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Holunderblitengelee
Von Ulla Scholz

Zutaten fur Glaser a 250 ml

10 Holunderbliiten

2 Bio-Zitronen

Bio-Gelierzucker 2:1 oder Gelierzucker 1:1
Wasser zum Angiel3en

Zubereitung

Die Holunderbliten auf ein helles Tuch legen. Hier sieht man kleine Kafer oder Lause, die
sich auf die Art einfach entfernen kann. Den oberen Teil der Dolde abschneiden und die
grinen Stangel wegwerfen.

Die Holunderbluten in einen Kochtopf geben. Die beiden Zitronen abwaschen und eine
Frucht in halbzentimeterdicke Scheiben teilen. Die andere Zitrone auspressen und die
Schale mit einem Sparschaler ringsum abschneiden. Den Zitronensaft, die Scheiben und die
Schale auf die Bliten geben. Das Wasser angief3en und einen Deckel auflegen. Den Sud 1 -
2 Tage in einem kiihlen Raum ziehen lassen.

Fir das Gelee den Ansatz mit den Zitronen aufkochen, abkiihlen lassen und durch ein Sieb
gieRen. Um die genaue Zuckermenge zu bestimmen, sollte die Flissigkeit gewogen oder mit
einem Messbecher bestimmt werden.

Den Gelierzucker nach Packungsangabe abmessen und einriihren, alles erhitzen und einige
Minuten sprudelnd aufkochen. Eine Gelierprobe vornehmen und anschliel3end in
blitzsaubere Glaser fillen. Mit einem Deckel verschliel3en und 10 Minuten kopfliber auf ein
Handtuch stellen.

Die Glaser mit einem Etikett versehen, wo Herstellungsdatum und Zutaten angegeben sind.
Das ist besonders wichtig, wenn wir Eingemachtes verschenken wollen.

Anrichten

Holunderblitengelee verleiht jedem Obstkuchen den perfekten Glanz. Ob auf diversen
Obsttortchen oder auf Apfelkuchen - Holunderbliite passt fast immer — sogar als Topping auf
einem Cheesecake.

Als weitere Verfeinerungen bietet sich ein Packchen echten Vanillezucker oder ein
Stiickchen Ingwer an. Beides wird spéater mit dem Gelierzucker zusammen zugegeben.
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Der Einkauf

Bio-Zitronen pro Stiick 0,20 Euro; Gelierzucker 1:1 zu 2,39 Euro oder Bio-Gelierzucker 2:1
Zu 2,59 Euro;

Pro Glas 0,70 Euro

Mit Vanille 0,35 Euro mehr
Mit Ingwer 0,5 Euro mehr
Rosenbluten-Gelee

Fur ein Rosenbliten-Gelee eignen sich duftende Heckenrosen. Nicht alle Sorten zeichnen
sich durch ein intensives Aroma aus. Das, was intensiv riecht, schmeckt auch spéater gut als
Gelee. Am besten erntet man im eigenen Garten. Ich habe mir vor einigen Jahren extra
einen duftenden Heckenrosenstrauch angepflanzt. Es reichen in der Regel 5 — 6 fast
verbliihte Rosenkdpfe, bei denen die Blatter schon allein abfallen.

Rosenbliten-Gelee wird genauso gekocht wie Holunderbliiten-Gelee. Es ist in der Regel
eine kleine Menge Gelee, da es nicht so viele Duftrosen zum Ernten gibt. Mit Rosenbliten-
Gelee kann man eine Apfel-Tarte oder Erdbeertdrtchen bestreichen. Das ist besonders fir
Vegetarier oder Veganer interessant, die keine Gelatine mdgen.

Wildbliten sammeln

Bei allen Bluten und Krautern, die wir in der Natur sammeln, darauf achten, dass sie da
gepflickt werden, wo keine Autos fahren, keine Hunde ihr Bein heben und keine
Insektenschutzmittel zur Anwendung kommen. Am besten am friihen Morgen ernten. Zu
dem Zeitpunkt enthalten Bliten und Krauter die meisten &therischen Ole. Das Aroma der
Holunderbliten steckt im gelben Pollenstaub. Deshalb nicht bei Regen ernten und beim
Saubern nicht schiitteln, sondern auf einem Tuch ausbreiten.

Gelierzucker

Je weniger Zucker zum Einsatz kommt, je kirzer ist die Haltbarkeit. Deshalb werden
konventionellen Gelierzuckern — wie 2:1 und 3:1 — Konservierungsstoffe zugesetzt. Die sind
unter Umstanden fur Allergiker problematisch.

Einige Gelierzucker enthalten Palmfett, damit die Konfitiire beim Kochen nicht schaumt.
Stattdessen einfach — ganz klassisch — eine Kelle verwenden und den Schaum abschépfen.
Zitronensaft oder ein Teeloffel Zitronensaure verbessern die Gelierkraft. FUr die optimale
Gelierprobe den Teller vorher ins Eisfach stellen.
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Wer Konfitire ohne Konservierungsstoffe herstellen mochte, sollte am besten Bio-
Gelierzucker verwenden. Man macht es wie friiher und dreht die Glaser nach dem Beftllen
fur einige Minuten um. Mikroorganismen, die wahrend der Verarbeitung in die Luftschicht
unter den Deckel gelangt sind, werden so sicher abgetotet und es bildet sich spater kein

Schimmel.

Gutes Gelingen und viel Vergnigen winscht Ihnen Ulla Scholz
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