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Hvorledes man lager

17 GODE GELEER MED

% PULVER

Tilberedning av saften: |

1. Frukten ber vare fullmoden, med
beste smak og farve og mi tilberedes
straks.

2. Til kokingen benytter man helst en
kjele p& 6-7 liter, og av redskaper bor
man gjerne ha en purrépresse eller kjott-
kvern, en skummeslev, en treslev med
l:m;( skaft og en slev med nebb til & ese
geléen op med.

3. Til utpressing av saften anvendes et fir-
kantet flanellklzde omtrent 1 m i kvadrat.
Man anbringer en sikt over en kjele, leg-

5. Gi frem efter nedenstiende tabell, og
folg opskriftene noiaktig.

ger flanellkldet, som bor vere godt op-
vridd i kokende vann, over og heller
fruktmassen op i dette. Derefter samler
man alle fire hjorner og presser saften ut.
Til slutt er det bra & bruke fruktpressen.

4 Det anbefales 4 la saften avkjoles for
utpressingen, Serlig gielder dette saften
av de sure kirscber.

For & f& helt klare geléer filtrerer man
saften efter utpressingen.

Fruktsorter § frulittiden.

¢

Nodvendig

Fruktsore Jedveads

Hvordan fruktsaften skal tilberedes

Netto-kvanta
for 1 pk. Freia Pectin Pulver

Saft Sukker

er

Epler i skiver
1 7.5
(sure epler 2 kg 78,

i foretrekke)

tynne

del

frukten ut i

Fullmoden fruke skylles i koldr vann.
skrelles ikke og kjernchusene tas ikke ut. Skjeres
i og has i kj
. vann same 1 spiseskje Freia vaniljesukker
r det revne skall av 1 citron of i
koke under lokk i 20 minutter. Derefter gnis
i kokevanner, fruktmassen has i et
flanellklzde og saften presses godt ut.

Eplene

Kjele. Man_rtilsetter

egs [ yote) 1250 g

fiernes og barene
Man tilsetter 2 dcl.
under_lokk i

Rips

De fullmodne ber skylles i koldt vann, stilkene
gois fullstendig ut i kjelen.

. vann og lar massen smikoke

1o minut

i et flanellklede og saften presses godt ut.

1400 g 1250 g

Derefter has massen

Kirsebar 1500 g

De fullmodne ber skylles i
kene (men ikke stenene) fiernes og barene gnis
fullstendig ut i kjelen. Noen stener knuses og
tilsettes sammen med 2 dcl. vann. Man lar massen 800 g
smikoke under lokk i 10
massen i et flanellklxde og saften presses godt ut.

minutter. Derefter has

koldt Stil-

vann.

Tytteber settes. Man lar

De fullmodne ber skylles i kolde
gnis fullstendig ut i kjelen.

massen i
10 minutter. Derefter has massen i et flanellklzde
og saften presses godt ut.

vann og
. vann til-
oke under lokk i | oo g 500 g

Bringebar 1500 8 s ve

De fullmodne ber skylles i kolde vann, stilkene
g berenc gnis fullstendig ut. Mas- | Soo g So0 g
sen has i et flanellklzde og saften presses godt ut.

Jordbar 1500 g

De fullmodne ber skylles i koldt vann, stilkene :
fjernes og bxrene gnis ur. Fruktmassen has i et | Soo g 800 g
lanellklede og presses godt ut.

Solbzr 1250 g

under lokk i

De fullmodne bar skylles i kolde vann, stilkene

fiernes og berene gnis_fullstendig ut i

25 del. vann tilsectes. Man lar massen smikoke | oo g Soo g
10 minuteer.

i et flanellklede of saften presses godt ut

kjelen. -

Derefter has massen

Plommer

presses godt ur.

Den fullmodne fruke skylles i koldt vann, Uten

4 skrelle frukten eller ‘ta stenene ut gnis den
odt ut i kjelen. Man tilsetter 2 decl.

1750 8 ?Jr massen smakoke under lokk i

Derefter has massen i et flanellklede og saften

vann og
10 minutter,

Blibar 1250 8

presses godt ut.

De fullmodne ber skylles i koldt vann og gis
fullstendig vt i kjelen. 5 del.
vann og_massen smikol

Man
ker under lokk i 20 mi- | 800 g So0 g
nutter. Fruktmassen has i flanellklede og saften

tilsetter 2.

