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Hemmagjorda geléhallon

Kock: Vin & Matguiden Tid: 60 min Portioner:

Imorgon &r det geléhallonens dag. Varfér inte géra din egna geléhallon att bjuda
vanner och kollegor p&2

Receptet ger 50-60 bitar. Det ar forvénansvart enkelt att gora dessa men du méste gora
dem dagen innan sa att de fér sté och stelna.

INGREDIENSER

10 stycken gelatinblad

150 gram frysta hallon

1 deciliter socker

50 gram glukos

5 gram citronsyra

2 teskedar vaniljsocker
strésocker



GOR SA HAR

Koka hallonen, mixa och sila sedan genom en fin sil. Spad hallonpurén med
vatten tills det blir ca 250 gram.

Lagg gelatinbladen i kallt vatten.

Lagg hallonpurén, glukos och socker i en kastrull och koka upp tills sockret har
l6st sig. Tillsatt sedan latt urkramade gelatinblad, citronsyra och vaniljsocker.

Hall ned smeten i silikonformar och l&t stelna till nasta dag. Det ar lattast med
just silikonformar eftersom de ar flexibla och lattare gér att trycka ut godiset

fran.

Nasta dag rullar du godiset i socker.



