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1 7 GODE GELEER MED 

Tilberedning av saften: 
1 . F rukten bør væ re fu llmoden, med 
beste smak og fa rve og må tilberedes 
st raks. 

ger flanellklædct, som bør være godt ap­
vridd i kokende vann, over og heller 
fruktmassen op i dette. Derefter samler 
man alle fi re hjørner og presser saften ut. 
Til slutt er det bra å bruke fruktpressen. 

2. Til kokingen benytter man helst en 
kjele på 6-7 liter, og av redskaper bør 
man gjerne ha en purrepresse eller kjøtt­
kvern, en skummeslev, en trcslev med 

4· Det anbefa les å la saften avkjøles før 
utpressingen. Særlig gjelder dette saften 
av de sure ki rsebær. ~ael~:0sk0~t ::d~n sl ev med nebb til å øse 
For å få helt klare geleer fi ltrerer man 
saften efter utp ressingen. 

~~~~t "Ji~:jj~!!dev ~~ttree::~v~nidk~:drfiart~ 5· Gå frem efter nedenstående tabell, og 
følg opskriftenc nøiaktig. Man anbringer en sikt over en kjele, leg-

1 
-------,------,--F_ru_k_·t_<o_r_w~.~7:~~-u_k_tn_·d_e_n_. ____ -.--~~----

Netto-kvanta 
fortpk.FreiaPe<:tinPulver 

Epler 
(sure ep ler 

er l foretrekke) 

Rips 

Tyttebær 

Bringeb:rr 

j ordb:r r 

Blåbzr 

Bjorneb:rr 

Nødvendig 
kvantum 

>kg 

>kg 

H vord an fruktsaften ska l t ilbe redes 

Fullmoden frukt skylles i koldt vann. Eplene 
skrelles ikke og kjernehusene tas ikke ut. ~kjæres 

~it::~:, ... ::~::~~~i =~is:;~itj::e~~~ r:~ i ~::~~~!i~ 
koke under lokk i 20 minutter. Derefter gn is 
frukten ut i kokevannet , fruktmassen has i et 
flanellklæde og saften presses godt ut. 

De fullmodne bær skylles i koldt vann, stilkene 

~~nne:ils~~~e~æzre:;;l. s:!~n f~~sl:J;d~as~~n ism~ik~k; 
under lokk i 10 minutter. Derefter has massen 
i et flanellk læde og saften presses godt ut. 

De fullmodne bær skylles i koldt vann. Stil ­
kene (men ikke stenene) fje rnes og bærene gnis 
fulls tendig ut i kjelen. Noen stener knuses og 
tilsettes sammen med 2 del. vann. Man la r massen 
småkoke under lokk i 10 minutter. Derefter has 

1-------l· massen i et flanellklæde og saften presses godt ut. 

• kg 

De fullmodne bær skylles i koldt vann og 

~~titse/u~~~ndi!r u!a;se:je~~niko~e d~~·de;a~~kki 1 i 
10 minutter. De refter has massen i et flanellklzde 
ogsaftenpressesgodtut. 

Den fullmodne frukt skylles i koldt van n. Uten 
å skrelle frukten eller ta stenene ut gnis den 

f~~t m~~s:n k~~lk~k~a;nd!~se~~kk 2 
i d,e~. ~;::ue0r~ 

De refter has massen i et flanellklzde og saften 
presses godt ut. 

De fullmodne bær skylles i koldt vann og gnis 
fullstendig ut i kjelen. Man tilsetter z.J del. 

~~~~er~gfr~k::::~ss;~~~:sker rl;~eellkl:~: ~g :~af~i~ 
presses godt ut. 

De fullmodne bær skylles i koldt vann, stilkene 
ns '·ekk og bærene gn!s ut. Fruktmassen has i et 

8oog '"'' 

8oog 8oo g 

'"'• 8oog 

8oog 

Soog 8oog 

8oog '"'• 

8oog 8oog 

8oog 8oog 



8oog Soog 

Fruktsorter som kan fåes året rundt. 

Fruktsort Nødvendig Hvordan fruktsaften ska l tilberedes 
Netto-kvanta 

kvantum Saft Sukker 

Appelsiner 81 a~ft~~~~:~ r 
Saften presses ut og helles i en kjele. Det revne 
skall av 1 citroner eller 1 appelsiner tilsettes. Soog 8oog 
De 1 citroner kan erstattes med 1 bitre appelsiner. 

