‘T kochrezepte

Halloween Geistergelee

Mit dem Rezept fur ein Halloween Geistergelee lasst sich eine schaurig sti3e Kostlichkeit zubereiten,
die auf jeder Party der Renner sein wird!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

500 g Gelierzucker (2:1)

900 ml Orangensaft frisch gepresst

1 EL Orangenblitenwasser

1TL Orangenaroma

Strohhalme

Schlagobers (Spruhdose)

Zubereitung

1. Fur das Halloween Geistergelee zunéchst den Gelierzucker und den Orangensaft in einen
Topf geben und verriihren, bis sich der Zucker mit dem Orangensaft verbunden hat.
Anschliel3end aufkochen und unter haufigem Ruhren fur etwa vier Minuten weiterkochen
lassen. Orangenbliutenwasser und Orangenaroma in den Topf geben, gut umriihren und far
etwa eine Minute weiterkdcheln lassen. Vom Herd nehmen und abkuhlen lassen.

2. In der Zwischenzeit den Strohhalm auf die Dise des Spruhschlagobers stecken und mit
einem Klebeband fest umwickeln.

3. Das Orangengelee nun in Dessertglaser fullen und den Schlagobers in die Mitte pressen,
sodass die ,Kérper* entstehen.

4. Als Nachstes, kleine Stiickchen von der Schokolade abbrechen oder die Schokolade
erwarmen und anschlieBend zu kleinen Kiuigelchen formen. Die Schokoladenstiickchen dann
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https://amzn.to/2UHrJZT

g rezepte

mit einer Pinzette oder einem Spiel3 an die Vorderseite der Korper dricken, sodass Augen
und Nase entstehen. Danach kaltstellen oder gleich servieren.

Tipp

Das Halloween Geistergelee lasst sich auch mit anderen Fruchtgelees, wie Erdbeere oder Aprikose
zubereiten. Alternativ kann auch noch etwas Schlagobers auf die Oberseite des Gelees gegeben
werden. Diesen dann noch mit roter Lebensmittelfarbe dekorieren und schon spukt ein blutiger Geist
durch die Halloweenparty.
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