Mandarinengelee

Der Beitrag enthdlt Werbung. Egal ob als Mitbringsel zur
Weihnachtszeit oder einfach fiirs gemiitliche Friihstiick zuhause
— selbstgemachtes Mandarinengelee schmeckt iiberaus fruchtig
und aromatisch zugleich! Die Herstellung ist denkbar einfach
und so kann die fruchtige Kostlichkeit prima auf Vorrat
zubereitet werden []

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei, eifrei

Fir etwa 6 Glaser a 250ml

1,2 L frisch gepresster Mandarinensaft (aus etwa 2kg
Mandarinen)*

5009 Gelierzucker 3:1 von z.B. BioVegan

Panini Active Oat von Schnitzer

1. Saft und Gelierzucker in einen grollen Kochtopf geben, gut
verruhren und zum Kochen bringen.

2. Das Gemisch mind. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

3. AnschlieBend eine Gelierprobe durchfihren. Hierzu Teeloffel
Gelee auf einen eisgekuhlten Teller geben und abkuhlen lassen.
Geliert das Gelee nicht richtig, das Gemisch noch einige
weitere Minuten kochen lassen.

4. Das Gelee heiB in saubere Glaser einfillen, fest
verschliellen und 10 Minuten auf den Deckel stellen.

5. Panini Active 0Oat nach Packungsanleitung aufbacken und
etwas abkihlen lassen. Mit Butter oder Margarine und Gelee


https://www.rezepte-glutenfrei.de/mandarinengelee/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/wp-content/uploads/Mandarinengelee-1.jpg
https://www.schnitzer.eu/collections/toast-und-aufbackbrotchen/products/bio-panini-active-oat

bestreichen und genielRen []

*Gerne konnen auch Clementinen verwendet werden.
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