) ' Citrone r 11 middelstore ~i!~~~s P~rs~e~~~ 'C:~n~00atg):n~:11Hr i ee: !!k1
te ~~ 

:~c:· o~dtetrh:!: :~~~~~i ~: ~i~~~:er~ ei troner til-
Soog Soog 

Grape-frukt to middelstore Saften presses ut og helles i en kjele. Det revne 
(frisk) G rape-frukte r h~J!l s;åvr i 1~1~in3ut~~~pe-rrukter tilscnes og det Boog soo, 

sa<t:(~:~~~~i~k) :bokser lnnholdcthellesienkjeleogdetrevneskallav Soog Soo g a,.oog t citrontilsettes. 
~ 

Ananassaft bokser lnnholdethellesienkjeleogdetrevneskallav 
(hermetisk) a,.oog t citrontilsettes. 8oog Bcog 

Hvordan geleene lages: 

~~s~:, s~~f~~~a~;nt~r;ee:.d~%el~";,~~!!~~~ 6. Det hele kokes igjen op. Fra dette 
øieblikk av og i nøiaktig 1/2 minutt koker 

på vannbad. Bruk ny parafin. 
2. Fruktsaften (tilberedt som ovenfor 

~:~tttt:ei~~ oje;el~~sgi~t=je:~~g~~nt~~ 
den erstattes med vann, som bør renne 
gjennem den allerede pressede masse. 
3· 1 pakke Freia Pectin Pulver helles i 
og det hele blandes godt. 

f~nh~~d~~n b:t~~~~ tilekok:e;~nk~:~muend~~ 
stadig omrøring. 
5· Såsnart saften fosskoker, tilsettes lang­
somt den avveiede sukkermengde. 

~ord~bi~~ :ll~rertr~d:~fer0:::Ci~!ftmeng-
den, må også sukker og pectinmengden, 
samt koketiden økes tilsvarende. 
7· Kjelen tas straks av varmen og skum­
met fjernes omhyggelig. 
8. Så fylles geleen raskt i glassene, til 
1/ 2 cm. fra kanten, og den smeltede para­
fin helles over så innholdet dekkes godt. 
Når geleen er kold, overbindes glassene 
med papir. 
9· Geleene opbevares best på et tørt og 
kjølig sted. 

NB. Geleer laget efter andre opskrifter kan også tilsettes Freia Pectin Pulver. 

Vend ! 



~ lettvint vaniljeis . 
1 3 ill krem . . . . . . . . . . . . . . . . kr. 0,99 

3 egg . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . » 0,45 
l Sukker ca. . . . . . . . . . . . . . . . . » O, lO 
1 kg salt . . . . . . . . . . . » 0,15 

Fløten og eggene (bare en hvite) pikes hver 
for sig, blandes, fylles i isform eller spann med ~ 
tett lokk. H ar De ikke fryseskap så pakk den §:. 
ned i spansk salt og ne. Er ferdig p å 3-4 timer. ~ 

Denne maten kommer på kr. 7,88, så D e har 
r~d til å servere en flaske chilensk rødvin L % 
til kr. 1,80. D. Furulund, Oslo. §'. 

- -&__ ~ 

Potetkjeks. 
225 g mel 
200 g kokte p i.• .ter 
50-60 g ST:l./lr 

4 store bs. sukker 
4 ts. bj.salt 
2 ss. melk. 

Smør og mel smuldres bla,pd alt det 
tø~re, ~sett melken og 'el til ' jevn 
deig. KJevl nokså tynt, stikk ut runde, 
eller skjær firkantede kjeks. Spises med 
marmelade på. 

Klippekrans. 
3oo g mel 
3 ts. bakepulver 
% ts. kardemomme 
125 g smør 
l ts. eggepulver 
125 g sukker 
l dl melk. 

1Jet tørr~ siktes. smøret smuldres i 
/ ,1.;'~?.1. t melk. Deigen I'Ulies til en Jan~ 

~ 
1 
formes rund. I midten lages en 

f v. s med syltPt .,· ,,g deigen 
med saks 
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Horn. 

400 g. hvetemel 
.!0 " gjær 
40 " farin 
70 " margarin 

3 dl. melk 
kardemomme 

Sunnhelsbrød. 

3f4 kg. hvetemel 
3{4 " hvetegrøp 
t/2 l. melk 
l/2 l. vann 
40 g. gjær 
salt 

Rullekake. 

3 egg 
150 g. farin 
120 " hvetemel 

Oksekam. 

1,5 kg. stek 
50 g. smør 
l kopp vann 
salt, pepper 

Grønnsaker. 

1 kg. gulrøtter 
1 kopp vann 
salt 
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