Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Geliertes, siifles Apfel-Birnenstipple mit heimischem Cider

.

Zutaten:

e Je 1-2 heimische Birnen und Apfel

330 ml Cider (z.B. heimischer Cider aus Streuobst)
200 ml Apfelsaft, klar

200 ml Birnensaft, klar

Wer mochte: 50 g Zucker (oder Honig)

5 Blatter Gelatine, weil}

Mark einer Vanilleschote

1 Zimtstange

1 Bio-Zitrone

Extra: Minzblatter

Zubereitung

Fir das gelierte Siipple vier Blatter Gelatine im kalten Wasser einweichen.

Mit dem Kugelausstecher aus dem Apfel und der Birne Kugeln ausstechen (alternativ mit einem Messer in
Wiirfel schneiden).

Die Halfte des Ciders mit dem Apfelsaft, Birnensaft, Abrieb- und Saft einer Zitrone, Zucker, Zimtstange und
Vanillemark in einen Topf geben und aufkochen. Die Apfel- und Birnenkugeln im kochenden Sud 4-5 Minuten
kocheln.

Dann durch ein Sieb abgieRen. Die Zimtstange entfernen.
Nun die Kugeln in einer Extra-Schiissel beiseitestellen und abkiihlen lassen. Bis zum Servieren kiihlen.

Die Gelatine ausdriicken und im heifen Sud rithrend auflosen. Abkiihlen lassen und anschlieRend tiber Nacht
im Kuhlschrank kiihlen.

Zum Servieren den kalten, gelierten Sud mit einem Schneebesen kraftig durchrihren, dabei den restlichen
Cider einrthren.

Silipple in Schalen verteilen und die Kugeln einlegen. Mit Minzblatter garnieren.






