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Den delikataste desserten

Det amerikanska JellzO pulvret har pa olika
satt provats vid Fackskolan fér Huslig Eko-
nomi i Uppsala. Vid dessa prov har man
dels anvint sig av de recept, som limnats i
den amerikanska broschyren och som be-
skriva olika sitt for tillagning. Dessutom ha
recept, speciellt avpassade for svensk smak,
utarbetats vid Fackskolan. De f6retagna pro-
ven ha visat, att Jell-O ar ett gelépulver av
hég klass, som i allo motsvarar de ansprak
man staller pa ett dylikt preparat.
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1. Oppna Jell=0 pake= 2. Tém den i ett till= 3. Hill pid precis en
tet och tag ut den lilla lagningskirl, som vil halv liter kokande

vaxpapperspasen. fordrar virme. vatten — varken mer
eller mindre.
X

= 4. Ror om med en 5 Hall vitskan i en . Innan Ni st/alper
= sked, tills pulvret ir  vacker form och sitt upp Jell=O:n, sa lossa
= fullkomligt 15st. den pa svalt stille till den frin formen ges =
= att stelna. nom att ett 5gonblick =
= doppa denna i hett
= vatten.
‘mmmumunmuStall Gell-0 kallt att stelna! mimnnunne

Smultron Jell-O
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JELL-:O EFTERRATTER

Snkelt Gelé

1 paket Jell:O med fruktsmak, 5 dcl. kokande vatten.
Beredning: Det kokande vattnet slis 6ver gelépulvret och
blandningen rores om, tills gelépulvret smilt. Geléet hilles da
upp i vattenskoljda formar, i geléskalar eller i liga, vida vin-
glas. Geléet stilles sa pa kallt stille att stelna. Har man slagit upp
geléet i form, lossas det forsiktigt och slis upp pa vackert ser=
veringsfat. Geléet serveras med vispad gridde eller med vaniljsas.

Stekta FApplen i Gelé

6 medelstora dpplen, 50 gr. socker, 50 gr. ndtkirnor, 1 paket
Hallon Jell-O, '/, lit. vatten. Beredning: Applena skalas och
kirnhusen tagas bort. De fyllas med de finhackade nétkirs
norna blandage med sockret och stekas i svag ugnsvirme. D3
ipplena kallnat, ordnas de symmetriskt i en vattenskaljd, slit,
ej for stor form. Gelépulvret hilles i en spillkum. Vattnet
kokas upp och slis kokande over gelépulvret. Nir pulvret
ar fullkomligt smilt och blandningen svalnat, slis den for-
siktigt Over Zpplena, som bora tickas fullstindigt av gelé.
Formen stilles pa kallt stille. D geléet stelnat, skiras dpplena
ut i jimna fyrkanter. Man bér dirvid anvinda en kniv, som
doppats i hett vatten. Ett annat sitt ir att ligga varje ipple
for sig i en kopp och sl gelé 6ver. Applena serveras, om man
sa vilf, med vispad gridde.

Smultron=Skum

1 paket Smultron Jell-:O, !/, lit. vatten, 2 dcl. s6t jordgubbs=
saft, 2 dcl. tjock gridde. Beredning: Vattnet kokas upp och
slas kokhett Sver det sdnderkrossade gelépulvret. Da pulvret
ar fullkomligt upplést, avkyles blandningen hastigt. Gridden
vispas till hart skum och jordgubbssaften tillsittes litet i sinder
under vispning. D4 geléblandningen bérjar tjockna, hilles den
forsiktigt till griddblandningen. Massan slas i lag, vid glace-
form med titt slutande lock, ett smorpapper ligges ovanpa,
formen tillslutes och stilles i en blandning av 2 delar krossad
is och 1 del salt. Formen fir sti i isblandningen 3 timmar.
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HApelsingelé

1 paket Apelsin Jell-O, !/, lit. kokande vatten, 4—5 apelsiner,
socker efter smak. Beredning: Det kokande vattnet hilles
over gelépulvret. Da pulvret dr fullkomligt smilt, slas litet av
det klara geléet i en vattenskdljd form, och detta far stelna
pa Kallt stille. Over det stelnade geléet ligges ett lager av
apelsinklyftor, litet kall — ej stelnad — gelé slas forsiktigt 6ver;
da detta stelnat, iligges ytterligare ett varv apelsinklyftor och
Sver detta ater gelé. Si fortsittes, tills formen ir full. Om
apelsinerna iro sura, smaksittes det klara, ej stelnade geléet
med socker. Da geléet stelnat, stjilpes det upp pa vackert fat
och serveras med eller utan gradde.

