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REZEPT FUR SAUERKIRSCHGELEE MIT GEWURZEN

i /P mm.
SAUERKIRSCHGELEE MIT
GEWURZEN

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 5 Glaser a ca. 200 ml | 40 Min. | +
Abtropf- und Abkiihlzeit

Zutaten

1 kg Sauerkirschen

50 ml frisch gepresster Limettensaft (von ca.
2 Limetten)

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

1 TL roter Pfeffer

5 Kardamomkapseln
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ZUBEREITUNG
449 0 111 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Kirschen entstielen, waschen und abtropfen
lassen. Mit 300 ml Wasser in einen Topf geben,
aufkochen und 5-7 Minuten weich garen. Mit
einem Kartoffelstampfer etwas zerdricken. Ein
Sieb Uber eine Schissel setzen, mit

einem Safttuch auslegen und Fruchtmasse
darauf geben. Abtropfenden Saft auffangen
und Masse abkihlen lassen. Fruchtreste im
Safttuch gut ausdricken.

2. 700 ml Kirschsaft abmessen (bei Bedarf mit
wenig Wasser auffiillen) und mit Limettensaft
und Gelierzucker in einem hohen Topf
mischen. Unter gelegentlichem Rihren zum
Kochen bringen. Inzwischen roten Pfeffer und
Kardamomkapseln in einem Mdrser leicht
andricken. Gelee 4 Minuten unter Rihren
sprudelnd kochen lassen, dabei Gewtrze nach
2 Minuten zuflgen und mitkochen.

3. Nach erfolgreicher Gelierprobe heilRes Gelee
sofort in saubere, heil ausgespllte

Glaser flllen, dabei Gewdrze gleichmalig
verteilen. Glaser verschlieBen und abkihlen
lassen.
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