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Und so macht man
Gummibérchen!

Abgesehen davon, daB ich
kein Ronald-Reagan-Anhinger
bin, hat er bei meiner Idee,
Gummibérchenrezepte zu ent-
wickeln, eine entscheidende
Rolle gespielt. Eigentlich brach-
te mich erst die Nachricht drauf,
daB in USA wegén der Vorliebe
R.R.’s fiir diese siile Gaumen-
freude ein echter EngpaB einge-
treten sein soll. Gott sei Dank
ist dies hier bei uns nicht der
Fall - aber besser ist besser,
man kann nie wissen, ¢s konnte
ja sein, daB Helmut Kohl sei-
nem Vorbild nacheifern mochte.

. Dann bestinde die Gefahr, daB

diese schrecklichen Zustinde
sich auch in der BRD einschlei-
chen konnte — es ware nicht aus-
zudenken.

Und so macht man
Gummibérchen:

— Nehmen sie etwa 1 kg Stirke
(Maisstéirke), und breiten Sie
sie in einer etwa 2 cm dicken
Lage auf einem Kuchenblech
(oder Fettpfanne) aus und
glatten die Oberfliche.

— Darein driicken Sie dann mit
einem Teeldffel oder mit
einem aus selbsthdrtender
Modelliermasse geformten
Stempel flache Mulden (z.B.
Birchenform). Als Stempel
konnen Sie auch ein gekauftes
Gummibidrchen verwenden,
dann bekommt das viele, viele
kleine Briider.

— In diese Mulden gieBen Sie

nun eine Gelatinemasse, das -

~—dazu notwendige Gelatinepul-

ver kaufen "Sie difibesten-in. -

preiswerten Kilopaketen. Mit
Aspikpulver geht’s genau so
gut, Blattgelatine ist meist
teuer.
Ein GroBhéndler: Hefe Bové
Matthias-Briiggenstr. 120, 5000
Kéln 30, Tel.: 0221/593001, lie-
fert das Kilogramm Gelatine fiir
ca. DM 11,80. Ein geeignetes
Sonder-Thermometer (—10 bis
120 °C) erhalten Sie bei der Fa.
Colimex, Mozartstr. 7, 5000,
Koin 1, Tel.: 0221/210412.

. Hier das Weingummi-

Grundrezept:

1. 150 g Gelatine
200 g Wasser oder Wein
2. 120 g Wasser
- 400 g Zucker
3. 400 g Himbeer- oder
sonst. Sirup
oder 330 g fliiss. Honig
und 100 g Wasser
4. 20 g Weinsiure
oder 4 EL Zitronensaft
1. Gelatine und Wasser werden
in einem kleinen Kochtopf ver-
riihrt, 15 Min. quellen lassen.
2. Wasser und Zucker werden
solange g?kocht, bis sie 115 °C

erreicht haben. (Die richtige
Temperatur muB eingehalten
werden wegen der Zuckerkon-
zentration.) Bei 115 °C ziehen
Sie sofort den Topf vom Feuer.
In der Zwischenzeit kénnen
Sie iibrigens schon die gequolle-
ne Gelatine im Wasserbad
schmelzen. Die Gelatinelosung
darf dabei nicht heifler als
70-80 °C werden. Auf keinen
Fall darf sie kochen, sonst ver-
ringert sich ihre Gelierfahigkeit.
3. Die Temperatur der Flissig-
keit sinkt durch die Zugabe des
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Sirups so weit herunter, daB
man anschlieBend sofort die ge-
loste Gelatine dazugieBen kann. -
Alles gut verriihren und auf klei-

ner Flamme warm halten. :
4. Zum SchluB gibt man noch

“Weinséure oder Zitronensaft da-

zu, damit der fertige Weingum-
mi richtig  fruchtig-sduerlich
schmeckt. Weinsdure gibt’s tibri-
gens in der Apotheke.

~Die-ganze, Mischupg 148t man
5-10 Min. auf dem Herd stehen,
damit sie sich kldrt. Dabei stei-
gen die vielen kieinen Blaschen
aus der Gelatineldsung nach
oben und lassen sich als Schaum
leicht abschopfen. Darn fiillt
man die Masse in einen Trich-
ter, in dessen Offnung man von
oben einen Kochloffelstiel hin-
einsteckt. Durch kurzes Anhe-
ben des Stiels konnen Sie die
Masse sehr gut portionsweise in
die Mulden des Stirkebettes
gieBen.

Statt des Fruchtsirups konnen
Sie auch eine Mischung aus fliis-
sigem Honig und Wasser ver-
wenden. Das gibt sehr leckere
Honigbirchen.

Viel SpaB beim Auspro-
bieren!
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