rønnebærgele. 

1. Skyl rønnebærrene grundigt i vand, og kog dem hele i så meget vand, at det dækker bærrene.

2. Kog, til de brister, og hold dem i kog nogle minutter

3. Si det hele gennem en saftpose, og lad det dryppe af natten over

4. Bring saften i kog, og tilsæt ¾ kg sukker pr. liter saft. Lad den simre nogle min., og rør mindst muligt for at undgå for meget skum

5. Dyp skeen i saften, og hold den stille over gryden. Hvis en sej dråbe bliver hængende på skeen, er geleen færdig og tages af varmen

6. Skum geleen, og hæld den på små glas, skyllet i atamon

7. Dæk glassene til med et viskestykke, og vent med at lukke dem til næste dag

