Zitronengelee mit
Waldmeister

Rezept fiir 2 Glaser von je ca. 6dl Inhalt

| Tasse (von 2dI Inhalt) Waldmeisterbliiten in eine Schiissel geben.
3 2 dl Zitronensaft, abgesiebt, und | 2 dl Wasser aufkochen, iiber die
Bliiten giessen und ca. 30 Min. ziehen lassen. Flissigkeit in eine Pfanne absie- L%»_
ben und mit 250 g Gelierzucker (2xFriichte, [ xZuck\Ql%ynter Rihren -
aufkochen, ca. 3 Min. sprudelnd kochen, evtl. abschﬁume%chmals 250¢g
Gelierzucker beigeben, unter Riihren ca. 3 Min. weiterkochen. Gelee sie-
dend heiss bis knapp unter den Rand in die sauberen,vorgewirmten Glaser
fullen, sofort verschliessen. Gliser zum Auskiihlen auf eit p
terlage auf den Kopf stellen. -

Hinweise: Waldmeister nicht linger als 30 Min. ziehen lassen, damit die Bliiten
Aromastoff (Cumarin) abgeben. Nur die im Rezept angegebene Menge auf einmal

Pro di: Og Fett, Og Eiweiss, 47 g Kohlenhydrate, 830 k) (198kcal)
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