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é% ERt und trinkt, aber seid nicht maBlos! (Araf 31)
Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Aprikosengelee

Kayisi Peltesi

500 g reife Aprikosen
2 Glaser Trinkwasser
3 EL Weizenstarke

1 Glas Zucker

# Die Aprikosen waschen, abtropfen und entkernen. Da die Friichte reif sind kénnen sie leicht durch einen Sieb
gepresst werden.

# Das somit erhaltene Aprikosenpdirree in einen Topf geben und Wasser und Zucker hinzugeben und
vermischen.

# Den Topf bei mittlerer Hitze erhitzen, wenn die Mischung erhitzt ist, die in /4 Glas Wasser aufgeldste
Weizenstarke unter stdndigem Umrihren einfliessen lassen.

# Unter stdndigem Umrihren kécheln lassen bis eine puddingdhnliche Geleemasse entstanden ist.

# Das Gelee in vier gleichgrosse Schalen einfullen.

# In Zimmertemperatur abkihlen und anschliessend im unteren Fach des Kihlschranks stellen.

# Im Klhlschrank sollte das Gelee mindestens 4 Stunden abgekiihlt werden und anschliessend kann es serviert
werden.

Tipp: Bei der Zubereitung von Gelle sollte Weizenstérke verwendet werden. Denn die anderen Speisestarken
erzeugen nicht die Transparenz wie die Weizenstarke.
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