Gelee - Frichte mit Zucker

Kategorien:  Konfekt, Gelleg, Pralinen
Zutaten fur: 1 Rezept

180 Wasser
5 Gramm Pektin Hvg =
3 1/2 Hobbyt hek- Messl 6f fel vol
240 Gramm Zucker
50 Gramm d ucosesi rup oder
40 Gramm Traubenzucker
16 Gramm  Frucht pul ver =
9 Hobbyt hek- Messl 6f fel vol
15 Gramm Zi tronensaure
Evtl. 1/3 r -nmehr =
5 Hobbyt hek- Messl 6f fel vol
Evtl. 1/3 nehr als Lésung
1 Zu 1

Anleitung:

Zunachst riuhren Sie die Zitronensaurel 6sung | auwarm an. Und zwar
kristalline Zitronensdure nmt Wasser zu gl eichen Gew chtsanteil en. Z
B. 10 g Zitronensédure und 10 g Wasser. Diese L6sung kdénnen Sie auch
auf Vorrat anrihren. Sie ist sehr |ange haltbar

Herstel lung er Frichte:

Ei nen kl einen teil des Zucker abnehnen und trocken nit dem Pektin
verm schen, damt das Pektin nicht klunpt.

Unter Rihren mit dem Schneebesen ins warnme Wasser geben und ca. 3
M nut en kochen | assen, bis das Pektin gel 6st ist. Erst dann den
restlichen Zucker dazu geben

Di e Cel eefrichte enthalten viel Zucker Wirde man die

gesant zucker nenge sofort ins Wasser geben, so entstinde eine
gesattigte Losung. Das Pektin kdnnte sich darin nicht mehr aufl 6sen
Die Celeefrichte erreichten dann nicht di e gewinschte Festigkeit.

@ ucosesirup oder Traubenzucker unterrihren, um eine nachtragliche
Kristallisation des Zuckers zu verhindern

Kochen bis 115 G adC Cel sius. (Mt dem Zucker - Thernoneter
kontrollieren)

Frucht pul ver klunpenfrei unter die Ztronensaurel 6sung rihren, in
di e kochende Fl iissi gkeit geben und das Gel ee sofort aufgiessen. Z. B
in eine gefettete Kuchenform Das Gelee wird in dem Monent fest,
wenn Sie die Zitronensaurel 6sung zugeben

Cel eefricht e schnei den und i n Zucker bzw. Zuckeraustauschst of fen
roll en oder besonders enpfehlenswert: Mt Schokogl asur dberzi ehen
Dann erhalten sie eine Art Cel eebananen

Die Celeefrichte |assen sich nicht mt Sussstoff herstellen, weil
i hr Haupt bestandteil nun einmal Zucker oder Zuckeraustauschstoff ist.



