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GU Rezepte
Rezept
Apfelgelee
Ein Rezept von Apfelgelee, am 20.03.2024
Zutaten
4kg Apfel (mdglichst unreife Apfel, auch Fallobst) 1-1,5 kg Zucker
2-3 EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 5 Glaser a 400 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 895 kcal

Zubereitung

]_. Die Apfel waschen, trocknen und alle schlechten Stellen groRziigig herausschneiden. Apfel in grobe Stiicke schneiden. Mit
500 ml Wasser in einen Topf geben und mit geschlossenem Deckel aufkochen. Sobald das Wasser kocht, die Hitze etwas
reduzieren und die Apfel ca. 40 Min. kochen lassen, bis sie zerfallen sind. Dabei ab und zu umriihren. Ein groRes Sieb mit
einem Passiertuch oder einer Mullwindel auslegen und Uber eine Schissel hangen. Die Apfelmasse hineingeben und
mehrere Stunden oder Gber Nacht abtropfen lassen. Auf keinen Fall ausdriicken, sonst wird der Saft triibe.

2. Den gewonnenen Apfelsaft abmessen. In einem Topf mit der gleichen Menge Zucker (auf 1 | Saft 1 kg Zucker nehmen)
und dem Zitronensaft aufkochen und bei kleiner Hitze ca. 30 Min. kochen lassen. Unbedingt eine Gelierprobe machen:
Einen Tropfen flissiges Gelee auf einen kleinen Teller geben. Geliert er, das Gelee abfiillen. Sonst noch weiter einkochen.

3. Glaser mit Twist-off-Deckeln heiR ausspiilen. Das Gelee einfiillen, die Gléser fest verschlieBen und fiir 20 Min. umgedreht
auf ein Klichentuch stellen. Dann umdrehen und ganz abkihlen lassen.
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