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von Bauerinnen empfohlen
2 traditionell & saisonal <5’

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten:

11 Rotkleebliite
11 Wasser
1 Stk. Zitrone
1 kg Gelierzucker

Mein persdnlicher Tipp

Rotkleebluten gibt es in Hille
und Flle und der Zubereitung
dieses einfachen und
dekorativen Brotaufstriches steht
nichts mehr im Wege.
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Referentin fur Ernahrung in Gissing
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Rotkleeblitengelee
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Zubereitung
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Die dunkelvioletten Rotkleebliten sammeln, waschen und mit 1 | Wasser zum Kochen
bringen.

Zitronensaft von 1 Stk. Zitrone dazugeben, 2-3 Minuten leicht wallend kochen und
Uberkuhlen lassen.

Die Kleebliten werden hell.

Die Flissigkeit durch einen Filter (oder Kiichensieb mit haushaltrolle) abseihen.

Die Bliten noch ein bisschen ausdriicken.

Den Saft mit dem Gelierzucker 6-9 Minuten kochen Gelierprobe: Mit einem Loffel ein
kleine Menge auf einen Teller geben.

Wenn diese schnell erstarrt, passt die Konsistenz.

o Das Gelee heil3 in saubere Glaser randvoll abfiillen und gut verschlieRen.
o Zum Auskuhlen mindestens 1 Tag ruhig stehen lassen und wie Marmelade kihl und

Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

dunkel lagern.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus

Eurcpiischer
Landwrtachaltabonds for
e Entaicklung des
Tandichen Roues:

Hies imestiort Evropn iy
e indichen Getiote.

LE 14-20



