die fest einge-
drickt wird, darauf. Man schliefBt die Rolle mit dem Rest
der Sillze ab und laf}t sie steif werden. Die Form wird
kurz vor dem Anrichten einige Sekunden in kochendes
Wasser getaucht, dann gestirzt und zuletzt elegant mit
Mayonnaise gespritzt und mit Schnittlauch verziert -
Kalbslebersiilze

Eine Tasse kraftige, entfettete Fleischbrihe, mit 1 Glds-
chen Malaga und etwas Zitronensaft gewirzt (zusom-
men s Liter), wird mit 4 Blatt aufgeldster GELITA-
Gelatine versehen. Man fillt sie zur Hélfte in eine kleine
Form, 1GBt sie ein wenig erstarren und gibt Scheiben
einer geschmorten und erkalteten Kalbsleber darauf.
Dann fillt maon die Form mit Silzbrihe voll. Die ge-
stirzte Silze wird mit Mayonnaise und Radieschen
gorni_eri. =

estliche Nekiarinen

Je 250 g Schweinefleisch und festes Kalbfleisch, 500 g
fetten Speck, Salz, Pfeffer, Paprika zweimal durch das
feine Sieb der Fleischmaschine treiben und mit 4 Eiern
sowie Ya Liter sifler Sahne verarbeiten. Pfirsichgrofle
KiéBe daraus formen, die in leichtgesalzenem Wasser
einmal aufkochen und dann gor ziehen missen (ohne
zu kochen!). In kaltem Wasser abschrecken und ab-
tropfen lassen.

In 100 g Palmin eine geriebene Zwiebel schwitzen,
2 EBloftel Mehl dozurbhren mit 2 Liter KloBlbrihe,
/s Liter WeiBBwein und Y4 Liter Sahne verkochen. 15 Blatt
weifBBe, geweichte GELITA-Gelatine daruntermischen, den
Saft einer Zitrone zugeben und die Sofle dann mit
4 verquirlten Eigelb legieren, passieren und kalt rGhren.
Im Avugenblick des Stockens werden die Nektarinen
zweimal mit der Sofle Uberzogen. Als Stiel wird ein
feines Stick Pfeffergurke eingesetzi, als Blite eine Ge-
wirznelke. Wenn die ,Frichte” vollstdndig erkaltet sind,
betupft man sie auf einer Seite mit Johannisbeersaft.
Man serviert sie auf Salatbléttern und reicht Weifibrot-
toast und Cumberlandsofie dazu.




Hirnsilze (siehe Abbildung)
Ein gereinigtes, gekochtes Kalbshirn wird mit etwas
Fleischbrihe gemixt oder durch ein Sieb gestrichen.
Man wirzt die Masse mit Weif3wein oder Essig, gerie-
bener Zitronenschale, Salz, Pfeffer und Muskat und
erganzt sie dabei auf Y2 Liter. Darunter rihrt man 7 Blatt
aufgeléste GELITA-Gelatine und fillt die Stlze dann
in eine gespilte Form. Nach dem Stirzen wird sie ge-
fallig garniert,

Japanische Reissiilze (siehe Abbildung)
100 g gekochten Reis schmeckt man sehr pikant mit Salz,
Curry und Suppenwiirze ab und gibt 100 g gewaschene
Krabben, 100 g kleingeschnittenes Gefligelfleisch sowie
1—2 zerkleinerte Ananasscheiben, 100 g geschdlte und
gerostete Mandeln, ein wenig Essig und zuletzt V. Liter
Fleischbrihe, die mit etwas Weifiwein gemischt und mit
5 Blatt aufgeldster GELITA-Gelatine verrGhrt wurde,
darunter. Der Reis wird in eine gespilte, glatte Form
gefillt und dann gestirzt. Man garniert die Stlze zuletzt
noch mit Tomaten, Petersilie und Mayonnaise.

Sulzekotelett
Ein schénes Kotelettstick wird im ganzen in einer Wur-
zelbrihe mit Lorbeerblatt und Essig weich gekocht; dann
schneidet man einzelne Koteletts ab. Die Brihe wird mit
7 Blatt GELITA-Gelatine je Y2 Liter versehen und 1 cm
hoch in ausgespilte Kotelettférmchen gefillt. Man legt
das Fleisch darauf und garniert es ringsum mit Ei- und
Gurkenscheiben, Karotten und Tomaten. Hierauf filli
man die Form mit SUlzbrihe voll und stirzt sie nach
dem Erstarren.
Beim Garnieren ist zu beachten, dafd nach dem Stirzen
die untere Seite zur Ansichtsseite wird.

