	
	
	

	Gelee

	Für Gelee wird Fruchtsaft mit Zucker eingekocht
Für 1 dl Fruchtsaft 70 – 90 g Zucker verwenden
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	Beeren erlesen, evtl. überbrausen

Früchte waschen, rüsten, evtl. schneiden

Mit wenig Wasser aufkochen
Kochen lassen, bis die die Haut aufspringt
oder das Fruchtfleisch weich ist
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	Früchte durch ein Gazetuch oder Safttuch filtrieren, 
abtropfen lassen, nicht auspressen

Fruchtsaft abmessen, erforderliche Zuckermenge zugeben
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Gläser und Schraubdeckel gründlich waschen,

spülen, vorwärmen
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Fruchtsaft unter häufigem Rühren 

zum Breitlauf einkochen (S. 356) 

Evtl. abschäumen
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	Gelee bis 1 mm unter
den Rand in vorbereitete

Gläser einfüllen
	Sofort mit Schraubdeckel
verschliessen

Gläser kurze Zeit auf 

Deckel stellen
	Auskühlen lassen
Vakuumprobe (S.356)
Saubere Gläser beschriften
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