Glanz und Frische durch Rotplombe TortenguBl

Auch Rotplombe TortenguB ist ein Gelatine-
produkt und muB dementsprechend behan-
delt werden. Den Beutelinhait in /1 Liter
Flissigkeit (Wasser, Obstsaft, Most oder
Wein) einrithren, 15 Minuten quellen lassen
und einen gehéauften EBI5ffel Zucker (30 g)
zugeben. Den TortenguB und den Zucker
unter Rithren und Erwdrmen auf etwa 60° C
auflésen, kalt stellen oder unter flieBendem
Woasser abkiihlen. Den GuB schén gleich-
méBig ouf Torten und Tortchen bringen,
ist nur eine Frage des rechten Augenblicks.
Das Gelee muB gerade dicklich sein. Es
diirfen sich beim Riihren aber noch keine
Schollen bilden, sonst gibt es Klimpchen.
Ist die Masse jedoch zu diinn, dringt sie in
den Tortenboden ein. Deshalb ist Rotplombe
TortenguB erst nach Beginn des Geliervor-
ganges — er setzt bei Temperaturen unter
: . 23° C ein — auf die
Torte zu geben und
zwar léffelweise und
von der Tortenmitte
aus beginnend. Rot-
plombe TortenguB,
farblos und rot, gibt
es zu je zehn Gramm
in einem Beutel, Diese Menge ist fiir eine
Torte mit einem Durchmesser von etwa
26 Zentimeter ausreichend. Friichte beschert
uns der Sommer. Sonnengereift nehmen wir
sie aber auch aus Glasern, Dosen oder Tief-
kithltruhen. Mit fertig kauflichen Torten- und

Tortchenbéden und mit Rotplombe Tortengul
ist schnell und mihelos etwas Leckeres zum
Kaffee bereitet.

Frisches Obst wird, wenn es ganz ausgereift
und weich ist, roh verwendet, wie zum Bei-
spiel Erdbeeren, Himbeeren, Stachelbeeren,
Aprikosen und Pfirsiche. Die Friichte werden
gewaschen, gut abgetropft, entsteint oder
entstielt.

Eingemachtes Obst auf einem Sieb gut ab-
tropfen lassen und die Friichte auf den
Tortenboden legen. Sehr dekorativ sieht es
auch aus, wenn verschiedene Fruchtsorten
im Kranz auf dem Tortenboden angeordnet
werden (Foto).

Hartes Obst in Zuckerwasser auf kleiner
Flamme behutsam gar diinsten und darauf
achten, doB die Frichte nicht zu weich
werden oder zerfallen. Mit einem Siebloffel
hergusnehmen und erkalten lassen.

Bei eingemachtem und gediinstetem Obst
kann der Saft fiir den GuB verwendet wer-
den, wobei die Zuckerzugabe entfallt, wenn
bereits gesiiBt wurde.

Ist das Obst sehr saftig, wird derTortenboden
vorher diinn mit Marmelade bestrichen. Als
Obstunterlage kann auch ein Pudding dienen,
der aus /s Liter gesiiBter Milch und /2 Pack-
chen Rotplombe Puddingpulver Vanillege-
schmack bereitet und erkaltet auf den Torten-
boden gestrichen wird. Und das Tiipfelchen
auf dem i ist schieBlich eine Spritzgarnierung
mit Schlagsahne oder Schlagcreme,
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Wissenswertes iiber Speisegelatine

Speisegelatine ist glasklar, hat keinen Eigengeschmack und ist sowohl fiir Geleespeisen
mit gekochten als auch mit ungekochten Zutaten verwendbar. Das Aroma der Speisen
bleibt erhalten und die Vitamine werden geschont. Durch ihre nicht alltégliche Form, durch
Farbe und Glonz, regen Geleespeisen die EBlust an und helfen, Appetitlosigkeit zu {iber-
winden. Sie geféhrden aber nicht die schlanke Linie, denn Speisegelatine ist kalorienarm.
Ein weiterer Vorzug: Geleespeisen sind leicht verdaulich und deshalb auch fiir die Kinder-
und Diatkost wertvoll.

Speisegelatine eignet sich ouch zum Glasieren, zum Steifen von Mayonnaisen und fiir
Cremespeisen aller Art. Mit Wein-, Milch-, Tomaten- oder Obstsaftgelatine — flach aus-
gegossen und beliebig geschnitten — lassen sich Obstsalate, Sifispeisen, Speiseeis, aber
auch Fisch-, Geflligel-, Fleisch- und Eiergerichte sowie kalte Platten garnieren.
Speisegelatine wird im VEB Gelotinewerk Calbe produziert und in den Konsum-Nahrmittel-

werken Erfurt zu Gétterspeise und TortenguBl verarbeitet und verkaufsfertig abgepackt.