Huhn in Gelee

Weichgekochtes Hihnerfleisch (Reste) schneidet man in
geféllige Stiicke. Dann silzt man ¥z Liter entfettete und
mit Weillwein gewirzte HUhnerbrihe und giefit sie 1 cm
hoch in kleine, gespilte Férmchen oder Tassen. Unter
das Hiuhnerfleisch gibt man einen in Wirfel geschnitte-
nen mirben Apfel und ein Stick Sellerie sowie 2—3 Ef-
i6ffel Mayonnaise. Man fullt das Fleisch auf die Sulze-
sockel, achtet aber darauf, daf3 ein Rand frei bleibt, und
gief3t dann die Formchen mit Silzbrihe voll. Die erstarr-
ten Silzen werden gestirzt und auf grinen Salat ge-
setzt; man legt eine Weinbrandkirsche obenauf.

Ein gereinigtes
gekochtes Kalbshirn,
etwas Fleischbrihe,
etwas Weilwein oder
Essig, geriebene
Zitronenschale, Salz,
Pfeffer, Muskat, 7 Blott
weifle GELITA-Gelatine

100 g gekochfer Reis,
Salz, Curry, Suppen-
wirze, 100 g gewaschene
Krabben, 100 g klein-
geschnittenes Gefliige!-
fleisch, 1-2 zerkleinerte
Ananasscheiben,

100 g geschdlte und
gerdstete Mandeln,
etwas Essig, '/4 Liter mit
Weiflwein gemischte
Fleischbriihe, 5 Blatt
weifle GELITA-Gelatine;
zum Garnieren Tomaten,
Petersilie, Mayonnaise

Einschénes Kotelettstiick,
Wourzelbrihe mit
Lorbeerblatt und Essig,
7 Blaott GELITA-Gelatine,
je /2 Liter Sulze;

zum Garnieren Ei- und
Gurkenscheiben,
Karotten und Tomaten

Reste von weich-
gekochtemHihnerfleisch,
/2 Liter entfettete
Hihnerbrihe, etwas
Weifiwein, 6-7 Blatt
weifle GELITA-Gelatine,
1 Apfel, 1 Stick Sellerie,
2-3 EBl6ffel Mayonnaise,
einige Salatbldatier

und Weinbrandkirschen



WOHLSCHMECKENDE GEMUSESULZEN

Zur Silze:

/2 Liter Fleischbrihe,
250 g frische Tomaten,

8 Blatt weifle und 2 Blatt
rote GELITA-Gelatine,
Pfeffer, Ingwer, Muskat,
1 Prise Zucker und

wenn nétig Salz

Zur Fille:

je 100 g Fleischkase,
Schinken und Jagdwurst,
1 Ei, 1 Teel6ffel Senf,
1'/2 EBl6ffel gehackte
Petersilie, 1 Prise Zucker,
Salz und Pfeffer

Einige kleinere Knollen
Sellerie, Salatsofle,
kleingeschnittener Lachs,
gewirfelte Apfel,
Mayonnaise, Gewlirze,
14 Liter Wasser,
gemischt mit Essig,

34 Blatt GELITA-
Gelatine;

zum Garnieren
Petersilie und
Mayonnaise

'/2 Tasse Gurkenwiirfel,
/2 Tasse Ananaswiirfel,
2 Blatt GELITA-Gelatine,
/4 Tasse Zucker,

'/+ Tasse Essig, Ananas-
sirup, 1 EBl&ftel
Zitronensaft, Salz,
Mayonnaise

Verschiedenes Gemdse,
Essig, Salz, Zucker,
Fleischextrakt, einige
Grapefruits; zum
Carnieren Mayonnaise,
Tomatenmark, Ei und
Petersilie, 4 Blatt

weiBe GELITA-Gelatine
je '/ Liter Flissigkeit

Grundséitzliches

Zu den nachfolgenden Gerichten kénnen sowohl frische
als auch konservierte Gemise verwendet werden. Das
Gemisewasser wird mit Fleischbriohwirfeln, etwas Salz
und Weinessig kréftig nachgeschmeckt; sodann 16st man
entsprechend dem Grundrezept GELITA-Dinnblatt-
gelatine darin auf.

Tomatenring , Lukullus” mit pikanten

Fleischwiirfeln

Die in Scheiben geschnittenen Tomaten in der Brihe
weich kochen, durch ein Sieb streichen und die Flissig-
keit gut und wirzig abschmecken. Die GELITA-Gelatine
in heiBem Wasser aufldsen, zugiefien und alles gut ver-
rihren. Die SUlzflissigkeit in eine kalt ausgespilte Ring-
form fisllen, erstarren lassen und erst kurz vor dem Ser-
vieren stirzen. Fleischkdse, Schinken und Jogdwurst
wiirfelig schneiden. Aus den Ubrigen Zutaten eine Salat-
sofle bereiten: Das rohe Ei mit Senf, Ol und Essig ver-
rohren. Dann Salz, Pfeffer, Zucker, gehackte Zwiebel
und Petersilie untermischen, so dof3 eine pikante,
schmackhafte, sdmige Sofle entsteht, die nicht zu steif
ist. Die Fleischwirfel in den Siulzring fillen, die Sofle
daribergieflien und dann mit frischen Salatbléttern,
Petersilie, Zwiebelscheiben und kleinen Streifchen Oran-
genschale garnieren.

