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An die Topfe, fertig, los ...

Mit einer digitalen
Kiichenwaage und
einem Messbecher mit
Milliliterskala lassen

sich die Zutaten exakt
abmessen. Nicht wackeln:
Motivformen achtsam ins
Starkebett stempeln.

Es gibt nur wenige Dinge, die man bei der Fruchtgummi-
herstellung beachten muss:

Zuerst wird ein Backblech (ca. 40x30 cm) 2 Zentimeter
dick mit 750 Gramm Speisestarke bestreut. Nun die Starke
am besten mit einem Pfannenwender verstreichen und leicht
andriicken. Wenn mdglich, das Blech fiir mindestens 30 Minu-
ten in den Kiihlschrank stellen.

Nun nach Rezept die Fruchtgummimasse kochen. Hierbei
ganz genau arbeiten! Es empfiehlt sich, feste Zutaten mit einer
Digitalwaage abzuwiegen, fliissige Zutaten in einem kleinen
Messbecher mit Milliliterskala abzumessen.

Zum Kochen am besten einen kleinen Stieltopf benutzen.
Wenn nicht anders angegeben, wird die Masse offen gekocht.
Bei weiten Topfen hatte die Masse eine zu grofRe Oberflache,
und zu viel Fliissigkeit wiirde verdampfen. Angegebene Zeiten
einhalten, lieber etwas langer als kiirzer kochen.

Die Fruchtgummimasse muss im Topf auf Kérpertempera-
tur abkiihlen; dabei gelegentlich mit einem Loffel oder Teig-
schaber riihren. Beim Rithren mit einem Schneebesen entste-
hen ungewollte Luftblasen in der Fruchtgummimasse.

Inzwischen die Motive in die Speisestarke stempeln. Stempel
fest in die Starke drticken, sodass das Motiv ganz eingetaucht
wird. Hierbei darauf achten, dass unter dem Stempel genti-
gend Starke verbleibt, sodass die Masse nicht davonlaufen
kann. Dann die Stempel mit ruhiger Hand moglichst senkrecht



nach oben herausheben, damit die Seitenwande nicht ein-
stiirzen. Motive nicht zu dicht nebeneinander stempeln, sonst
verschiebt sich die Starke. Stempel nach jedem Abdruck mit
einem trockenen (!) Pinsel kurz abstauben. Tipp: Vor der ersten
Fruchtgummiproduktion das Blech zwei- oder dreimal zur
Probe stempeln!

Nun priifen, ob die Masse Kdrpertemperatur erreicht hat.
Tipp: Einen Finger eintauchen. Es darf kein groBer Tempera-
turunterschied zu fiihlen sein. Die Masse darf nicht zu heil
sein, sonst legt sich ein Starkemantel um das Fruchtgummi,
der sich nur schwer entfernen lasst. Ist die Masse zu warm,
kann man sie im Wasserbad herunterkiihlen. Dabei immer mit
einem Loffel oder Teigschaber rithren, sonst wird die Masse
am Topfrand bereits fest. Ist die Masse zu fest, kann sie unter
Rihren wieder erwarmt werden.

Masse in den Messbecher geben und rasch in die Férmchen
verteilen. Blech in den Kiihlschrank stellen. Nach 3 Stunden
prufen, ob sich die Fruchtgummis aus der Starke heben lassen.
Anhdngende Starke mit einem trockenen (!) Pinsel entfernen.
Fruchtgummis mit der Starkeseite nach unten auf einem Teller
weitere 3 Stunden fest werden lassen. Wenn das Blech nicht
in den Kuihlschrank passt, werden die Fruchtgummis auch im
kihlsten Zimmer fest, es dauert nur langer. Tipp: Nicht jedes
Agar Agar geliert gleich, deswegen kann es sein, dass die
Fruchtgummis weich bleiben. Darum bitte der Packungsan-
weisung genau folgen und die angegebene Menge im Frucht-
gummirezept eventuell umrechnen.