Hnanas i Gelé

1 liten burk ananas, !/, lit. ananassaft och vatten, 1 paket
Citron- eller Apelsin Jell:O. Beredning: Vattnet kokas upp
och hilles over gelépulvret. Nir detta ir fullkomligt 16st, till-
sittes ananasspadet (tillsammans med vattnet '/, lit.). Bottnen
av en vattenskoljd i la daubeform tickes med gelé och stilles
pa kallt stille. Da geléet stelnat, ligger man ned ananasen, sku-
ren i vackra bitar, och litet kallt men ej stelnat gelé hilles Gver.
Da detta i sin tur stelnat, ligger man ater ett varv ananas,
hiller dver flytande gelé o. s. v., tills formen ir fylld. Formen
stjilpes upp pa silverfat eller annat vackert serveringsfat och
serveras med mandelkakor.

Gelérand med Frukt och Gridde

1 paket Hallons, Smultron-, Citron- eller Apelsin Jell-O, ¥/,
lit. vatten (eller 2!/, dcl. vatten och 2%/, dcl. franskt vin), 3/, dcl.
tjock gridde (vaniljsocker), 1/, hg. vindruvor, 3 bananer, /, lit.
ipplen. Beredning: Vattnet kokas upp och blandningen om-
rores, tills pulvret ir upplost. Onskar man tillsitta vin, far
blandningen svalna nigot, innan vinet ihilles. En vacker krans=
form vattenskoljes, hiri slas geléet, och formen stilles pa kallt
stille. DA geléet stelnat, stjilpes det ur formen och garneras
med skélla&i finhackad pistaciemandel. Applena skalas, skiras
i tirningar och kokas i sockerlag. Bananerna skalas och skiras
i bitar, druvorna klyvas och kirnas ur. Gridden vispas till
hart skum och frukten iblandas, varefter hilet i geléranden
fylles med griddblandningen.
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ANDRA LEKTIONEN. Randig gell-0

2. Fyll en form till
hilften med Citron
Jell=O. Den stelnar
hastigt om den sittes
i en skil med is eller
kallt vatten.

= 1. I;aga till ltron
Jell=O i ett karl, Hal=
lon Jell=O i ett annat.

4. Skaka formen var= 5. Ligg serveringse

ligt ett par ganger fatet upp= och ned=

innan Ni st/’é‘lper upp vant Over formen.

Jell=O:n, si lossnar  Hall fast formen mot
den lattare.

S Stall jTelI-(D kallt att

i Koka aldrig Jell-O! T

3 Nir Cztron]elhO n

stelnat, fylles resten av

formen — skedvis —
med Hallon Jell=O.

T

6. Vind dem om till=
sammans och jé'mka
formen mitt pd fatet
innan I‘fil lyfter av

stelna ’lllll"l!llllllﬂllllrﬁ
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Nv.ﬁrolifansk eller i
randig JellsO




Sockerkaka i Gelé

3 igg, 9 msk. socker, 3 msk. potatismjol, 1 paket Apelsin-
eller Smultron Jell:O, !/, lit. vatten (eller 2!/, dcl. vatten och
21/, dcl. franskt vin). Beredning: Agg och socker vispas, tills
smeten. ir ljus och pords eller omkring 20 minuter, varefter
potatismjolet forsiktigt blandas i. Smeten slas i vil smord,
brodbestrédd kransform och griddas i medelvarm ugn. Di
kakan ir griddad, stjilpes den upp; formen diskas och skoljes.
Gelépulvret slas i en spillkum, vattnet kokas upp och hidles
over. Da pulvret dr fullkomligt upplést tillsdttes, om man sa

- onskar, vinet. Av det klara geléet slis si mycket i formen att

det ticker bottnen, varefter formen stilles pa kallt stille. D3
geléet stelnat, ligges sockerkakan i formen, och resten gelé,
som di bor vara kallt, men ej stelt, tillsittes. Formen stalles
pa kallt stille; di geléet stelnat stjilpes kakan ur formen och
_garneras med skallad, finhackad pistaciemandel. Serveras med
vispad gridde eller vaniljsis.

