
Fichtennadel-Gelee 

Zubereitungszeit: Rezept für:Minuten

200 g Fichtennadelspitzen (oder
Tannennadelspitzen)
 
380 g Wasser
 
Gelierzucker 1:1
 
ein paar Trop�en �itronensa� 

Zutaten: Zubereitung:

�ie Fichten� oder Tannenspitzen erntet �an (�e nach Wi�erung und
Lage) von An�ang Mai bis An�ang Juni, sie sollten au� �eden Fall noch
sch�n hellgr�n und �eich sein� �p�ter sch�ecken sie bi�er� �nd
gesund sind diese Wip�el auch: Tannen� oder Fichtennadeln (als
�irup) sind ein altbe��hrtes �aus�i�el bei �rk�ltungskrankheiten�
 
�� de� Bau� nicht zu schaden, sollten �ie nicht zu viele �unge
Triebe von eine� Bau� ernten� 
 
�erk���lich:
 
    Fichtennadelspitzen �aschen und abtrop�en lassen�
    In Wasser 15 Minuten kochen�
    Über Nacht ziehen lassen�
    Ab�ltern,
    die Fl�ssigkeit �iegen und
    die entsprechende Menge Gelierzucker lt� Packungsangabe
zugeben�
    �itronensa� dazu��gen und
    zu Gelee einkochen�
 
�ubereitung ��r Ther�o�ix:
 
    Fichtennadelspitzen �aschen und abtrop�en lassen�
    Mit de� Wasser in den Mixtop� geben und
    in 18 Minuten/100°C/�tu�e 2 kochen�
    Über Nacht ziehen lassen�
    Ab�ltern,
    die Fl�ssigkeit �ieder in den Mixtop� ein�iegen und
    die entsprechende Menge Gelierzucker lt� Packungsangabe
zugeben�
    �itronensa� dazu��gen und
    zu Gelee einkochen�
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