Fertige Fruchtgummis am besten in festschlieRenden
Kunststoffdosen im Kiihlschrank aufbewahren.

Abgekiihlte
Fruchtgummimasse
behutsam in die Formchen
gieRen. Fruchtgummis
nach dem Erstarren
vorsichtig herausheben
und abpinseln.



Je nach GroRe der
ausgewdhlten Form

ergibt jedes Rezept 15 bis
20 Fruchtgummis. Alle
Rezepte lassen sich mit
allen Stempeln zubereiten,
die angegebenen Motive
sind nur Vorschlage.

Zutatenliste

Auf jeder Fruchtgummipackung, die Sie im Laden kaufen
koénnen, finden Sie eine Zutatenliste. Wer seine Fruchtgummis
jedoch selbst herstellt, weill ganz genau, was drinsteckt! Hier
ein paar Informationen zu den wichtigsten Rezeptzutaten in
diesem Buch:

Agar Agar ist ein pflanzliches, geschmacksneutrales Binde-
mittel, das aus Algen gewonnen wird. Die Gelierkraft des
hellen Pulvers ist abhdangig vom Sduregehalt, deswegen
braucht man fiir sdurereiche Fruchtgummis etwas mehr Agar
Agar als flir sdurearme. Das hitzestabile Geliermittel muss
immer eine Zeit lang kochen, bevor es beim Abktihlen geliert,
also fest wird. Sie bekommen Agar Agar (z.B. von Rapunzel) im
Naturkostladen oder im Reformhaus.

Apfelpektin ist ein pflanzlicher Festmacher aus den Schalen
knapp reifer, sduerlicher Apfel. Es gibt auch Pektin anderer
Herkunft, z. B. aus Zitrusfriichten. In Verbindung mit Zucker
und Saure festigt der pflanzliche Ballaststoff die Frucht-
gummimasse. In den Rezepten wird das beigefarbene Pulver
stets mit etwas Zucker gemischt, damit es bei der Zugabe
zur kochenden Fruchtgummimasse keine Klimpchen bildet.
Pektin erhalten Sie im Naturkostladen oder im Reformhaus.



Dicksaft ist ein durch Eindampfen von Fruchtsaft gewonnenes
Konzentrat. Es zeichnet sich durch einen héheren Gehalt an
Aromastoffen und Zucker aus (aufgrund des reduzierten
Wassergehalts). Agavendicksaft ist ein geschmacksneutrales
StiRungsmittel, das aus den Blattern der mexikanischen
Agave hergestellt wird. Der honigahnliche Dicksaft besteht
zu rund 75 Prozent aus Kohlenhydraten. Den gréf3ten Anteil
nimmt Fruktose (Fruchtzucker) ein. Sie verleiht dem Dicksaft
einen intensiven stiBen Geschmack. Im Apfeldicksaft ist die
naturliche StiBkraft des Apfelsafts konzentriert, Aroma und
Inhaltsstoffe bleiben beim Eindampfen weitgehend erhal-
ten. Beide Dicksafte konnen Sie im Naturkostladen oder im
Reformhaus kaufen.

Honig besteht zu etwa 75 Prozent aus einem Zuckergemisch
von Glukose und Fruktose. Wird er zum SuiBen verwendet,
entscheidet man sich am besten fiir Honig mit einem zarten
Aroma (z.B. Akazienhonig). Soll er dagegen das Fruchtgummi
aromatisieren, eignet sich ein Honig mit kraftigem Aroma
(beispielsweise Wildbliitenhonig).

Zitronensdure ist ein Sauerungsmittel, das in Form von
Kristallen der Fruchtgummimasse zugegeben wird. Einer-
seits verleiht Zitronensaure den Fruchtgummis die typische
Saure, andererseits verbessert sie die Gelierkraft von Pektin.
Zitronensaure gibt es in kleinen Packchen zu 5 Gramm Inhalt
im gut sortierten Supermarkt zu kaufen.