@Vingelé med Jell-O

1 paket frukt:Jell-O, 21/, dcl. vatten, 2*/, dcl. rhenskt- eller
franskt vin. Beredning: Vattnet kokas upp och hilles medan
det dnnu ir pa kokstadiet over gelépulvret, och blandningen
rores om, tills pulvret dr fullstindigt upplost. Darefter till-
sittes vinet och geléet slas i laga, vida vinglas eller i en vacker
geléform, som man. forut skoljt ur med vatten. Geléet stilles
pa kallt stille att stelna. Serveras med mandelkakor.

HAprikos=Pudding

1 paket Citron-, Apelsin- eller Smultron Jell-O, 4 dcl. kokande
vatten, 200 gr. torkade aprikoser, 3 dcl. jock gridde. Bered:-
ning: Aprikoserna skoljas, vattenliggas och kokas i helt litet
vatten samt passeras. Ar moset for 16st, kokas det ihop. Vattnet
kokas upp och slis &ver gelépulvret, varefter blandningen
omrores, tills pulvret dr fullkomligt 16st. D3 geléblandningen
ir kall och borjar tjockna, blandas den med aprikosmoset.
Den till hart skum vispade gridden tillsittes darefter, och
blandningen slis i vattenskoljd form, som stilles pa kallt
stille. D3 puddingen stelnat, stjilpes den ur formen, garneras
med kokta aprikoser och serveras med vispad gridde.
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Citron Jell-O med Farska Plommon

1}/, paket Citron Jell-O, ®/, lit. kokande vatten, 6—8 stora
vackra roda plommon. Till garnering: gron hackad gelé.
Beredning: Vatinet kokas upp och slis kokande &ver gelé-
pulvret. Alﬁsammans omrdores, tills pulvret dr smilt. En tredje-
del av geléet firgas svagt ljusgron med karamellfirg och sfis
sedan i en lig, vid form att stelna. Av resten gelé slis helt
litet i botten av sma pastejformar, varefter dessa stillas pa kallt
stille. Plommonen skoljas och torkas samt skiras i tunna
skivor eller klyftor. Di geléet i formarna stelnat, iligges ett
lager skurna plommon, som bindas med nigra droppar av det
kalla, ej stelnade geléet. Di detta stelnat, pahilles mera gelé,
si att frukten tickes fullkomligt. Formarna stillas pa kallt
stille, och da geléet stelnat, paligges ett nytt lager plommon:
klyftor, som bindas med gelé. Da detta stelnat, tillsittes resten
gelé. Da det grona geléet ir stelt, hackas det fint och anvin-
des till garnering av den uppstjilpta ritten.

VispAD JELL-O

Wispat Gelé

1 paket Jell-O med fruktsmak, !/, lit. vatten. Beredning:
Vattnet kokas upp och slis kokande dver gelépulvret. Bland-
ningen omrores, tills gelépulvret dr fullkomligt upplost. Da
den ir kall och borjar tjockna, vispas den med stalvisp, tills
geléet dr posigt, varefter det slis i vattenskoljd form att stelna.
Ritten serveras med saft: eller vaniljss.

Banan-Fromage

4—5 bananer, 1 paket Hallon Jell-O, 4 dcl. vatten, 3dcl. tjock
gridde. Beredning: Bananerna skalas, skiras i bitar och
passeras. Vattnet kokas upp och slias over gelépulvret, bland-
ningen omrdres, tills pulvret ir fullkomligt uppldst. Da geléet
borjar tjockna, vispas det kraftigt med stilvisp, tills massan
ir posig, varefter bananpurén tillsittes. Sist iblandas den till
hart skum slagna gridden. Blandningen slis i vattenskoljd
form och stilles pa kallt stille. Da puddingen stelnat, stjilpes
den ur formen, garneras med bananbitar och serveras med
hallonkompott eller vispad gridde.
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TREDJE LEKTIONEN. @wispad Fell-O

s Koka aldrig Fell=C I
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1. Laga till Jell-O i 2. Sittbiggederakallt 3. Vispa den kraftigt
ett djupt karl. Hall tills vitskan i det med stilvisp tills allt=
upp litet av vitskan i storre kirlet bérjar sammans blivit ett vit=
en flat form. *  stelna. , aktigt skum.