Wie wird Gelatine vorbereitet? Fiir einen
Beutel (15 Gramm)
Speisegelatine wird
/a Liter Flussigkeit
benotigt. Von der
Gesamtmenge 4 EB-
loffel in ein kleines
GefaB geben, den
Beutelinhalt einriih-
ren und 15 Minuten
quellen lassen. Die
so vorbereitete Ge-
latine unter Ruihren
und Erwérmen in der
Flussigkeit bei etwa
60° C auflosen. Nicht
kochen lassen!Etwas
abkiihlen und je nach Rezept weiter ver-
wenden,

Gelatinespeisen, die gestiirzt werden sollen,
kommen in Formen, die mit kaltem Wasser
ausgesplilt wurden. Nach dem Erstarren wird
der Rand vorsichtig mit einem Messer von
der Form gelést. Dann die Form einen
Augenblick in heiBes Wasser halten und
stirzen. Damit sich die Speise verschieben
laBt, wird der Teller vor dem Sturzen etwas
angefeuchtet.

Soll die Speise besonders rasch erstarren,
wird sie dem Kihlschrank anvertraut oder
in ein kaltes Wasserbad gestellt.
Tomatensiilze: Einen Liter Tomatensaft, mit
Salz, Paprika, Zucker und Zitronensaft ge-
wirzt, erhitzen und zwei Beutel vorbereitete

Speisegelatine darin auflésen. In Ringférm-
chen gieBen, gestiirzt anrichten und nach
Belieben zum Beispiel mit Fisch-, Fleisch-,
Gemuse- oder Eiersalat fillen und nett
garnieren (Foto).

Pikante Fleischsiilze: 300 g Fleischreste, auch
Fleisch- und Jagdwurst eignen sich, sowie
Gewiirzgurken, klein schneiden. '/: Liter
Fleisch- oder Wiirfelbriihe mit Essig und
Gewiirzen sehr kraftig abschmecken, erhitzen
und ein Packchen vorbereitete Speisegela-
tine darin auflosen, Eine kleine Kastenform
mit einer diinnen Schicht ausgieBen, die
Fille einlegen und den Siilzsud aufgieBen.
Nach dem Erstarren und Stiirzen garnieren
(Foto) und mit Remouladensofie anrichten.
Aspik-Eier: Gefillte, garnierte Eier auf
Schinken- oder Lachsbrote setzen und jede
Portion mit 1 bis 2 EBloffel Gelatine, die
abgekiihlt und bereits dicklich sein mubB,
ubergieBen (Foto).

Glasierte Kalbsschnitzel:  Kleine Kalbs-
schnitzel (oder Schweineschnitzel) leicht
klopfen und wiirzen. Fett erhitzen, die
Schnitzel einlegen und auf beiden Seiten
goldbroun braten. Den Bratensatz mit /4 Li-
ter Wirfelbrithe verriihren, !/2 Péackchen vor-
bereitete Speisegelatine darin auflésen,
abkiihlen lassen und die kalten Schnitzel
damit glasieren. Mit goldgelb gerésteten
Zwiebelringen (kalt), Tomaten und Salat
garnieren. Als Beilagen eignen sich gefiillte,
gedunstete Birnenhalften und Kartoffelchips
(Foto).

Wie man mit Rotplombe Speisegelatine erfolgreich umgeht,
zeigen unsere leckeren Vorschldage,
mit denen Sie lhrer Familie etwas Besonderes bieten kénnen!




Tellersiilze: Gekochten KaBler in diinne
Scheiben schneiden und auf Teller verteilen,
mit Ei- und Gurkenscheiben, Tomatenachteln
oder in Streifen geschnittenen, eingelegten
Paprikafriichten garnieren. '/2 Liter Fleisch-
oder Wirfelbrithe erhitzen, mit Essig und
Gewiirzen kraftig abschmecken und einen
Beutel vorbereitete Speisegelatine darin
auflosen und abkiihlen. Nach Gelierbeginn
l6ffelweise liber das Fleisch geben und kalt
stellen (Foto).

