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Pfirsichgelee mit WeiBwein

Zeit gesamt

1h

Lutaten
fiir 16 Portionen
Pfirsiche
WeiBwein, trocken
Zitronen

Gelierzucker

Zubereitungszeit

30min

1 kg
250 ml
1St
500 ¢

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlerer Topf

1. Pfirsiche waschen, halbieren, entkernen und grob wiirfeln. In einem Topf mit 100 ml
WeiBwein aufkochen und zugedeckt auf mittlerer Stufe ca. 8-10 Min. kocheln lassen, bis
die Friichte weich sind und Flussigkeit ziehen.

2. Ein Sieb mit einem sauberen Kiichentuch auslegen, Friichte und Fliissigkeit
daraufgeben und abtropfen lassen, dabei die Flissigkeit auffangen. Friichte gut
auspressen, Saft abmessen. Zitrone halbieren und Saft auspressen.

3. Saft mit Zitronensaft und tibrigem Wein auf 750 ml auffillen. In einem Topf mit
Gelierzucker mischen. Unter gelegentlichem Rihren auf mittlerer Stufe zum Kochen
bringen, dann ca. 3 Min. unter Ruhren sprudelnd kochen lassen.

4. Gelee sofort randvoll in heiB ausgespiilte, saubere Glaser (a ca. 250 ml) fiillen, fest
verschlieBen und abkihlen lassen.

Viel Freude beim GenieBen!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 162 kcal
Kohlenhydrate 38¢
EiweiB lg
Ballaststoffe lg

Fette Og


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/973541/pfirsichgelee-mit-weisswein-144399.jpg