Selleriebecher

Einige kleinere Knollen Sellerie werden weich gekocht
vnd vorsichtig ausgehdhlt. Dann mariniert man sie’in
einer SalatsoBe, schneidet das gewonnene Sellerie-
fleisch in kleine Stiickchen, gibt kleingeschnittenen Lachs,
gewirfelte Apfel, etwas Mayonnaise und Gewirze
darunter. Aus Vs Liter Wasser, reichlich Essig und Salz
sowie 3 Blatt aufgeldster weifler GELITA-Gelatine be-
reitet man eine pikante Silzbrihe, die unter den Mayon-
naisesalat gerihrt wird. Man fillt die Masse nun in die
Sellerieknollen und 168t sie erstarren. Die gefillten
Knollen werden nach Belieben mit griner Petersilie
oder gespritzter Mayonnaise garniert.

Mikadosalat

Man schélt eine frische Gurke, schneidet sie in Worfel,
|68t sie abtropfen und gibt die Ancnaswirfe! hinzu.
Dann vermengt man Zucker, Essig, Ananassirup, Zitro-
nensaft, Salz und die aufgeldste GELITA-Gelatine,
mischt die Stlzbrihe mit den Gurken- und Ananaswiir-
feln und fUllt das Ganze in kleine Schalen. Nach dem
Erkalten kann gestirzt werden. Man serviert dann auf
Salatbléttern und garniert mit Mayonnaise.

Gesiilzter Gemiisesalat

Geféllig geschnittenes und gekochtes Gemise, z. B.
Erbsen, Spargelsticke, Scheiben von Karotten, Sellerie-
wirfel, Grapefruits usw., wird mit Essig, Salz, Zucker
und Fleischextrakt mariniert und in ausgehdhlte Grape-
fruithdlften gefiollt. Man UbergieBBt mit gutgewirzter
SUlzbrihe, in der vorher 4 Blatt GELITA-Gelatine |e
/s Liter FlUssigkeit aufgel6st wurden, und garniert nach
dem Erstarren mit Mayonnaise, Tomatenmark, Ei und
Petersilie.




FESTLICHE SPEISEN AUS VIELEN LANDERN

Westfélischer Kdserand mit Pumpernickel
Ein Camembert wird zusammen mit 125g Roquefort schau-
mig gerUhrt, gehackter Schnittlauch, etwas Salz und
3 Blatt geléste GELITA-Gelatine werden untergerihrt.
Zuletzt gibt man 150 g Schlagsahne zur abgeschmeckten
Kédsemasse und giefit diese in eine Randform. Nach
Erstarren wird die Masse gestirzt, mit Radieschen ver-
ziert sowie mit kleinen Dreiecken aus Pumpernickel und
mit Butter zu Tisch gereicht.

Kédsekuchen — einmal amerikanisch (5-6 Personen)
Man mische 1 Tasse Zucker, /s Teeldffel Salz, 2 Eigelb
und 1 Tasse Milch, flige 7 Blatt geldste weifle GELITA-
Gelatine hinzu und rihre im heiBen Wasserbad etwa
10 Minuten. Die Masse wird dann aus dem Wasserbad
genommen und 1 Teeléffel geriebene Zitronenschale,
etwa 650 g gesiebter Sahneschichtkése, 1 Teeldffel Zi-

.tronensaft und 1 Teeléffel Vanillezucker hineingerihrt.

Dann wird unter gelegentlichem Rihren kalt gestellt, bis
die Masse sich leicht anhé&uft, wenn sie vom Loffel fallt.
Waéhrend des Abkihlens stellt man die Streuselauflage
folgendermafien her:
Man mischt 2 Teeldffel geschmolzene Butter, 1 Teel6ffel
Zucker, /2 Tasse Vollkornstreusel, Vs Teeldffel Zimt und
/s Teeléffel NuBBmehl.
In die abgekihlte Gelatinemischung werden 2 steif-
geschlagene Eiwei3 und 1 Tasse geschlagene Sahne
gezogen.
Die Masse wird dann in eine Springform gefillt und
die Oberseite mit der Streuselmischung bestreut. Dann
bis zur vollen Festigung kalt stellen.