) 7o
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t klara geléet i
andra formen

6. De
den

4. Aviigsna kvarsite

5. Os upp den skum=

tande skum fran vis= miga massan i limp=

pen. Ge akt pa skille liga skalar innan den skires i kuber, varmed

naden mellan vanlig stelnat fullstindigt. skalarna garneras.
och vispad Jell-O.

wnmenmnm Stall Jell=0 kallt att stelna T mmnmunumez
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Jell-O tirningar pa
vispad Jell-0




Snoé-Fudding

_1 paket Citron Jell-O, !/, lit. vatten, 1 citron. Beredning:
Vattnet kokas upp och slas 6ver gelépulvret. Blandningen rores,
tills pulvret ir upplést och smaksittes sedan med rivna skalet
och saften av 1 citron. Da geléet borjar tjockna men innu ir
flytande, vispas det med stilvisp, tills det blir frasigt, varefter
det skedvis ligges i laga, vida vinglas. Serveras med sjuden

citronsas.
HApelsin-Ris

1 paket Apelsin Jell-O, 2/, dcl. vatten, 2 ¥/, dcl. sét apelsin=
saft, 2 decl. angkokta risgryn, 2 dcl. tjock gridde. Beredning:
Vattnet kokas upp och slas &ver gelépulvret; da pulvret ir full-
standigt upplost, tillsittes apelsinsaften. Sedan blandningen kall:
nat, men dnnu ir flytande, vispas den, tills den blir frasig, de
kokta risgrynen tillsittas och sist iréres den till hart skum slagna
gridden. Ritten smakas av med socker och salt och slas i gelé-
skal eller vattenskéljd form. Serveras med apelsinklyftor.

‘?éradis=f/’udding

200 gr. mandel, 1 kkp korsbirssylt, 50 gr. biskvier, 1 paket
CitronljelhO. !/, lit. vatten, 2/, dcl. tjock gridde. Beredning:
Mandeln skallas och males, biskvierna krossas och alltsammans
blandas med korsbirssylten. Vattnet kokas upp och slas ver
gelépulvret; di pulvret dr fullkomligt smilt, avkyles bland-
ningen hastigt, och da den b&rjar tjockna, vispas den med
stalvisp, tills den ar posig. DA tillsittes den andra blandningen,
och sist irores den till hart skum slagna gridden. Massan avs
smakas med vaniljsocker och slas i geléskal att stelna. Serves
ras med frukt- eller vaniljsas.

FAppel-Fromage

1 paket Citron Jell-O, saft och skal av 1 citron, 4 dcl. vatten,
3—4 dcl. gott dpplemos. Beredning: Vattnet kokas upp och
hilles Gver gelépulvret, och blandningen réres om tills pulvret
ir upplost. Da geléet borjar tjockna, vispas det kraftigt med
stalvisp, tills massan blir posig. D4 tillsittes citronsaften, det
rivna citronskalet och dpplemoset, varefter massan slas i vatten-
skoljd form, som stilles pa kallt stille. Da puddingen stelnat,
stjdlpes den ur formen, garneras med kokta ippelklyftor och
serveras med griadde eller vaniljsas.
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HNeapolitanskt Gelé

1 paket Citron Jell-O, %/, lit. vatten, 1 paket Hallon Jell-O,
1/, lit vatten. Beredning: !/, lit. vatten slis kokande Sver
Citron Jell:O pulvret. D3 pulvret ir fullstindigt 16st, slas %/,
av blandningen i en vattenskoljd form och stilles att stelna.
Resten av citrongeléet vispas sedan det kallnat med en stil-
visp till skum och bredes direfter over det stelnade citron-
geléet. Hallon Jell-O slas i en spillkum, !/, lit. vatten kokas
upp och slis over. Da gelépulvret smilt och blandningen
kallnat, hilles ?/, dirav skedvis Sver det vispade citrongeléet.
For att astadkomma det fjirde lagret, vispas resten hallongelé
och bredes over det stelnade geléet. Varje lager maste vara
alldeles fast, innan nytt gelé tillsittes.

Katrinplommon=Sudding

1 paket Citron Jell-O, Y/, lit. vatten, 200 gr. katrinplommon,
21/, dcl. tjock gradde. Beredning: Vattnet kokas upp och
slas over gelépulvret. D pulvret dr fullstindigt smilt, avkyles
blandningen hastigt. Da den bérjar tjockna, vispas den med
stalvisp, tills den blir pésig. Katrinplommonen kokas, kirnas
ur och hackas fint samt tillsittas geléblandningen; sist irores
den till hirt skum slagna gridden. Blandningen sl3s i vatten-
skoljd form och far stelna. Plommonspadet kokas med 2 dcl.
socker, tills lagen ir simmig. D3 puddingen stelnat, stjilpes
den ur formen, dverhilles med plommonlagen och garneras
med kokta katrinplommon.

