Zutaten (F'Llr4 Becher):
15 Lg AP{"GI . A
| Zitrone B

500 gGelierzucker(Z:])
1 Prise Zimt (optional)

Utensilien: Siel?, Passiertuch, Einmachgléser

[ Die Aplfel schélen, Kerngehéuse entfernen Ftwa 100 gder Ap{'\el in feine

eloenmé&ige Wiirfel schneiden und beiseite stellen, den Rest in grobe Stiicke
schneiden uncl mit 200 ml Wasser in einem Top]C ca. 15-20 min Lécheln Iassen,
l?is die Frﬂchte sehr weich sind.

2. Ein Sieb mit einem Mull- oder Geschirrtuch auslegen, auf einem gro@en TOP]C
platzieren und die gekochten ApFel darin abtroplfen lassen. Die Friichte gut
ausdriicken und 750 ml des Saftes abmessen. Sollten die Ap{:el nicht genug Saft
ergel?en, kann die Differenz mit Wasser ausgeghchen werden.

3. Die Zitrone auspressen und den Zitronensaft zum ApoFelsaFt hinzugeloen. In
einem gro&en TopFGelierzucl&er aufkochen und ca. 8 Minuten Iang spru&e|nd
kicheln lassen. Gelegenthch umriihren. In der Zwischenzeit Glaser heils
ausspUIen uncJ Ioereit ste”en.

4 Sobald der Saft dicl&ﬂﬂssig ist, die feinen ApFelstUcl(e unterrijhren, optional [imt

hinzuﬁjgen, alles gut vermengen und in die Glaser abfillen.
Que”e: https://www.rewe.de/rezepte/aplfelgelee—se[ber—machen/