ltalienischer Makkaronisalat
125 g in kleine Sticke gebrochene Makkaroni werden
wie Ublich gekocht. Dann pinseli man eine Ringform
mit Salatdl aus, schneidet 250 g Mortadella und 250 g
Chester in grofle, ziemlich dinne Vierecke und legt
damit den Boden einer Ringform so aus, dafl Wurst-
und Késescheiben Ubereinanderfassen. Den Rest von
Wurst und Kése schneidet man in Wirfel und mischt
diese mit den fertigen Makkaroni, einer Tasse Sellerie-
wirfel, einer halben Tasse Mayonnaise, zwei Ef3l6ffel
Tomaten-Ketchup, einem Teeldffel gutem Senf und einem
halben Teel6ffel Salz. 6 Blatt aufgeldste weifle GELITA-
Gelatine werden in den Salat gegeben und dieser auf
die Wurst- und Késevierecke in der Form verteilt. Nach
dem Erstarren wird der Ring an den Réndern vorsichtig
mit dem Messer geldst, der Salat gestirzt, mit Endivien
umgeben und in die Mitte Gemusesalat gefillt, den
man mit Essig und Ol pikant angerichtet hat.

1 Camembert,

125 g Roquefort,
ehackter Schnittlauch,
alz, 3 Blatt GELITA-

Gelatine, 150 g Schlag-

sahne; zum Garnieren

Radieschen und Dreiecke

aus Pumpernickel

1 Tasse Zucker,

/4 Teel6flel Salz,

2 Eigelb, 1 Tasse Milch,
7 Blatt geléste weiBBe
GELITA-Gelatine,

] Teeléflel geriebene
Zitronenschale,

650 g gesiebter Sahne-
schichtkdse, 1 Teel6ffel
Zitronensaft, 1 Teel6ffel
Vanillezucker.

Fir die Streuselauflage:
2 Teeléffel geschmolzene
Butter, 1 Teel6ffel
Zucker, '/2 Tasse Voll-
kornstreusel, /4 Tee-
I6ffel Zimt,

1/« Teel6flel NuBBmehl

125 g Makkaroni,
etwas Salatdl,

250 g Mortadella,

250 g Chester, 1 Tasse
Selleriewlirfel,

/2 Tasse Mayonnaise,
2 EBl6ffel Tomaten-
Ketchup, 1 Teeléffel
Senf, '/2 Teeldffel Salz,
6 Blatt GELITA-Gelatine,
Endivien, Gemusesalat



I Liter Kompotikirschen,
1-2 LikGrgldser Rum,
etwas Vanillezucker,

ein wenig Zitronensaft,

6 Blatt GELITA-Gelatine

weifl und 1 Blatt
GELITA-Gelatine rot;
Verzierung mit
Schlagrahm

Pfirsichblatter in Milch
gekocht (auf '/2 Liter
Milch drei gewaschene
Pfirsichbldtter),

2 EBl&ffel Zucker,

6 Blait weifie GELITA-
Gelatine, 4-5 Pfirsiche

/2 Liter gesifBtes
Pfirsichkompott, é Blatt
weifle GELITA-Gelatine,
1-2 Glas Rum, verschie-
dene Frichte (Erdbeeren,
Stachelbeeren, Kirschen,
Himbeeren, Ananas)

/2 Liter Wasser,

100 g Zucker, 5 Blatt
weifle GELITA-Gelatine,
2 Blatt rofe GELITA-
Gelatine, 2 Likérgldser
Sherry, Schlagsahne
zum Garnieren

30 g feingemahlener
Kaffee, '/2 Liter Wasser,
5 Blatt weiBe GELITA-
Gelatine, 3 Eigelb,

125 g Zucker, 50 g
geriebene Schokolade,
Schnee von 3 Eiweif3

'/« Liter Weifiwein,

250 g Zucker, 4 Eigelb,
die feingeriebene Schale
von einer und der Saft
von 2 Zitronen, 7 Blatt
weifle GELITA-Gelatine,
Schnee von 4 Eiweif3,
frische Frichte in
Alkohol getrdankt,
gehackte Walnisse,
evil. Schlagsahne

Kirschen in Rumgelee (Abbildung)
1 Liter Kompottkirschen wird abge-
tropft. Die Sofie wird mit 1-2 Likor-
glasern Rum, etwas Vanillezucker
und ein wenig Zitronensaft gewiirzt
und abgemessen; an /2 Liter gibt
man 6 Blatt aufgeldste weifle und
1 Blatt rote GELITA-Gelatine. Man
fullt die Brihe samt den Kirschen in
kleine Formen, die nach dem Erstar-
ren gestirzt und mit vanilliertem
Schlagrahm garniert werden.

