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”

acht Kinder froh —

und Erwachsene
ebenso!”

Gummibaérchen selbst gemacht

Gummibérchen aus Eigenproduktion?
Wenn Sie SiiBigkeiten-Selbstversorger
werden mochten, bieten sich entweder
Bérchen- oder andere kleine Ausstech-
férmchen an oder Sie gieBen Ihre
Gummibédrchen-Masse lauwarm in die
leeren Formen von Schoko-Advents-
kalendern oder Pralinenschachteln.
Vorher eindlen! Hier steht, wie's geht:

Benétigte Zutaten:

500 ml Apfelsaft

I Péckchen Gétterspeise zum Kochen

Zucker nach Packungsanweisung

2 Tiiten gemahlene Gelatine

1 Spritzer Zitronensaft

fiir rote Gummibdrchen (Himbeere, Kir-

sche) rote Gelatine

> fiir griine und gelbe Gummibdrchen
(Waldmeister, Zitrone) weiBe Gelatine
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Bendtigte Materialien:

Topf

Schneebesen

Tasse

Loffel

Auflaufform oder Backblech
Ausstechférmchen oder Einfiillférmchen
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Und so wird's gemacht:

In einer Tasse das Gétterspeisenpulver,
den Zucker und das Gelatinepulver ver-
mischen, mit 6 Essléffeln Apfelsaft kiimp-
chenfrei glatt rithren. Den restlichen Apfel-
saft und Zitronensaft im Topf erhitzen.
In der Zeit die Auflaufform kalt
abspiilen. Kurz bevor der Apfelsaft kocht,
den Topf von der Herdplatte ziehen und
die Zutaten einriihren.

Wenn sich alles geldst hat, ca. 1cm hoch
in die Auflaufform gieBen. Die abgekiihl-

te Fliissigkeit im Kiihlschrank fest wer-
den lassen.

Den Boden der Auflaufform dann kurz
in heiBes Wasser tauchen und die Masse
auf eine Plastikunterlage stiirzen.
Ebenso mit den Férmchen zum Einfiillen
verfahren.

Aus der Masse Figuren mit den Aus-
stechférmchen ausstechen. In Frisch-
haltedosen im Kiihlschrank aufbewahrt
sind sie ca. eine Woche haltbar. Wenn
sie nicht vorher aufgegessen sind ... m



