VOSGI. bee rma rme[ode

Lutaten

750 Gramm Voge[beere frisch
1 kg Agfel

1 EssLéﬁeL Korianderkbrner

1 Stick Zimtstonge

Etwas Wasser

Gelierzucker 241

2 Essléﬁet Zitronensoft

Zubereitung
> Voge[beeren obzupfen und waschen, danach in die Gefriertruhe fL"Jr mindestens 3 Toge

> ApfeL waschen und halbieren oder vierteln

> ApfeL zusammen mit den \/ogeLbeeren und Wasser zum Kochen bringen, Zimtstonge
und Korianderkdrner in ein Tee-Ei oder Teebeutel geben mitkochen lassen. Nach dem

Kochen entfernen

» Wenn die Beeren weich sind durchs Passevite drehen Mus obvvc"ngen (2|<g evtl. mit
Slissmost erg&nzen) und entsprechende Menge Gelierzucker dozugeben sowie den
Zitronensoft.

» Mindestens 3 Minuten sprudeLn& kochen lassen dabei immer rL'Jhren, Ge[ierprobe machen
urd in 9espL"JLte und heiss ousgespﬂl[te Gléser fﬂluen. 5 Minuten ouf den Kopf stellen
anschliessend umdrehen und auskihlen lassen

TiPP: nur J'e 1 Liter oufs mal einkochen

Gut als herber Brotaufstrich oder ft','lr Wildsossen



