Siweetgtamily

REZEPT FUR JOHANNISBEER-STACHELBEER-GELEE

JOHANNISBEER-STACHELBEER-
GELEE

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir ca. 4 Glaser a 250 ml | 40 Min. | +
Abtropf- und Abkiihlzeit

Zutaten

500 g rote Johannisbeeren

400 g Stachelbeeren

200 ml trockener Weilwein

1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1

' 2646

1/1

ZUBEREITUNG
421 0 103 0
Kcal Gramm Gramm Gramm
pro 100 ml ca. Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Beeren verlesen, waschen und abtropfen
lassen. Mit WeiBwein zum Kochen bringen und
etwa 5 Minuten kdcheln lassen, bis die Beeren
aufplatzen. Auf ein feines Sieb oder Safttuch
geben und abtropfen lassen. Beeren gut
auspressen und 750 ml Saft abmessen, bei
Bedarf mit wenig Wein oder Wasser erganzen.

2. Saft und Gelierzucker in einem hohen Topf
mischen und unter gelegentlichem Rihren
zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiterrihren, damit das
Gelee nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen und Gelee sofort
in saubere, heils ausgespulte Glaser fullen.
Fest verschlieBen und abkuhlen lassen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/johannisbeer-stachelbeer-gelee
https://www.sweet-family.de/rezept/like/johannisbeer-stachelbeer-gelee
https://www.sweet-family.de/rezept/like/johannisbeer-stachelbeer-gelee
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/gelierprobe-anleitung