Schweinerippchen in Gelee: 500 g Schweine-
rippchen in Portionen teilen, wiirzen und mit
drei entkernten Zitronenscheiben in /2 Liter
verdiinnten Apfelwein auf kleiner Flamme
weichkochen. Das von den Knochen geloste
Fleisch auf eine Platte geben und mit mir-
ben Apfelringen sowie eingelegten, roten
Paprikastreifen belegen. Die Brithe entfet-
ten, durch ein Sieb
gieBen, pikant ab-
schmeckenundeinen
Beutel vorbereitete
Speisegelatine darin
auflésen; tber das
Fleisch gieBen und
kalt stellen.
Tassensiilze aus Gefliigelfleisch: Gefligel-
reste (ochne Haut) in feine Streifen schneiden,
wenn notig, mit Kochschinken und garem
Gemiise ergénzen. Je "4 Liter Fleischbrihe
und Tomatensaft pikant wiirzen, erhitzen
und einen Beutel vorbereitete Speisegelatine
darin auflésen. Mit dem Fleisch mischen und
in Tassen fullen. Noch dem Erstarren auf
Salatblétter stiirzen und Krauter-Remoulade
dariibergieBen.

Forelle in Weingelee: Eine vorbereitete Fo-
relle gar diinsten und abtropfen lassen. le
/4 Liter Fischsud und WeiBwein wiirzen und
mit Zitronensaft oder Weinessig pikant ab-
schmecken. Einen Beutel vorbereitete Speise-
gelatine darin aufldsen. In die Form eine
Schicht Gelee gieBen, erstarren lassen, den
Fisch auflegen und das restliche Gelee ab-
gekihlt dariibergiefen. Nach dem Erstarren
stirzen und garnieren (Foto),
Gemiisesiilze: 2Packungen gefrorenes Salat-
gemise (oder ebensoviel gemischtes Ge-

miise) gar diinsten und abtropfen lassen.
Je /4 Liter Dinstsud und Wiirfelbrihe pikant
wiirzen, erhitzen und einen Beutel vorbe-
reitete Speisegelatine darin auflésen. Abge-
kihlt, aber noch flissig, mit dem Gemiise
michen, in Bechergldser fillen und nach dem
Erstarren stirzen, Garnieren und mit Krauter-
Remoulade umgieBen (Foto).

Gesulzte Friihlingseier: 250 g Spargelstiicke
(oder Blumenkohlréschen) in /2 Liter mild
gesalzenem Wasser gar kochen. Die Briihe
pikant abschmecken und einen Beutel vor-
bereitete Speisegelatine darin auflésen. Den
Boden einer flachen Schissel mit etwas Ge-
latine ausgieBen und kurz vor dem Erstarren
halbierte. gekochte Eier darauf anordnen.
Dazwischen das mit gehackter Petersilie be-
streute Gemuse verteilen. Den Geleerest
vorsichtig dariiber geben,

Heringe in Gelee: !/ Liter Essigwasser mit
Salz, einer gehackten Zwiebel, !/2 Lorbeer-
blatt, Gewiirzkérner und Zitronenschale 15
Minuten leise kochen und durch ein Sieb
gieBen. 8 eBfertige Heringsfilets in Stiicke
schneiden und in der Wiirzbriithe 5 Minuten
sieden lassen. Abgetropft in eine Schiissel
legen und in der Brithe einen Beutel vor-
bereitete Speisegelatine auflésen. Die He-
ringe mit Gurken- und Eischeiben garnieren
und den lauwarmen Sud léffelweise auf-
fullen,

Gesulzter Fischsalat: 750 g gar gediinsteten
Fisch hduten, entgrdten und in Stiicke teilen.
Je '/4 Liter Fischsud und Tomatensaft pikant
wirzen und erhitzen. Einen Beutel vorbe-
reitete Speisegelatine darin ouflésen. Die
Fischstiicke mit Essiggemiise mischen und
das lauwarme Gelee dariibergieBen,

Aspik zum Garnieren: In der Regel wird
dafiir '/a Liter Sulzflissigkeit bendtigt. Durch
Milch, Zitronensaft oder andere Obstsdfte,
durch WeiBl- oder Rotwein, Tomatensatt,
Spinatsaft oder Saft von Roten Riiben, er-
halt Garnier-Aspik Geschmack und Farbe.
Gewiirzt wird pikant oder siiB, je noch At
der Verwendung. Nach dem AusgieBen und
Erstarren in flachen GefdBen kann das Gelee
geschnitten, gehackt oder mit Férmchen aus-
gestochen werden.

Fisch, Fleisch, Eier oder Gemiise mit herzhaften Pikanterien
in wiirziger Speisegelatine sind gekiihlt nicht nur kdstlich und erfrischend,
sondern auch bekémmlich und appetitanregend!




