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Zutaten (etwa 300ml)

700g Rhabarber

200ml Wasser

200g Gelierzucker

Ya Packchen Zitronensiure
Etwas Vanille

1)

Rhabarberstangen putzen und in
kleine Stlicke schneiden. Mit 200ml
Wasser in einen Kochtopf geben
und aufkochen. Bei wenig Hitze und
mit Deckel etwa 10 Minuten lang
kochen, bis der Rhabarber zerfallt
und der Saft austritt.

Legt ein ausreichend groBes Sieb
mit einem feuchten Mulltuch aus
oder verwendet ein
Kichenhandtuch. Gebt den
gekochten Rhabarber hinein und lasst die Masse mindestens 30 Minuten abtropfen.

Dann den Rhabarber leicht ausdriicken und anschlieBend den Saft abkihlen lassen.

Den Rhabarbersaft zusammen mit 300g Gelierzucker und der Zitronenséure in einem
groBen Topf verriihren und aufkochen. Das Gelee schaumt beim Aufkochen, daher
sollte der Topf ausreichend hoch sein. Sobald das Gelee sprudelt, noch mindestens
3 Minuten weiter kochen lassen und standig umriihren. Mit Hilfe der Gelierprobe
kénnt ihr testen, ob das Gelee fertig ist: Ein bisschen Gelee auf einen kalten Teller
geben und dann in den Kihlschrank stellen. Sollte das Gelee dann nicht mehr flissig
sein, ist der Kochvorgang beendet.

Ihr kénnt nun eine Vanilleschote in drei Teile schneiden oder ein wenig Vanille in as
Gelee rihren. Die drei Vanilleschotenteile verteilt ihr auf die Glaser. Die Glaser
sollten sauber sein. Splilt sie am besten vorher einmal mit kochendem Wasser aus.
Dann kénnt ihr das Gelee in die Glaser geben.
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