Gummibarchenrezept
Gummibéarchen - so kommen sie auf die Welt

Die Zutaten:

Ldsung 1.
130 g Gelatine und 200 g Wasser

Losung 2:

400 g Sirup, 400 g Invertzucker oder 330 g Honig oder (nochmals 400 g Sirup),
insgesamt ca. 800 g Zucker, 120 g Wasser, 20 g Weinsaure oder 4 Essloffel
Zitronensatft, Lebensmittelfarbstoff

Starkepulver (fur das Starkebett), Alufolie, Backblech

Zubereitunq:
LOsung 1.

Die Gelatine (Blatter oder Pulver) wird in einem kleinen Kochtopf in 200 g Wasser
gegeben. Dann 15 Minuten quellen lassen. Die gequollene Starke wird bei max. 75 °
C geldst. Diese Temperatur darf nicht Gberschritten werde, ansonsten verringert sich
die Gelierfahigkeit!

Ldsung 2:

Die verschiedenen Zuckersorten werden in der angegebenen Wassermenge gelost.
Dazu wird die Losung zum Kochen gebracht. Nach Abkuhlung auf unter 70 °C
werden die Losungen zusammengemischt und umgerthrt (homogenisiert).

Zum Schluss gibt man das Sauerungsmittel (Weinsaure oder Zitronensatft) hinzu,
anschlielend kann die fertige Mischung mit einem Lebensmittelfarbstoff angeféarbt
werden. Diese Mischung bleibt einige Minuten bis zum Klarwerden stehen.

Mit einem Gummibarchen aus der Tute kann man nun Vertiefungen in das Starkebett
(mit Alufolie ausgekleidetes Backblech, flachig mit Starkepulver gefillt) dricken. In
die so entstandenen Gussformen wird die Mischung mit Hilfe eines Trichters (oder 15
ml Spritzen) vorsichtig eingegossen.

Die Fruchtgummis mussen noch mindestens drei Stunden ruhen. Anschliel3end
werden sie ein wenig mit Starkepulver bestaubt, damit sie nicht zusammen kleben.



