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Gansebliimchen Bonbon Konfitire

von Evi B. aus Berlin

Meisterzutaten:

2 Handvoll Gansebliimchen, 2 groBe Apfel,
2509 Gelierzucker 2:1Extra, 3 Waldhonig-
Salbei Bonbons vom Bonbonmeister Kaiser,

1 Tasse Wasser, 1 kleines Stck. Ingwer —
geschalt und gerieben (1cm), 2 Prisen Zimtpulver, 1 Packchen Vanillezucker

Meisterhafte Zubereitung:

Gansebliimchen waschen und gut trocken tupfen. Apfel schéalen, das Kerngehause
entfernen und das Fruchtfleisch klein schneiden. 3 Bonbons in einer Tasse auflésen.
Gelier- und Vanillezucker , das aufgeldste Bonbonwasser, Ingwer und Zimt in einen
groBen Topf geben und alles umrihren. Alles zusammen 3 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Die fertige Konfitlre in vorbereitete Glaser fillen, dabei einige Blimchen
zugeben. Restliche Ganseblimchen als oberste Schicht drapieren. Glaser sofort
verschlieBen, Konfitlre bald verbrauchen. Guten Appetit wiinscht Evi.

Weitere Gewinnspiel-Meisterrezepte sowie die Meister-Menlis vom Bonbonmeister® Kaiser und Profi-
koch Thomas Sixt auf www.bonbonmeister.de bzw. www.bonbonmeister.at
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