Gummibéarchen 1

Kategorien:  Baby’s, Backen
Zutaten fur: 1 Rezept

8 Bl atter GCelatine

2 Teel . Honig, fldssiger

35 m  Saft, nach Geschmack

20 G anm Zucker

1/ 4 Zitrone(n), den Saft davon
5 Tropfen Lebensmttelfarbe

30 m  Sirup

Anleitung:
Arbeitszeit: ca. 45 Mn. Ruhezeit: ca. 2 Std. / Schw erigkeitsgrad:
sinmpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Cel ati ne ei nwei chen, ausdricken, vorsichtig bei mlder Htze aufl dsen
und Honi g zugeben. Saft mt Zucker und Zitronensaft in ei nem Topf auf
kl ei ner Stufe ganz kurz hei 3 werden | assen, vom Herd nehnen.
Lebensmittel farbe, Sirup und Gel ati ne- Masse zugeben, gut verrihren
und | ei cht abkuhl en [ assen

Die Masse in Fornchen aus Silikon gieRBen (Ei swirfelfornen eignen sich
besonders gut!) und ein paar Stunden fest werden | assen. Am besten
macht man di e Gumm barchen am Vortag. Nach ca. 2 Stunden sollten sie
aber so weit durchgehdrtet sein, dass nman sie vorsichtig aus der Form
| 6sen kann. Zur Sicherheit den Fingertest machen. Wenn die

@unmi béarchen noch zu klebrig sind, |lieber noch in der Forml assen,
sonst gehen sie bei m Herausnehnen kaputt.

Zum Her ausnehmen vorsichtig den Rand der Gunmi barchen von der Form
zur Mtte ziehen, damt Luft nach unten durch komt. Die Form von
unt en andr icken und | ei cht an den Gunm barchen zi ehen. Normal sind
sie stabil genug, dass sie dadurch nicht kaputt gehen

Variation: Ich hab die Gunmm barchen als Geburtstagsgeschenk gemacht.
Statt Saft hab ich G der genommen und in di e Gunmm barchen ki ei ne

Kl eebl 4tt er ei ngegossen. Sahen super aus und waren sehr | ecker

Bild ist hier zu sehen : http://bit.ly/1S74CPG

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



