Gummi - Béarchen

Kategorien:  Bonbong, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

130 G amm Gel atine
200 Gramm Wasser
120 Gramm Wasser
400 Gramm  Sirup
400 Gramm  Sirup oder Invertzucker oder 330 g fliss. Honig
Und 150 g Wasser
20 Gramm Wi nsaure oder 4 EBlI Zitronensaft

Anleitung:
Cel ati ne und 200 gWasser werden in ei nemkl ei nen Kochtopf verrihrt,
15 M nuten quell en | assen.

120 g Wasser und Zucker werden sol ange gekocht, bis sie 115 Grad
errei cht haben. Hi erbei brauchen Sie nicht so vorsichtig zu kochen
es kann nicht so viel schiefgehen. Trotzdem die richtige Tenperatur
muss ei ngehal t en werden wegen der Zuckerkonzentration. Bei 115 G ad
C ziehen Sie sofort den Topf vom Feuer. In der Zwi schenzeit kénnen
Si e ubrigens schon die gequollene Gel atine i mWsserbad schnel zen.
Die Cel atinel 6sung darf dabei nicht heiBer als 70-80 Grad C werden.
Auf keinen Fall darf sie kochen, sonst verringert sich ihre

Cel i erfahigkeit.

In die 115 Grad C hei Be Zuckerl 6sung gi esst man zundchst den
Fruchtsirup, z.B. Hinbeer-, Kirsch-, Miracuja-, G enadine-,

Wl dnei ster-, Orange - oder Zitronensirup. Durch die Zugabe des
Sirups kuhlt sich die Tenperatur so weit herunter, dall man

anschl i essend sofort die gel dste Cel ati ne dazugi essen kann. Alles
gut verrdhren und auf Kkl einer Flanme warmhalten.

Zum Schl uss gi bt man noch Wi nsdure oder Zitronensaft dazu, damt
der fertige Weingumm richtig fruchtig-séuerlich schmeckt. Wi nséaure
gi bt's dbrigens in der Apotheke. Die ganze M schung | &t man 5-10

M nuten auf dem Herd stehen, danmit sie sich kléart. Dabei steigen die
vi el en kl ei nen Bl &schen aus der GCel ati nel 6sung nach oben und | assen
sich als Schaum | ei cht abschopfen. Dann fidllt man die Masse in einen
Trichter und giesst sie ins vorbereitete Starkebett. Statt des
Frucht si rups kénnen sie auch eine M schung aus fl iissi gem Honi g und
Wasser verwenden. Das gi bt sehr | eckere Honi gbadrchen. COder sie
machen sich di e Mihe und kochen I nvertzucker - w e das geht,

beschrei ben wir anschliessend. Der Invertzucker schneckt allerding
nur sidfB. Dazu missen sie dann weiteres Aroma geben, z.B. kann man
die Gelatine in 200 g Fruchtsaft statt Wasser |dsen. Sehr

i nteressant schneckt auch starker Pfefferm nztee. Viel Spass beim
Auspr obi er en!



