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Weihnachts-Gewurz-Gelee

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 10min
Lutaten
fiir 16 Portionen
Bio Zitronen 13t
Ingwer, frisch 20g
Zimtstange 1 St.
Apfelsaft 1L
Gelierzucker 500 ¢

Rosinen 40g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

Teller, groBer Topf

1. Zitrone heiBB waschen, mit einem Sparschaler 2 Streifen diinn abschalen, halbieren
und Saft auspressen. Ingwer schalen und in Scheiben schneiden. In einen Einmal-
Teebeutel Ingwer mit Zitronenschale und Zimtstange geben.

2. In einem Topf Apfelsaft mit Zitronensaft, Gewiirzbeutel und Gelierzucker verriihren
und aufkochen. Rosinen zugeben und bei mittlerer Stufe ca. 4 Min. unter standigem
Ruhren leicht kocheln.

3. Fiir die Gelierprobe 1 TL Gelee auf einen kalten Teller geben. Wird das Gelee nach ca.
1 Min. fest, kann es weiterverarbeitet werden. Ggf. Kochzeit um ca. 1-2 Min. verlangern
und Gelierprobe wiederholen.

4. Entstehenden Schaum mit einem Loffel vorsichtig abnehmen. Gewiirzbeutel entfernen
und Weihnachts-Gewiirz-Gelee mit Rosinen heiB in saubere Schraubglaser fiillen. Glaser
verschlieBen und auf den Deckel gestellt abkuhlen lassen.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 163 keal
Kohlenhydrate 4lg
EiweiB Og
Ballaststoffe lg

Fette Og



