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Rezept

SuRweingelee mit Pfeffer

Ein Rezept von SiiRweingelee mit Pfeffer, am 10.07.2026
Zutaten

1/2TL schwarze Pfefferkérner 1/41 Sifwein
1EL Honig 2TL Zitronensaft
8 g Gelierpulver aus Apfelpektin Morser
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 230 g Gelee | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro
Portion Ca. 95 kcal

Zubereitung

1. DiePfefferkdrnerim Morser grob zerdriicken oder mit einem groRen schweren Messer hacken.

2. Den SiRwein mit dem Honig und dem Zitronensaft zum Kochen bringen, den Pfeffer untermischen. Das Gelierpulver
einriihren und je nach Packungsangabe 1-3 Min. sprudelnd kochen.

3. Die Gelierprobe machen: 1 TL Gelee auf einen kleinen kiihlen Teller geben. Wird das Gelee nach ca. 1 Min. fest, ist es
ausreichend gekocht.

4. Das Gelee eventuell abschdumen, dann in 1-2 vorbereitete Glaser flillen. Diese gleich verschlieften und ca. 5 Min. auf den
Kopf stellen.
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