Maria Ludolfs

26. Lachsin Gelee.

1 Stuck Lachsvon 1 %2 Pfund fur 3 Personen wird gewaschen und vorbereitet und in % Liter Wasser, mit zusammen

30 Gramm Suppenwurzeln, 10 Pfeffer-, 10 Gewirzkdornern, Lorbeerblatt und Zwiebel, sowie 1 Citronenscheibe weich

gekocht, etwa 20 Minuten. Zu der Brihe flgt man 15 Gramm, etwa 7 Tafeln, aufgel dste Gelatine und 15 Gramm

Liebig's Fleisch-Extrakt, klért sie nach dem Durchseihen und fugt %2 Glaschen Rheinwein an. Eine Form wird mit dem
5 Gelee ausgegossen, eine Verzierung eingelegt und die Form in Eis gegraben oder sehr kalt gestellt. Der Lachswird in

Scheiben geschnitten und lagenweis mit Gelee in die Form geflillt.

(98 Worter)
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