Pfirsichmilch

Die Pfirsichbldtter, in Milch gekocht,
ergeben einen wundervoll aromati-
schen Geschmack. Auf /2 Liter Milch
gibt man 3 gewaschene Pfirsichblat-
ter, 2 EBl6ffel Zucker und 6 Blatt auf-
geloste weifle GELITA-Gelatine.(Nach
dem Hinzufigen der Gelatine daorf
die Milch nicht mehr kochen.) Zuletzi
gibt man noch 4-5 fein aufgeschnit-
tene, geschélte Pfirsiche in die Masse und stellt in Sche-
len, Glasern oder Férmchen kalt.

Jamaika-Rum-Gelee mit Friichten (Abbildung)

/2 Liter gesiufites Pfirsichkompott wird durchpassiert und
mit 6 Blatt weifler GELITA-Gelatine verrihrt. Diese
Masse 1GBt man erkalten, verschlégt sie dann mit 1—2
Glas Rum und gibt verschiedene Frichte hinein. Dazu
reicht man Vanillesof3e oder Sahne.

Norwegischer Sherry-Pudding

Man a3t V2 Liter Wasser mit 100 g Zucker aufkochen,
rihrt anschlieBend 5 Blatt weif’e und 2 Blatt rote, auf-
geweichte GELITA-Gelatine darunter und 2 Likérgldaser
Sherry. Dann 1Bt man abkihlen und filit in Gléser.
Nach dem Erstarren konn man das Gelee stirzen und
mit Schlagsahne garnieren.

Wiener KuB

Einen aus 30 g feingemahlenem Kaffee und einem halben
Liter Wasser bereiteten Kaffee filtert man durch und
gibt dann 5 Blatt eingeweichte, aufgeldste weifle
GELITA-Gelatine hinzu. Wdéhrend der Kaffee im Was-
serbad steht, rihrt man 3 Eigelb mit 125 g Zucker schau-
mig, gibt 50 g geriebene Schokolade hinzu und gief3t
nun langsam den ‘Kaffee darauf. Der steifgeschlagene
Eischnee wird unterzogen, sobald die Masse anféngt zu
gelieren.

Schwedischer Fruchtschaum

Ya Liter WeiBBwein wird mit 250 g Zucker, 4 Eigelb, der
feingeriebenen Schale von einer und dem Saft von
2 Zitronen in heiflem Wasserbade dick und schaumig
aufgeschlagen. Dann werden 7 Blatt aufgeweichte
weifle GELITA-Gelatine darin aufgeldst und kurz vor
dem Erstarren der Schnee der 4 Eiweif3 daruntergezogen.
Nach dem Einfillen in Gldser oder eine geeignete Form
und voélligem Gelieren werden frische, in Alkohol ge-
trankte Frichte aufgelegt und mit gehackten Wal-
nissen bestreut. Bei besonderem Anlaf3 kann auch mit
Schlagsahne verziert werden.




Grapefruitcreme aus USA
Eigelb, Zucker, Vanillezucker und abgeriebene Zitro-
nenschale werden schoumig gerihrt, dann figt maon
Zitronen- und Grapefruitsaft mit Wei3wein hinzu und
gibt die aufgeldste Gelatine zu der Masse. Wenn die
Creme steif zu werden anfdngt, wird der steifgeschla-
gene Eischnee daruntergezogen. Nach Belieben mit ein-
gekochten Sauverkirschen garnieren,

Ananascreme auf bayrische Art
Eine Hdlfte der Anonas wird in kleine Wirfel ge-
schnitten. Den Zucker kocht man in Y Liter Wasser auf,
deckt den Sud zu und [&Bt ihn ziehen. Die restlichen
Ananasscheiben werden in Halbmonde geteilt, mit
Zucker bestreut und ebenfalls ziehen gelassen. Den
Ananassaft mischt man mit 2 Eigelb und der aufge-
i6sten Gelatine, schlagt ihn im heiflen Wasserbad zu
einem dicken Schaum, 168t erkalten und mischt vor dem
Erstarren mit den Ananaswirfeln und der geschlagenen
Sahne, fiollt das Ganze in eine Form und 168t gut ab-
kihlen. Vor dem Anrichten stirzt man die Creme und
garniert mit den ebenfalls gut abgekihlten Ananas-
halbmonden.

Zitronen-Fromage aus Ddanemark (6 Personen)
Die Eidotter werden mit dem Zucker schaumig geschla-
gen. Dann mischt man den Zitronensaft, die geriebene
Zitronenschale, die Uber heiflem Wasserdampf aufge-
loste und vorher grindlich oufgeweichte Gelatine und
einen Teil der geschlagenen Sahne darunter. Die Creme
wird dann in einer Glasschale kaltgestellt und mit
Schlagsahne garniert.

