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Advantages and preparing of Leaf
Gelatine | BB AW S FMARNES -
REZFYOREE THEE

e Fast alle Rezepte basieren auf der Anzahl von e Nearly all recipes are based on the number
Blattern unabhéangig vom Gewicht eines of leaves independently on the weight of
Blattes. the leaf

¢ Sie missen nur die Blatter, wie im Rezept ¢ You have to count the number of leaves
angegeben, abzahlen. which is mentioned in the appropriate

e Im Gegensatz zu Pulvergelatine ist Blatt- recipe.
gelatine ein standardisiertes Produkt. Egal e |In contrary to powder gelatine, leaf gelatine is
ob das Blattgewicht 5 oder 1,5 g betragt, a standardized product. Wether the leaf
die Gelierkraft ist immer identisch. weight is 5g or 1,5g the jelly strenght is

always within small variations identical.
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Anwendung | Preparing | FRI/E& : | T#4&

1 Blattgelatine etwa fiinf Minuten in kaltem Wasser
einweichen und einige Minuten quellen lassen.

2 Gequollene Blattgelatine aus dem Wasser nehmen.

3 Vorsichtig ausdricken.

l/FaustregeI fiir die Dosierung von Blattgelatine
e Bei Gelees pro 2 | Flussigkeit: 6 Blatt

e Bei Cremespeisen (mit Eigelb): 4 Blatt

e Bei Cremespeisen, die gestlirzt werden: 8 Blatt

E Warme Speisen

Die gequollene, ausgedrickte Gelatine rlhren Sie direkt in die
warme FlUssigkeit oder warme Creme, bis sie sich schlieBlich
aufgeldst hat.

3 Kalte Speisen

Bei der Zubereitung von Sahne und Quarkcremes I6sen Sie die
gequollene, ausgedriickte Gelatine in einem Topfchen bei
geringer Warme auf. Einige Essloffel der kalten Masse verrihren
Sie mit der aufgeldsten Gelatine und figen dann erst den Rest
der kalten Masse hinzu. Danach alles unterrUhren. Achtung! Bitte
stets die kalte Masse zur Gelatine geben, nicht umgekehrt.

X Don’ts

e Geben Sie Gelatine niemals in kochende FlUssigkeit,
da sie sonst ihre Gelierkraft verliert.

e Gelees sind nichts fur die TiefkUhltruhe. Nach dem Auftauen
verlieren sie ihre geschmeidige Konsistenz und werden brockelig.
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1 Put the leaf gelatine into cold water for around five
minutes and let it soak.

2 Remove the soaked leaf gelatine from the water.

3 Squeeze it out carefully.
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v/Rule of thumb for dosing leaf gelatine
e For jellies per 2 | liquid: 6 leaves

e For creamy dishes (using egg yolk): 4 leaves

e For creamy dishes that are turned out: 8 leaves

Warm dishes
Stir the soaked, squeezed gelatine directly into the warm liquid or
cream until it has completely dissolved.

#: Cold dishes

When preparing cream and curd cheese cream dissolve the
soaked, squeezed out gelatine in a little pan on low heat. Stir a
few tablespoons of the cold mixture into the dissolved gelatine
and only then add the rest of the cold mixture. Then mix everything
thoroughly. Important! Always add the cold mixture to the
gelatine and not vice versa.

X Don’ts

e Never add gelatine to boiling liquid because it loses its
jelly strength.

e Jellies should never be frozen. After defrosting they lose
their smooth consistency and become brittle.
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Vertrieb Deutschland / Sales Germany
verkauf@ewald-gelatine.de

Vertrieb International / Sales International
export@ewald-gelatine.de




