Fichtenspitzengelee mit Chili oder SuR

Die Fichte ist Uberaus vielfaltig und wunderbar im Fruhling mit ihrem zarten Aroma von
Wald und Zitrone , warum damit nicht ein Gelee machen und den Frihstlickstisch damit
bereichern.

Alles was ihr dazu braucht sind die herrlichen Spitzen im Mai.
Dazu pflicken wir mindestens 125 Gramm, je mehr desto besser.

Dann nehmt ungeféahr 400 ml Wasser, sowie den Saft von einer Zitrone.

Ich schneide die Spitzen der Fichte klein und

gebe sie zusammen mit der Zitrone in einen Topf, dort lasse ich das Ganze dann fir ein
paar Stunden ziehen am Besten aber Uber Nacht.

Wer es scharf und pikant mdchte gibt noch geschnittene Chile dazu, ansonsten weg
lassen und man hat die su3e Variante, die man auch mit ein paar Himbeeren oder
anderen Beeren erganzen kann.

Ich hab es auch schon mit Sanddorn probiert ( den hatte ich noch eingefroren)

Hier gibt es aber auch noch die Moglichkeit mit Gewlrzen oder auch Krautern zu
arbeiten, der Fantasie und dem Geschmack sind keine Grenzen gesetzt.

Am né&chsten Tag oder nach ein paar Stunden lasst man das Ganze dann bei
geschlossenem Deckel fir mindestens eine Stunde kodcheln.

Dann durch ein Siebschttten und mit ein Weil3wein und Wasser auf 650 — 800 ml ( je
nach Geschmack ) aufgiel3en.

Nun wird das Ganze noch mit Gelierzucker oder Pektin oder einem Mittel eurer Wahl zu
einem Gelee eingekocht.

Heil3 in saubere Glaser abfillen — fertig.

Ich wiinsche Euch gutes Gelingen
und lasst es Euch schmecken
Alles Liebe

Marion
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