RezePTIDEE &ﬁ; 1
HoLUNDERBEEREN-FRUCHTAUFSTRICH 4

Zutaten:

« 1 Kg Holunderbeeren

» Agar-Agar (im Reformhaus oder Bioladen erhaltlich)
e 1 Zitrone

* Stevialn-powder

- evtl. Kristallzucker

Vorgehen:

Die Holunderbeeren mit 200m| Wasser 5 Minuten kochen.

Nehmen Sie eine weitere Pfanne, die gross genug ist um spater die Holunder-
beeren beizugeben und kdchern 1-2 Minuten 1 TL Agar-Agar mit 100ml Wasser.
Danach kénnen Sie die gekochten Holunderbeeren beigeben und gut vermi-
schen. Je nach Geschmack, kénnen Sie die Beeren duch ein Passuit purieren.
Weitere Zutaten:

« 1 Zitronensaft (50ml)

» Variante 1, leicht sauerliche: 2-2,5 EL Stevialn-powder

» Variante 2, suss: 3-4 TL Stevialn-powder und 100g Zucker

Abfullen:

Fullen Sie den Holunderfruchtaufstrich in gut abgekochte Glaser. Bei sauberem
Arbeiten, halt der Fruchtaufstrich ungedffnet im Keller gelagert gut ein Jahr. Ful-
len Sie den Fruchtaufstrich in kleine Glaser ab, damit ein Glas innerhalb von 1-2
Wochen verzerrt werden kann.

clarsol wiunscht Ihnen gutes Gelingen und guten Appetit.
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