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schwarze johannisbeere  
& cassis gelee-würfel
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»» E r g i b t :  6  Wü r f e l

»» M a n  b r a u c h t  e i n e  S i l i k o n - E i s -

w ü r f e l  Fo r m  f ü r  g r o ß e  Wü r f e l 

( 4 , 5 c m )

Schritt 1	 Die Gelatine für 5 Minuten in kaltem 
Wasser ziehen lassen.

Schritt 2	 Die Johannisbeeren wachen und mit 
250ml Wasser, dem Zucker und Zitro-
nensaft in einen Topf geben.

Schritt 3	 Bei mittlerer Hitze für 2-3 Minuten ko-
chen, bis die Früchte weich sind.

Schritt 4	 Ein sauberes Musselin-Tuch in ein Sieb 
legen und in eine Schüssel oder einen 
Krug legen. Die Früchte in das Sieb ge-
ben und den Saft in die Schüssel/den 
Krug tropfen lassen.

Schritt 5	 Falls nötig die Früchte mit einem Holz-
löffel ausdrücken. Die Gelatine aus dem 
Wasser nehmen und vorsichtig ausdrü-
cken.

Schritt 6	 Gelatine zum Saft geben und rühren, 
bis sich alles aufgelöst hat. Cassis hin-
zugeben und die Mischung in die For-
men gießen.

Schritt 7	 Abkühlen lassen und dann für mindes-
ten 2 Stunden in den Kühlschrank stel-
len. Die Würfel einzeln oder mit Früch-
ten und Sahne servieren.

D e s s e r t

Z u t a t e n

6 0 0  g 		  s c h w a r z e  Jo h a n n i s b e e r e n

5 0  m l 		  C a s s i s

1 5 0  g 		  Z u c k e r

		  S a f t  1  Z i t r o n e

6  		  B l ä t t e r  G e l a t i n e


