heute gibt es...
Balsamico-Gelee

Zutaten: (fiir ca. 4 Glaser a 200ml)

e 250ml dunkler Balsamico-Essig
e 500ml Kirschsaft

e 5009 Gelierzucker 2 : 1

e 2 Lorbeerblatter

Benotigtes Material:

e Schraubglaser (vorher sterilisieren)

Zubereitung:

1. Essig, Kirschsaft und Zucker mischen und gemeinsam mit den Lorbeerblattern in einen grofen
Topf geben.

2. Bei starker Hitze unter Rihren zum Kochen bringen. Sobald dies der Fall ist das Ganze
insgesamt 4 Minuten weiter sprudelnd kochen und dabei sorgfaltig rihren.

3. Sobald die Kochzeit vorbei ist die Masse in heils ausgespulte Glaser flllen und fest verschlieRen.

Tipps:

e Achte unbedingt auf eine gute Qualitat des Essigs, da diese ausschlaggebend flir den
Geschmack ist.
¢ Probiere statt Kirschsaft die Variante mit Birnensaft aus - ebenfalls sehr lecker!
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e Wenn du Lorbeerblatter nicht magst, kannst du stattdessen auch einen Rosmarin- oder
Thymianzweig in das Kochgut geben. Alternativ gar keine Krauter verwenden.
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