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SCHWARZE JOHANNISBEERE &
CASSIS GELEE-WURFEL

Kontributor: GAROLE POIROT

» Ergibt: 6 Wiirfel

» Man braucht eine Silikon-Eis-
wiirfel Form fir grofle Wiirfel
(4,5cm)

Zutaten

600 g schwarze Johannisbeeren
50 ml  Cassis
150 g Zucker

Saft 1 Zitrone

6 Blitter Gelatine
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KATEGORIE AUSGABE

Dessert sisterMAGS52

Die Gelatine fur 5 Minuten in kaltem
Wasser ziehen lassen.

Die Johannisbeeren wachen und mit
250mI| Wasser, dem Zucker und Zitro-
nensaft in einen Topf geben.

Bei mittlerer Hitze fur 2-3 Minuten ko-
chen, bis die Frichte weich sind.

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

Falls notig die Frdchte mit einem Holz-
loffel ausdrucken. Die Gelatine aus dem
Wasser nehmen und vorsichtig ausdru-
cken.

GCelatine zum Saft geben und ruhren,
bis sich alles aufgeldst hat. Cassis hin-
zugeben und die Mischung in die For-
men giel3en.

AbkUhlen lassen und dann fur mindes-
ten 2 Stunden in den Kuhlschrank stel-
len. Die Wurfel einzeln oder mit Fruch-
ten und Sahne servieren.
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