WINTERAPFEL-GELEE

Zutaten:

Zubereitung:

850 ml klarer Apfelsaft

50 ml heller Orangenlikor, z. B. Cointreau
3-4 Zimtstangen

1 Packung Dr. Oetker Extra Gelier Zucker
1 Messerspitze gemahlene Gewiirznelken

Apfelsaft, Orangenlikor und gemahlene
Gewiirznelken in einen Kochtopf geben und mit
Gelier Zucker verriihren. Alles unter Riihren bei
starker Hitze zum Kochen bringen, mindestens 3
Minuten unter stindigem Riithren sprudelnd
kochen und von der Kochstelle nehmen.
Kochgut eventuell abschaumen, sofort randvoll in
vorbereitete Gliser fiillen. Jeweils eine
Zimtstange in das Glas legen. Mit Twist-off-
Deckeln verschliefen, umdrehen und etwa 5
Minuten auf dem Deckel stehen lassen.
Hinweis: Die Haltbarkeit des Gelees wird durch
die Zugabe der Zimtstange verkiirzt.

TIPPS:

- Der Orangenlikor kann gegen Apfelsaft
ausgetauscht werden.

- Fiir eine Gelierprobe geben Sie 1-2 Teeloffel
des heifien Gelees auf einen gekiihlten Teller.
Wird die Gelierprobe dicklich bzw. fest, so
bekommt auch der Rest Ihres Gelees geniigend
Festigkeit in den Glasern.

- Wiinschen Sie eine stirkere Festigkeit, rithren
Sie 1 Packchen Dr. Oetker Zitronensiure unter
das heifle Gelee und machen noch eine zweite
Gelierprobe, ehe Sie das Gelee einfiillen.
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