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REZEPT FUR DEUTSCHLAND-GELEE

DEUTSCHLAND-GELEE

Schwierigkeitsgrad: normal

9 Glaser a ca. 200 ml | 45 Min. | +
Abkuhlzeit

Zutaten

450 ml gelber Multifruchtsaft

Saft und fein abgeriebene Schale von 1 Bio-
Zitrone

1 kg SweetFamily Gelierzucker 2:1

500 ml Cranberrynektar

Saft von 1 Limette

500 ml Fliederbeersaft

Mark von 1/2 Vanilleschote

v

1/1

ZUBEREITUNG
512 1l 123 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Multifrucht- und Zitronensaft mischen, 500
ml abmessen und mit 330 g Gelierzucker und
Zitronenschale in einem hohen Topf unter
Rihren zum Kochen bringen. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen, dabei weiter
umruhren. Gelee nach erfolgreicher
Gelierprobe sofort in saubere, heil8
ausgespllte Glaser flllen. Diese werden dabei
nur zu einem Drittel gefillt. Gelee abkUhlen
und fest werden lassen.

2. Cranberrynektar und Limettensaft mit 330 g
Gelierzucker in den gesauberten Topf geben.
Unter Rihren zum Kochen bringen und 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei
weiter umrihren. Gelee nach erfolgreicher
Gelierprobe vorsichtig auf die gelbe Schicht in
den Glasern verteilen, so dass diese zu 2/3
gefullt sind. Erneut ganz abkihlen und fest
werden lassen.

3. Fliederbeersaft mit Vanillemark und
Ubrigem Gelierzucker in den gesduberten Topf
geben, unter Rihren zum Kochen bringen und
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei
weiter umrihren. Gelee nach erfolgreicher
Gelierprobe vorsichtig auf die Glaser verteilen,
so dass sie ganz gefiillt sind. Glaser gut
verschlieBen und abkihlen lassen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/deutschlandfahne-im-glas-wm-flaggengelee
https://www.sweet-family.de/rezept/like/deutschlandfahne-im-glas-wm-flaggengelee
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https://www.sweet-family.de/produktfamilie/zucker-zum-einmachen
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/anleitung-fuer-geleezubereitung
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/gelierprobe-anleitung

