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Rezept

Klassisches Apfelgelee

Ein Rezept von Klassisches Apfelgelee, am 08.10.2026
Zutaten

1,5 kg sauerliche, nicht zu reife Apfel (z. B. Cox ca.200 ml Cidre (ersatzweise Wasser)
Orange) 250g Gelierzucker 3:1
1 Zitrone 1 Vanilleschote
Rezeptinfos

Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 490 kcal

Zubereitung

1. Die Apfel waschen und mit dem Kerngeh&use vierteln. Die Apfel mit 500 ml Wasser zugedeckt bei schwacher Hitze in 20
Min. weich kochen.

2. Ein Sieb mit einem Tuch auslegen und tber einen Topf hangen. Apfel hineingieRen, den Saft 12 Std. abtropfen lassen. Das
Tuch zusammendrehen und auspressen. Mit Cidre oder Wasser auf 1 | aufflillen und mit Gelierzucker in einem Topf
mischen. Die Zitrone auspressen. Zitronensaft und Vanilleschote zur Apfelsaftmischung geben.

3. Die Mischung unter Rithren aufkochen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe nicht vergessen. Vanilleschote
entfernen und vierteln. Das Gelee in heils ausgespiilte Glaser fiillen, jeweils 1 Stiick Vanilleschote ins Glas geben und
verschlief3en.
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