(Bellis pevewmlg)



|00 Gramm Ganseblumchen-Kepfchen
750m| Wasser

250m| Apfelsaft

Saft einer Zitrone

|0 Gramm Vanillezucker

S00 Gramm Gelierzucker 3:

Verhaltnis der Blaten zu

FlussigkeiJr ist immer

.10

S0q Bluten = S00q Wasser

oder

754 Bluten = 7509 Wasser

|



Ganseblumchen-Kepfe direkt
am Blutenboden abpflucken
Képfchen leicht ausschutteln,
damit eventuelle
KleinsHierchen herausfallen.

Bloten kurz mit Wasser
aufkochen.

Abgedecld uber Nacht

durchziehen lassen.




Den Sud durch ein Tuch/ Sieb
filtern. Blutenkspfe im Tuch
krérﬂig ausdrucken.

Saft einer Zitrone und 2S0m|
Apfelsaft zum Blutensud
geben.

Blutensud mit dem
Gelierzucker unter standigem

Ruhren fur S-Minuten kraftig

autkochen.




Das fertige Gelee in Twist-Oft-Glaser abfullen.
Glaser fest verschliefden.

Gelee vollstandig abkahlen lassen. NG 4

Ganseblumchen—-Gelee dunkel und kahl lagern. Verschlossen halt sich das
Gelee qut ein Jahr.

Q \%h brochene
s‘|2 Wochen

filasez halten s ;éh 9u+ vier Wochen,
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