.Darling”
Das Johannisbeergelee verrihren und mit 3 Blatt auf-
geldster roter GELITA-Gelatine vermengen. 4 steifge-
schlagene Eischnee unterziehen. In Férmchen fillen und
zum Erstarren kalt stellen, Evtl. Stirzen und mit Schlag-
sahne verzieren.

TortenguB (Abbildung)
Fir eine Obsttorte mittlerer Gréfie |6st man 5 Blatt
GELITA-Gelatine in Vs Liter Obstsaft oder in gesifitem
Wasser auf, das mit Zitronensaft abgeschmeckt wurde.
Man 1683t die Masse zuerst etwas erkalten, bis sie halb-
fest ist; dann gief3t man sie Ober den Obstbelag. Wird
der GuB3 noch etwas zu flissig Uber das Obst gegossen,
so weicht er die Unterlage auf und rinnt ab. Damit der
Kuchen an der Oberfléche ganz glatt wird, erwdrmt man
einen kleinen Rest der GuBmasse kurz und gieBt ihn
noch zuletzt dariber.

2 Eigelb, 50 g Zucker,

1 Packchen Vanille-
zucker, Schale und Soft
einer halben Zitrone,
Saft einer Grapefruit,
/s Liter WeiBwein,

6 Blatt weifle GELITA-
Gelatine, 6 EBl6flel
Woasser, 2 Eiweif8

1 kg Ananas, 200 g
Zucker, 4 Eigelb,

12 Blatt weiBe GELITA-
Gelatine, /2 Liter Schne.
(Bei Yerwendung
frischer Ananas missen
Frucht und Saft gekocht
werden, da ondernfails
die Speise bei Zugabe
von Gelatine nicht
geliert)

30 Liter Schlagsahne,
6 Eier, 200 g Zucker,
Saft von 2 Zitronen,
geriebene Schale einer
Zitrone, 6 Blott weifie
GELITA-Gelatine

8 EBloffel Johannisbeer-
gelee, 3 Blatt rote
GELITA-Gelatine,

4 Eischnee; zum
Verzieren Schlagsahne

5 Blatt GELITA-Gelatine,
'/a Liter Obstsoft oder
gesifites Wasser, etwas
Zitronensaft
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GELITA-DiUnnblattgelatine ist fir die Didterndhrung bei
vielerlei Krankheiten von besonders hohem Wert, weil
sie ein so leicht verdauliches Eiweifd darstellt, wie es
dem Magen in keiner anderen Form geboten werden
kann. Sie |6st sich sofort auf und enthebt dadurch die
Verdauungsorgane jeder mechanischen Zerkleinerung.
Man kann deshalb GELITA-Gelatine auch bei schweren
Féllen von Magen- und Darmstérungen ohne weiteres
verabreichen.

Selbst das Eiweif der Milch gerinnt durch die Einwir-
kung der Magensdfte zu groben Flocken. Gibt man die
Milch jedoch in Form einer Milch-Gelatine-Speise, so
entstehen nur sehr kleine und daher leichter verdauliche
Flockchen. Die Gelatinemilch hat infolgedessen auch bei
der Erndhrung von Sé&uglingen, die nicht recht zunehmen
wollen, grofien Erfolg.

Speisen mit GELITA-Dinnblatigelatine regen durch ihre
nichtalltdgliche Form und Farbe und durch ihren spie-
gelnden Glanz die EBlust an und helfen mit, die Appe-
titlosigkeit des Patienten zu Gberwinden. Sie sind ferner
Oberall dort am Platze, wo ausschliefilich flissige Didt
verordnet ist, der Patient aber zur Abwechslung doch
einmal etwas Festes haben méchte.

Um den Kranken zum Essen anzuregen, sollen die
Geleespeisen besonders hibsch und farbenfroh in Wein-
oder Sektgldsern, in Eisbechern oder gefdllig garniert
in flachen Schalen angerichtet werden. lhr Glanz, ihre
Kihle und ihre Bififestigkeit, vereint mit dem pikanten
und doch schmelzend zarten Geschmack, lassen auch
einen vollig apathischen Kranken gerne danach greifen.
Er hat das wohltuende Gefiihl, endlich einmal etwas
anderes als Brei und FliUssigkeit zu sich nehmen zu
dirfen. '

Nachdem flissige wie halbfeste, sifie wie salzige oder
gesduerte Speisen mit Hilfe von GELITA-DiUnnblatt-
gelatine geliert werden kénnen, wird sie in ihrer An-
wendung auch nie einseitig.

GELITA-DiUnnblattgelatine gibt bei allen Speisen Bin-
dung, wo Kohlehydrate und schwerverdauliches EiweiB
verboten sind, insbesondere also bei Digt fur Zucker-
kranke und Entfettungsdiét wie bei sonstigen eiweif3-
armen Kostformen.

