Gummibéarchen 2

Kategorien:  Kleinkinder, Diabetiker
Zutaten fur: 1 Rezept

500 m  Wasser
2 Pack. Gotterspeise, ungesifllt, nach Lieblingsgeschmack
(H nmbeer, Wl dneister,Zitrone...)
2 Pack. Cel atine
1 Essl. SuBRstoff, flissig

Evtl. Zitronensaft

Anleitung:

Arbeitszeit: ca. 30 Mn. Ruhezeit: ca. 12 Std. / Schwi eri gkeitsgrad:
normal / Kalorien p. P.: keine Angabe

Wasser zum Kochen bringen und von der Herdpl atte nehnen. Gotterspeise
und Cel ati ne zugeben und nmit ei nem Schneebesen sol ange verrihren, bis
alles gut geldst ist. Mt dem SufRstoff und evt. Zitronensaft
abschmecken. Die Speise 1-cmdick in tiefe Teller, Ei swirfelbehélter
Backf 6r nthen oder Konpottschal en fillen und i m Kihl schrank fest
werden | assen (8-12 Stunden). GeféfRe kurz in warmes Wasser tauchen
damt sich die Speise vomRand | 6st und auf ein Brett stirzen. Mt

ei nem Messer oder Buntnesser Gunmi barchen in Streifen oder Wirfe
schnei den oder mt Kkl einen Keksfornchen Tiere oder andere Figuren
ausstechen. Die @unm barchen i m Kuhl schrank auf bewahren. Fir rote
@Qunmi béarchen (Hi nbeer- oder Kirschgeschmack) rote CGelatine, fir grine
und gel be (Wal dnei ster oder Zitrone) wei Be Cel ati ne verwenden. Wer
di e Fruchtgunm s noch fester nbchte, kann nehr Cel ati ne nehnen.

Dies alles hat "O BE".

H er finden sie ein Bild : http://bit.ly/1Wnllq
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