Feine
Fruchtgummis

Probieren Sie schnell eines der frisch eingetroffenen
Rezepte aus und entdecken Sie ganz neue Fruchtgummi-
kreationen! Denn goldene Sanddornbarchen, fruchtige
Himbeersterne oder zarte Holunderbliitenblumen finden

Sie nicht im Supermarktregal.
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Sanddorn-Honig-
Barchen

#* Apfel-Sanddorn-Saft, Honig, Agar Agar und Zitronensaure
in einem kleinen Topf mit einem Schneebesen verriithren, auf-
kochen und 4 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.

150 ml Apfel-Sanddorn-Saft
(z.B. von Voelkel)
4 EL flissiger Honig
¥ Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
3 g Agar Agar .. . .
(2.B. von Rapunzel) besen unterriihren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen lassen. Fruchtgummimasse abkiihlen lassen (siehe

2 g Zitronensaure Einleitung Seite 5).

1TL Zucker
3 g Apfelpektin #* Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Férmchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkiihlen
Tassen.

¥ Barchen vorsichtig aus den Formen heben, Starke mit einem
Pinsel entfernen und die Barchen auf einem Teller weitere
3 Stunden fest werden lassen.

Tiep Sanddornbeeren enthalten pro 100 Gramm zwischen
200 und 9oo Milligramm Vitamin C. Aufgrund dieses hohen
Vitamin-C-Gehaltes wird Sanddorn unter anderem bei
Erkdltungskrankheiten empfohlen.









Coole
Himbeersterne

* Apfelsaft, 3 Essloffel Wasser, Himbeersirup, Agar Agar und

Zitronensaure in einem kleinen Topf mit einem Schneebesen

verrithren, aufkochen und 4 Minuten bei milder Hitze kochen
lassen.

#¥* Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
besen unterrithren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen Tassen. Fruchtgummimasse abkithlen lassen (siehe
Einleitung Seite 5).

#* Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Formchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkihlen
lassen.

¥ Sterne vorsichtig aus den Formen heben, Starke mit einem
Pinsel entfernen und die Sterne auf einem Teller weitere
3 Stunden fest werden lassen.

120 ml klarer Apfelsaft

6 EL Himbeersirup
(z.B. von Voelkel)

3 g Agar Agar

(z.B. von Rapunzel)
3 g Zitronensaure
20 g Zucker

3 g Apfelpektin
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Holunderblutenblumen

120 ml weiller Traubensaft

6 EL Holunderbliitensirup
(z.B. von Voelkel)

4 g Agar Agar
(z.B.von Rapunzel)

3 g Zitronensdure
20 g Zucker
3 g Apfelpektin

# Traubensaft, Holunderblttensirup, Agar Agar und Zitronen-
saure in einem kleinen Topf mit einem Schneebesen verrithren,
aufkochen und 4 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.

¥ Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
besen unterrithren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen lassen. Fruchtgummimasse abkiihlen lassen (siehe
Einleitung Seite 5).

#* Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Formchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkiihlen
lassen.

¥ Blumen vorsichtig aus den Formen heben, Starke mit einem
Pinsel entfernen und die Blumen auf einem Teller weitere
3 Stunden fest werden lassen.

Tiep Die stiffen Fruchtgummis eignen sich tibrigens auch als
Dekoration fiir den Geburtstagskuchen! Den Kuchen oder das
Gebdck einfach mit einer Puderzucker- oder Schokoladenglasur
bestreichen und die Fruchtgummis dekorativ darauf setzen.
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Apfel-Grenadine-Hasen

150 ml klarer Apfelsaft

4 EL Grenadine
(Granatapfelsirup,
z.B. von Voelkel)

3 g Agar Agar
(z.B.von Rapunzel)

2 g Zitronensaure
25 g Zucker
3 g Apfelpektin

¥* Apfelsaft, Grenadine, Agar Agar und Zitronensaure in einem
kleinen Topf mit einem Schneebesen verrithren, aufkochen
und 4 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.

