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NUTZLICHE TIPPS:

1. Verlangerung der
Kochzeit erzielt festeren
Fruchtaufstrich.
2.Max. 1,5 kg Friichte mit
1 Packung BIOVEGAN 3:1
Gelierzucker pro Koch-
vorgang zubereiten!

3. Den Topf nur max. zur
Halfte mit Friichten fiillen.

1 Packung = 1 Kochvorgang

Friichte mit geringem
Pektingehalt
(Zugabe eines geriebenen

) Apfels empfohlen): Mango,
N Pfirsich, Kirsche, Erdbeere,
Al Holunderbeere.
Friichte mit mittlerem
Pektingehalt
(Zugabe eines halben

geriebenen Apfels
empfohlen): Brombeere,
Himbeere, Heidelbeere,
Kiwi, Aprikose, Pflaume.

Friichte mit hohem

Pektingehalt:
Quitte, Apfel, Orange,
Preiselbeere, Johannisbeere.

DE-OKO0-006
EU-/Nicht-EU-
Landwirtschaft

3:1 GELIERZUCKER

Rohrohrzucker*,
Geliermittel: Pektine.
Kann Spuren von LUPINEN und
SCHALENFRUCHTEN enthalten.
*aus kontrolliert biologischem Anbau

DEIN GELIERZUCKER 3:1
ENTHALT UNZUBEREITET

FOLGENDE NAHRWERTE
jel00g

Brennwert: 1668 K] / 398 kcal
Fett: <05g
davon gesdttigte

Fettsduren: <0,lg
Kohlenhydrate: 97g
davon Zucker: 97g
Ballaststoffe: 249
EiweiB: <058g
Salz: 0,09g

Trocken lagern und
vor Warme schiitzen.
Mindestens haltbar bis:
siehe Stempel
Riickensiegelung

Inhalt

500gcC

fiir 1,5 kg Friichte
oder 1,21 Saft

BIOVEGAN

BIOVEGAN GmbH
Biovegan-Allee 1
DE-56579 Bonefeld
www.biovegan.de

FiR 15 KG R
FRUCHTE VORSCHLAG '\

DU FUGST NOCH HINZV:

¢ 1,5 kg Kklein geschnittene,
entkernte Friichte
oder 1,2 1 Saft
* 5 g Vitavegan Zitronensdure
(oder Saft einer Zitrone)

ZUBERE
MIT FRU
& Teller fiir Gelierprobe in

den Tiefkiihlschrank stellen.

@ Friichte waschen, abtropfen
1 , klein schneid

&P Beutelinhalt, Friichte, Zitronen-
sdure oder -saft in Topf geben.

& Rlles mischen und unter Riihren
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

: &P GELIERPROBE:
Nach dem Kochen einen Essloffel
7 der heiBen Fruchtmischung
auf tiefgekiihlten Teller geben und
abkiihlen lassen. Ist die Masse
nicht fest genug, noch etwas
linger einkochen. Gelierprobe
wiederholen.

0 Kochend heilen Fruchtauf-
strich randvoll in saubere Gldser
fiillen, fest verschlieBen und 5 Min.

auf den Deckel stellen.

EREITUNG
ELEE AUS SAFT:

1,21 Saft in den Topf geben
und erhitzen. Dann 500 g
BIOVEGAN 3:1 Gelierzucker
und Zitronensdure/-saft
unter Riihren zugeben.
Schritte 1, 4 bis 6 durchfiihren.

| HINWEIS:

Aufgrund des geringeren
Zuckergehalts im Frucht-
aufstrich 3:1 findet eine
geringere Konservierung
statt. Daher muss bei der
Zubereitung sehr sauber
gearbeitet werden.
Das bedeutet Sterilisierung
der Arbeitsgegenstande,
auskochen der Glaser und
Deckel ist zwingend
notwendig. Die zu
verwendenden Friichte
miissen griindlich gereinigt
werden und sollten einwand-
frei sein. Nach dem Offnen
die Gléser im Kiithlschrank
aufbewahren und ziigig
verbrauchen.
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