Frukigodis (pdron, hallon, clementin)

Ingrédients

* 500g péron-, clementin- eller hallonpuré
* 15g NH pektin fér péron- och hallongelé
* 20g NH pektin for clementingelé

* 75g socker (1)

* 380g socker (2)

e 100g glukos

Préparation

1. Ny delikatess till julen, frukigelé!

2. Har har jag gjort snabbversioner av péron-, clementin- och hallongelé med pektin, som &r klart pé& nagra
minuter.

3. Du kan sjéilvklart géra dem med de frukter du féredrar, men du kanske behéver anpassa méingden pektin
darefter.

4. Receptet dr verkligen enkelt, éinnu snabbare om du anvénder férdiga fruktpuréer saklart.
5. l alla fall, n&gra minuters férberedelse, négra timmar av talamod och du kan njutal

6. Forberedelsetid: 20 minuter Fér 6 sm& pésar fruktgelé att ge bort: Fruktpuréer: Forst, forbered fruktpurén: For
pdronen, skala dem och skér i bitar.

7. Lagg dem i en kastrull och lat dem sjuda pé lag véirme tills de &r riktigt mjuka och l&t gér att mosa.
8. Mixa dem med en stavmixer, och fortsétt sedan med resten av receptet.

9. Fér clementinerna: skala dem, mixa sedan med en stavmixer.

10. Sila sedan blandningen genom en sil fér att ta bort skalrester och vita trédar.

11. F&r hallonen: eftersom det infe &r sésong anvénde jag képt hallonpuré.

12. Under séisongen kan du mixa dem och sila blandningen fér att ta bort de smé kérnorna.

13. Vérm fruktpurén till 40°C.

14. Tillsétt pektin och socker (1) medan du rér om vél, och koka upp.

15. Tillséitt sedan socker (2) och glukos.

16. Fortsétt koka under omrérning tills temperaturen nar 105°C.

17. Tillsétt juicen frén en halv citron utan vérme, rér om val, och héll sedan omedelbart i en form.
18. Jag anvdnde sma silikonbrédformar, men du kan ocksa hélla i en klassisk stalram.

19. Lét stelna i négra timmar.

20. Skér sedan upp fruktgelén och rulla i socker om du vill.

21. Lat dem torka i rumstemperatur ver natten.

22. Sen &r det bara att njutal
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