HAnanas-Fromage

1 paket Citron- eller Apelsin Jell-O, 1 liten burk ananas, 4
dcl. vatten och ananasspad, 3 dcl. tjock gridde. Beredning:
Vattnet kokas upp och slas &ver gelépulvret. Da pulvret ar
fullkomligt smilt, tillsittes ananasspadet; vitskan skall tills
sammans utgora '/, lit. Ett par bitar ananas sparas till garne-
ring, resten skires i tirningar. DA gelémassan borjar stelna,
vispas den kraftigt med stalvisp, tills den blir posig. Man
iblandar di ananasbitarna och den till hirt skum slagna grid-
den, och massan slas i vattenskéljd form, som-stilles pa kallt
stille. D4 puddingen stelnat, stjilpes den upp, garneras med
ananas och serveras med mandelkakor.
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Jell:O med frukt

FJARDE LEKTIONEN_ 9110 med Frukt

i Koka aldng jell (’)’|mm|mnmnnmmmm_

X = AL = i s
Laga till Jeli=O av 2. Haill ett tunt lager 3. Nir Jell=O:n ar i
ndgon sort, som passar av Jell-O:n i en limp= det niarmaste stelnad, =
val samman med den lig form och sitt den ligger Ni ovanpi den
frukt Ni hartill hands. kallt till att stelna. ett lager av frukt.

4. Hill pa meraJell=0, S H2N ki;ar frizken 6 St]a p upp]ell=

n
men litet i sinder, sd med sked eller gaffel, pa en skdl och gar=
att icke frukten rubbas medan Ni skedbladvis nera den rikligt med

fran sin plats. hiller Jell:-O:n oms= frukt.
kring den

.‘E_mmmmmmuuunStfa'll Jell-O0 kallt att stelnalmmmmmimn



ispat Piron=Gelé

1 liten burk konserverade piron, 1 paket Citron Jell-O, 2!/,
dcl. vatten, 2%/, dcl. paronsaft, 2'/, dcl. tjock gridde, 2 msk.
vaniljsocker. Beredning: Gelépulvret slis i spillkum, vattnet
kokas upp och tillsittes. Nir pulvret dr fullkomligt upplost,
hilles pironsaften i och blandningen avkyles. Da geléet kall-
nat, men innu ir flytande, vispas det med stalvisp, tills det
blir posigt, varefter pironen, skurna i smi jimna tirningar,
och den till hart skum slagna gridden tillsittes. Ritten av-
smakas med vaniljsockret. Serveras i laga, vida vinglas och
garneras med hackade nétter.

JELL-:O SALLADER

Qar=Sallad

1 paket Citron Jell:O, !/, lit. vatten, 1 msk. ittika, 2 kkp.
hackad, littsaltad och pressad firsk gurka (eller 1%/, kkp kokt,
i fina tirningar skuren selleri), 1 kkp hackade notkirnor.
Beredning: Vattnet kokas upp och slis over gelépulvret.
D pulvret ir fullkomligt upplost, tillsittes en msk. attika. Da
geléet kallnat och borjar tjockna, tillsittes notter och gurka
(eller selleri). Blandningen smakas av med salt och slas i vatten:
skoljda formar att stelna. Geléet stjilpes upp pa salladsblad
och serveras med skarpsas.

Banan=Sallad

1 paket Hallon Jell:O, /, lit. vatten, 3 bananer, saft av 1
citron, !/, kkp hackade valn&tskirnor. Beredning: Vattnet
kokas upp och hilles kokande Gver gelépulvret. Da pulvret
ir fullkomligt upplést, slas det klara geléet i sma vattenskoljda
formar, som fyllas till */,, varefter massan far stelna. Bana-
nerna skalas, skiras i skivor och blandas med de hackade
valndtterna; citronsaften hilles dver och blandningen ligges
i formarna. Resten av kall, ej stelnad gelé tillsittes. Da geléet
skall serveras, stjilpes det upp pa salladsblad och garneras med
bananskivor 6verstrodda med finhackade valnotter.

Gillverkare: Ghe Jell-0 Company., Le Roy. N. Y.

Generalagent: Als HUGO OSTERBERG, Srocknoix 16
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