Rotplombe Gétterspeise, der feine, aromatische Nachtisch

Rotplombe Gétterspeise ist eine siiBe Gelee-
speise von erfrischender Eigenart, die durch
das ihr zugesetzte feine Aroma verschiedene
geschmackliche Nuancen besitzt. Sie haben
die Wahl zwischen drei Sorten: Gotterspeise
mitKirschgeschmack, mit Aprikosengeschmack
oder mit Waldmeistergeschmack. An der
einfachen und raschen Zubereitung werden
Sie lhr Veigniigen haben. Den Beutelinhalt
mit 4 gehduften EBI&ffel Zucker (100 g) in
1/a Liter Wasser einrithren, zum Quellen
15 Minuten beiseite stellen und dann unter
Riihren und Erwdrmen bei etwa 60° C auf-
lésen. In Portionsschdlchen ausgieBen und
erstarren lassen, Rotplombe Gotterspeise ist
wandelbar. Nehmen Sie anstelle von Wasser
verdiinnten Kirsch- oder Aprikosensaft — und
bei Waldmeister WeiBwein — dann erhdlt
die Speise einen verstarkten, besonders
fruchtigen Geschmack. Sie kénnen Gottef-
speise aber auch iber eingemachte Friichte
gieBen oder die Friichte unter die Speise
mischen. Verwenden Sie frisches Obst, dann
bleibt durch den luftdichten AbschluB bei
frischen Friichten das sauerstoffempfindliche
Vitamin C besser erhalten. Nach dem Fest-
werden stiirzen und garnieren.

Gotterspeise mit Kirschgeschmack: Nach

Vorschrift zubereiten, flach ausgieBen, nach
dem Erstarren in kleine Wiirfel schneiden
und in Glasschalen fiillen. 250 g Quark mit
etwas Sahne, 1 bis
1'/2 EBl&ffel Zucker
= mit Zitronensaft ge-
schmeidig rithrenund
einen Teil davon mit
% Fruchtsaft rosa far-
- ben. Mit der Stern-
tulle die Garnierung

spritzen.
Gotterspeise mit Aprikosengeschmack: Wie
bereits beschrieben zubereiten und iber je
einen EBl6ffel Speiseeis in Glaser fillen.
Spritzgarnierung mit  Schlagcreme oder

Schlagsahne.

Gotterspeise mit Waldmeistergeschmack: Mit
verdiinntem WeiBwein zubereiten, nach dem

Erstarren hacken, mit Weintrauben mischen
und in Gléaser fiillen. Einen groBen Gelee-
wiirfel in die Mitte geben und mit gespritzter
Schlagsahne garnieren.

Gétterspeise mit Sahne-Héubchen: Einen
Beutel Gotterspeise
mit Kirschgeschmack
mit!/z Liter Kirschsaft
nach Vorschrift zu-
bereiten, flach aus-
gieBenund nachdem
Erstarren in groBere
Wiirfel schneiden. In
Glaser fiillen, Schlagsahnehdubchen auf-
setzen und mit einer Kirsche garnieren (Fotos
auf dem Titelbild).

Ubergossener Obstsalat: Beliebiges frisches
oder eingemachtes Obst im hiibschen Muster
auf Teller auslegen und etwas Zitronensaft,
Rum oder Weinbrand dazugeben. Eine im
Geschmack passende, abgekiihlte Gotter-
speise langsam dariibergieBen und kalt
stellen. Anstelle von Gotterspeise kann auch
farbloser oder roter TortenguB fiir den GuB
verwendet werden (Foto).

Es gibt aber noch mehr Abwechslung beim
Gelatine-Nachtisch, Was hier und auf dem
Titelbild angerichtet ist, sollten Sie einmal
probieren; es lohnt sich!

Mokkagelee: !/2 Liter Milch, 3 EBl5ffel Zucker
und 2 Teeldffel geriebene Schokolade zu-
sammen aufkochen. 2 Teeléffel Pulverkaffee
daruntermischen und einen Beutel vorbe-
reitete Speisegelatine darin auflésen. In
ausgespiilte Férmchen gieBen und nach dem
Erstarren stiirzen. Mit Sahnetupfen und
Mokkabohnen garnieren (Foto).
Rotweingelee Trakia: '/1 Liter Wasser mit
100 g Zucker, 1 Péckchen Rotplombe-Vanillin-
zucker, 2 Nelken und einem Stiickchen Zimt
5 Minuten ziehen lassen. Die Gewiirze her-
ausnehmen, /4 Liter Rotwein Trakia dazu-
gieBen sowie einen Beutel vorbereitete
Speisegelatine dafin auflésen. In ausge-
spiilte Férmchen fiillen, nach dem Festwerden
stiirzen und mit Friichten und Sahnesternchen
garnieren (Foto).

Rotplombe Gétterspeise —in Wiirfel geschnitten —wird auch gern als Einlage
fiir Obstsaft-Kaltschalen sowie fiir Milch- und Weinkaltschalen verwendet!