Bjernebzr 1560 §

De fullmodne bar skylles i koldt vann, stilkene
tas vekk og barene gnis ur. i

Fruktmassen has i et | Soo g 800 g




pe—
De fullmodne druer skylles i koldt vann, plukkes
750 g rade | ax suilkene, op gois fullsendig uc i kelen. Man
Druer silsetter 2 del. vann og lar massen smikoke under | 800 g fo0 g
#50-% grenne: | i 10 mmum.-r Derefter has massen i et
flanellklede og saften presses godt ut.
Rognebzrene skylles i koldr vann, stilkene fjernes,
Rognebar 1000 & rogneber| berene forvelles: Eplenc vaskes og borstes og shizres
opuh . med skall og kiernchus i terninger. Alt leggesisylte- | 1000 g 1000 g
P! 500 g epler | kjelen med si meget vann som si vide dekker Fruklen
og kokesi 20min. Presses godt gjennem flancllklzde.
Fruktsorter som kan faes aret rundt.
T Netto-kvanta
Frukisort {ecyenlip Hvordan fruktsaften skal tilberedes
Safe Sukker
z Saften presses ut og helles i en kjele, Det revne
‘Appelsiner “:gﬂ:{j’:g:' skall av 2 citroner eller 2 appelsiner tilsettes. | 8o g 800 g
De 2 citroner kan etstattes med 2 bitre appelsinr.
. Saften presses ut (ca. 500 g), helles i en kiele og
) Citraner | 12 middelsore | eltetes o meges wam st man fir en veks av | g .
citroner 800 g. Det revne skall av 2 eller 3 citroner til- 0.8 fedt)
eies o dev Hel srke . 1o miniirees
g 2 Saften presses ut og_helles i en kjele. Det revne
Grape-fruke 19 middelstore | all ay 2 eller. 3 Grape-frukeer tilseries o dec | foo 800 &
P ele stir i 1o minutter.
Grape-frukt- 3 bokser | Innholdet helles i en kjele og det revne skall av
saft (hermetisk) | 3 400 g 1 citron tilsettes. 800 g 8ol
Ananassaft 3 bokser | Tnnboldec helles i en kiele o det revne skall av
(hermetisk) 400 g t citron tilsette goals bole

Hvordan geléene lages:

1. Ha geléglassene ferdig, omhyggelig

vasket, siyller og torret. Smelt paragnen

pa vannbad. Bruk ny parafin.

2. Fruktsaften (tilberedt som ovenfor

angitt) veies og helles i kjelen. Mangler

man litt av den angitte mengde, kan

den erstattes med vann, som ber renne

gjennem den allerede pressede masse.

3. 1 pakke Freia Pectin Pulver helles i

og det hele blandes godt.

4 K‘JEICH settes over sterk varme og
ringes til kol under

sradng omrering.

5. Sasnart saften fosskoker, tilsettes lang-

somt den avveiede sukkermengde.

6. Det hele kokes igjen op. Fra dette
oieblikk av og i noiaktig /> minutt koker
sa massen under stadig omrering. :
Fordobler eller tredobler man saftmeng-
den, mi ogsd sukker og pectinmengden,
samt Ieokmdm okes tilsvarende.

7. Kjelen tas straks ay varmen og skum-
met fjernes omhyggelig.

8. S& fylles geléen raskt i glassene, til
1/3 cm. fra kanten, og den smeltede para-
fin helles over si innholdet dekkes godt. |
Nar geléen er kold, overbindes glassene
med papir.

9. Geléene opbevares best pd et tort og
kjolig sted.

NB. Geléer laget efter andre opskrifter kan ogsd tilsettes Freia Pectin Pulver. -

Ny

Vend!
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i ﬁettvirzt vaniljeis . e
$a il keendBRERE N . 25 kr. 0.?;; o5

3jegg . . BEIEC LA o, B » 045"

Sukker cABS RS . a5 o » 0,10 4
iRhikeo salller. Ut S S R - R 0,15

Eloten og eggene (bare ¢én hvite) piskes hver
for sig, blandes, fylles i isform eller spann med
tett Jdokk. Har De ikke fryseskap sd pakk. den |
'ned i spansk salt og sne. Er ferdig pa 3—4 timer.

Denne maten kommer pa kr. 7,88, sa De h;.ir
r4d til & servere .en flaske chilensk redvin

f."il kr. 1,80. D: Furulund, Oslo.

a_

Potetkjeks.

225 g mel

200 g kokte poi ter
50—60 g smar

4 store bs. sukker
4 ts. hj.salt

2 ss. melk.
b N L

Smer og mel smuldres, blapd alt det
torre, tilsett melken og el '3 jevn
deig. Kjevl noksa tynt, stikk ut runde,
eller skjeer firkantede kjeks. Spises med
marmelade pa.

Klippekrans.

300 g mel

3 ts. bakepulver
1% ts. kardemomme
125 g smer

1 ts. eggepulver
125 g sukker

1 dl melk.

s Met torre siktes, smoret smuldres i.
\‘A.%;{ melk. Deigen rulles til en lang
| =@ “formes rund. I midten lages en
\ Ufvlles med syltet~j og deigen
-,\ SR R, o med saks

ronire 1a113ms S0 1919114512q01341 197







Horn.

400 g. hvetemel
40 , gier

40 ,, farin

70 , margarin
5 dl. melk

kardemomme

Sunnhetsbred.

3/s kg. hvetemel
3/y , hvetegrop
i/ L melk

1/ 1. vann

40 g. gjer

salt

... 2090

g,

Rullekake.

3 egg
150 g. farin
120 ., hvetemel

Oksekam.

1,5 kg. stek
50 g. smer

1 kopp vann
salt, pepper

Grennsaker.

1 kg. gulretter
1 kopp vann
salt .

>
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