Bei der Bereitung von Rohkostspeisen mit GELITA-Dinn-
blatigelatine bleiben sdmtliche Vitamine sowie Ge-
schmack, Aroma, Farbe und Duft von Obst und Gemise
naturrein erhalten.

Auch fir die schlanke Linie

ist GELITA-DiUnnblattgelatine zu empfehlen, weil sie
zwar eiweiBBhaltig, dafir aber kalorienarm ist. Sie
bindet flissige Speisen ohne Zugabe von Kohlehydraten
und gestaltet selbst die ,harmlosesten” Zutaten irgend-
wie pikant und Uberdies abwechslungsreich. Warum
also hungern, um schlank zu werden, wenn es mit Hilfe
von Gelatine auch ohne Entbehrung und Plage geht!
GELITA-DiUnnblattgelatine wird auch fir die Didtkost
nach dem Grundrezept auf Seite 2 aufgelst.

Alle Gelatine-Didtspeisen, vor allem die Rohkostspeisen
aus Obst und Gemise, missen am Tage ihrer Zuberei-
tung verbraucht werden. Natirlich verwendet man zu
ihrer Garnierung nur erlaubte Zutaten.




Gicht, Niere Spargel in Gelee (Abbildung)
Etwa 250 g gekochter, abgetropfter Spargel bleibt ganz
oder wird klein geschnitten. 4 Liter Spargelbrihe wiirzt
man mit Zitronensaft, Suppenwiirze und Zucker und gibt
3 Blatt aufgeléste GELITA-Gelatine darunter. Damit
Ubergief3t man den Spargel und garniert ihn nach dem
Erstarren mit gespritztem Quark.

Magen, Leber, Galle Schleie in Dill
Fiur 4 Personen kauft man 4 Schleie von etwa je 200 g,
nimmt sie aus und sdubert sie. Dann bringt man 2 Liter
Wasser mit geraspeltem Wurzelwerk, etwas Dillkraut
und einigen Tropfen Wirze zum Kochen. Jetzt gibt man
die Fische hinein und |&f3t sie gar ziehen. Anschliefiend
werden die Fische herausgenommen, der Sud durch ein
Sieb gegossen, mit Zitronensaft gewirzt und 7 Blatt ein-
geweichte und aufgeléste GELITA-Gelatine (oder 20 g
GELITA-Pulvergelatine) und 1 Teeléffel mit gehacktem
Dillkraut hinzugegeben. Das Gelee &6t man abkihlen
und gief3t es kurz vor dem Stocken Uber die in eine
Glasschissel gelegten Fische.

Zucker Zitronencreme
Suf3stoff auflésen und mit dem Eigelb schaumig rihren,
Zitronensaft auf 100 ccm auffilien, mit der Eimasse ver-
rihren und die aufgeléste GELITA-Gelatine vorsichtig
dozugeben. Wenn die Masse zu stocken beginnt, den
festgeschlagenen Eischnee unterheben.

Zucker NuB- oder Mandelspeise
Die SUKRINETTEN in Rum aufldsen und mit den Man-
deln zu der Milch geben. GELITA-Gelatine auflésen und
unter die Milch rUhren, dann den steifen Eischnee unter
die leicht stockende Masse ziehen.

Zucker Moccacreme
Aus Kaffee und Milch einen starken Extrakt aufbriihen,
abgieflen und mit den SUKRINETTEN siflen; abkihlen
lassen. Das Eigelb mit dem Kaffee verquirlen und die
aufgeldste, etwas abgekihlte GELITA-Gelatine unter-
ruhren. Beginnt die Masse zu stocken, den steifen Ei-
schnee unterheben.

Zucker Mirabellengelee (Abbildung)

Mirabellen mit wenig Wasser kochen, mit Zimt oder
Zitronensaft und den SUKRINETTEN abschmecken und
die aufgeloste GELITA-Gelatine untergeben; in eine
Form fillen, nach dem Erstarren stirzen und garnieren.

Etwa 250 g Spargel,

'/4 Liter Spargelbrihe,
Zitronensaft, Suppen-
wiirze, Zucker, 3 Blatt
weifle GELITA-Gelatine

4 Schleie von etwa

je 200 g, diverses
Griinzeug, etwas Dill-
kraut, einige Tropfen
Wiirze, Zitronensaft,

