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GU Rezepte

Rezept
Apfelgelee mit Duftpelargonie

Ein Rezept von Apfelgelee mit Duftpelargonie, am 28.04.2024

Zutaten
2kg siuerliche Apfel, z. B. Cox Orange, Jonagold, Saft von 2 Zitronen
Elstar oder Gravensteiner 1 Beutel Gelierpulver (20 g)
1,5kg Gelierzucker1:1 8-10 Blatter Duftpelargonie mit Zitronen- oder Rosenduft
Mulltuch
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4-5 Glaser a 210 ml Inhalt | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1‘ Apfel waschen, putzen, vierteln, Stiele und Bliitenansiatze herausschneiden. Mit Kerngehause wiirfeln. Apfel mit
Zitronensaft und 1,5 | Wasser in einem Topf 30 Min. kochen. Ein Sieb mit einem Mulltuch auslegen, auf einen Topf setzen.
Friichte hineingeben, tiber Nacht abtropfen lassen.

2‘ Am nichsten Tag das Mulltuch mit den Apfeln an den Seiten zusammenfassen und die Apfel nur leicht auspressen, damit
das Apfelgelee moglichst klar bleibt. Den Saft in einen Topf gieRen.

3. Gelierpulver und Zucker mischen und unter den Apfelsaft riihren. Ca. 1 Std. stehen lassen und gelegentlich durchriihren,
damit sich der Zucker auflost. Die Bltenblattchen abspiilen und trocken tupfen.

4. Saft aufkochen, 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Das fertige Gelee in die vorbereiteten Glaser fiillen. In jede Glasmitte 1
Pelargonienblatt stecken. Glaser verschlieen. Das Gelee braucht ein paar Tage, um richtig fest zu werden.
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