¥ Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
besen unterrithren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen lassen. Fruchtgummimasse abkiihlen lassen (siehe
Einleitung Seite 5).

#* Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Férmchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkiihlen
lassen.

¥ Hasen vorsichtig aus den Formen heben, Starke mit einem
Pinsel entfernen und die Hasen auf einem Teller weitere
3 Stunden fest werden lassen.

Tiep Diese stifSen Hdschen sind ein ideales Ostergeschenk: Einfach
in einen Zellophanbeutel geben, diesen mit einem bunten Band
verschliefsen und ein Schildchen mit der Aufschrift »Frohe Ostern«
dekorativ anbringen.









Cappuccino-Bluten

¥* Kaffeepulver in 8o Milliliter kochend heiRem Wasser auf-
16sen. Mit Kondensmilch, Karamellsirup und Agar Agar in
einem kleinen Topf mit einem Schneebesen verriihren, auf-
kochen und 4 Minuten bei milder Hitze kochen lassen.

#* Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
besen unterrithren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen lassen. Fruchtgummimasse abkiihlen lassen (siehe
Einleitung Seite 5).

¥ Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Formchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkiithlen
lassen.

% Bliiten vorsichtig aus den Formen heben, Starke mit einem
Pinsel entfernen und die Bliiten auf einem Teller weitere
3 Stunden fest werden lassen.

Tiep Es muss nicht immer Kuchen zum Kaffeeklatsch sein -
bieten Sie Ihren Gdsten doch einmal diese aromatischen Frucht-
gummis an!

1-2 EL Instantkaffeepulver

100 ml Kondensmilch
(10 % Fett)

4 EL Karamellsirup
(z.B. von gepa)

4 g Agar Agar
(z.B. von Rapunzel)
1TL Zucker

3 g Apfelpektin
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our

b Sie sich die dunklen Johannisbeerherzen

Kiss« auf der Zunge zergehen lassen oder bei
en Kokossternen von der Karibik traumen -

iiB-sauren Rezeptideen werden Sie begeistern.



Rhabarber-Erdbeer-
Valentines

150 ml Rhabarber-Erdbeer-Saft
(z.B. von Voelkel)

1 EL Himbeersirup
(z.B. von Voelkel)

3 EL Agavendicksaft
(Naturkostladen)

3 g Agar Agar
(z.B.von Rapunzel)
2 g Zitronensdure
1TL Zucker

3 g Apfelpektin
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¥ Rhabarber-Erdbeer-Saft, Himbeersirup, Agavendicksaft,
Agar Agar und Zitronensdure in einem kleinen Topf mit einem
Schneebesen verriihren, aufkochen und 4 Minuten bei milder
Hitze kochen lassen.

¥ Inzwischen Zucker und Pektin mischen, mit dem Schnee-
besen unterrithren und erneut aufkochen. 1 weitere Minute
kochen lassen. Fruchtgummimasse abkiithlen lassen (siehe
Einleitung Seite 5).

#* Fruchtgummimasse in die vorbereiteten Férmchen geben
(siehe Einleitung Seite 5). Im Kithlschrank 3 Stunden abkiihlen
lassen.

¥ Herzen und Blumen vorsichtig aus den Formen heben,
Starke mit einem Pinsel entfernen und die Valentines auf
einem Teller weitere 3 Stunden fest werden lassen.
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Fruchtgummis nur mit natirlichen Friichten und Fruchtséaften

Ob klassisches Béarchen, saure Blume oder fruchtiger Hase: Kleine und gro3e Naschkatzen
lieben Fruchtgummis in allen Variationen! Mit diesem Set werden sie einfach selbst gemacht:
Mit der passenden Rezeptsammlung, den praktischen Herstellungsanleitungen und mit den
notwendigen Férmchen, die den Fruchtgummis die typische Form geben, kénnen Sie zu Hause
Ihre Lieblingssorten herstellen. M6hren-Mango-Hasen, Himbeersterne oder Gluhweinbérchen —
sliRe Vielfalt zum Geniefl3en und Verschenken!