7 Blatt GELITA-Gelatine
{oder 20 g GELITA-
Pulvergelatine)

Saft einer Zitrone,

1 Ei, 2 SUKRINETTEN,
1'/2 Blatt GELITA-
Gelatine

/s Liter Milch, 20 g
geriebene Haselnisse
oder Mandeln,

1 Teeldffel Rum,

1 SUKRINETTE,

2 Blatt GELITA-Gelatine,
1 Eischnee

2 Teeloffel Kaffee oder

1 Teeloffel Nescafe,

/s Liter Milch, 1 Ei,

2 SUKRINETTEN,

2 Blatt GELITA-Gelatine

250 g Mirabellen,

2 SUKRINETTEN,

6 Biatt GELITA-Gelatine,
Zitronensaft oder Zimt




/s Liter Buttermilch,
evil. Sauermilch, Zimt,
geriebene Zitronen-
schale, 2 SUKRINETTEN,
3 Blatt weifle und 1 Blatt
rote GELITA-Gelatine

150 g Fischfleisch

Essig oder Zitronensaft,
Salz, Fischgewiirze,

2 Blait GELITA-Gelatine,
3 g Fett, eine Spur
SiBstoff (aufgeldste
SUKRINETTEN)

/2 Liter Milch,

/4 Liter Wasser, 40 g
Zucker (2 EBlGfiel),

4 Blatt GELITA-Gelafine

5 g Tee, '/4 Liter Wasser,
1 EBl6ffel Zucker, 3 Blatt
weiBe GELITA-Gelatine,
Zitrone nach Geschmack

1 Flasche Joghurt,

2-3 EBlefie! Karotten-
oder Tomatensaft,

1 EBl&ffel Zitronensaft,
1 SUKRINETTE oder

! Messerspitze Honig,
ganz wenig sehr fein
gehackte Petersilie,

4 Blatt GELITA-Gelatine

/4 Liter Milch oder
ungesalzenen Rahm,

4 Blaott GELITA-
Gelatine, 75 g gesiBter
Fruchtsaft oder Simost

_ Achten Sie bitte darauf,

daf} Sie stets
GELITA-

SPEISEGELATINE
verwenden, die Quali-
téts-Speisegelatine  mit
der Schutzmarke GELITA

Zucker, Magen, Gicht, Leber, Galle, Verstopfung

Schweizer Alpengliihen

Buttermilch bzw. Savermilch mit Zitronenschale und Zimt
gut verschlagen, mit SiB3stoff abschmecken und die auf-
geldste GELITA-Gelatine hinzugeben; in Form fullen
und erstarren lassen.

Fischsiilze Zucker
Fisch mit Gewiirzen in wenig Wasser garen. Fischsud
durchseien, abschmecken, GELITA-Gelatine dazugeben.
Eine gutgefettete Form mit /3 des Fischsuds ausgiefien,
erstarren lassen und dann den gegarten Fisch und den
restlichen Fischsud daribergeben. Gut schmecken dazu
Quarkmayonnaise, Schalenkartoffeln und Salat.

Gelierte Sduglingsmilch Séugling
Milch, Wasser und Zucker kurz aufkochen und mit
4 Blatt aufgeldster GELITA-Gelatine verrihren.

Teegelee Magen, Fieber, Durchfall, Entfettung
Den Tee mit % Liter Wasser Uberbrihen, abgiefien und
mit 1 EBloffel Zucker, etwas Zitronensaft sowie 3 Blatt
aufgeléster weifler GELITA-Gelatine verriihren. Die
Masse wird in Gldaser oder Eisbecher gefillt. Dann &8t
man sie erstarren.

Zucker
Fir Diabetiker darf der Tee durch ldngeres Ziehen

etwas stdrker sein; anstelle von Zucker werden SUKRI-
NETTEN zugesetzt.

Gesiilzter Joghurt Zucker, Magen, Leber, Galle
Eine Flasche Joghurt wird verschlagen und mit 2—3 Ef-
|6ffel Karotten- oder Tomatensaft, 1 EBl&ffel Zitronen-
saft, 1 SUKRINETTE oder 1 Messerspitze Honig, ganz
wenig sehr fein gehackter Petersilie und 4 Blatt auf-
geléster GELITA-Gelatine verrihrt. Man fUllt die Silze
in eine gespilte Form und stirzt sie nach dem Erstarren.

Milchcreme mit Fruchtsaft Magen, Niere, Blase
Milch bzw. Rahm und 4 Blatt aufgeléste GELITA-
Gelatine werden verrUhrt. Sobald die Milch zu dicken
beginnt, figt man 75 g gesiften Fruchtsaft oder Sif3-
most darunter und verschldgt die Masse gut. Sie wird
in Schdlchen angerichtet.

Die Rezepte fir Diabetiker wurden mit freundlicher
Genehmigung der Firma
StfBistoff-Vertriebs-Gesellschaft. m.b.H.

Mdinchen 2

Neuvhauserstrafle 34
der Diabetiker-Fibel entnommen

DEUTSCHE GELATINE-FABRIKEN
Goppingen/Wurtt.




