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Hinweise

[image: image] Die Rezepte sind so angelegt, dass sie für vier Personen zum Naschen reichen.

[image: image] Die Temperatur der Zuckerlösung ist der Indikator für die Konzentration. Je heißer die Lösung, desto härter der Zucker, wenn er erkaltet. Für harte Lutschbonbons und Lollis erhitzt man die Lösung auf 164 °C. In der Fachsprache spricht man vom starken und trockenen Bruch bzw. Felsenzucker. Wann die Lösung den richtigen Grad erreicht hat, prüfen Sie am besten mit einem Zuckerthermometer.

[image: image] Den flüssigen Geschmack von z. B. Likör, Fruchtsaft oder Sirup gibt man erst nach dem Kochen des Zuckers dazu, er darf nicht mitkochen, sonst leidet der Geschmack.

[image: image] Vorsicht beim Naschen! Alles erst abkühlen lassen, bevor man den Finger in die Masse taucht.

Beachten Sie die Hinweise zum Umgang mit Ihren Silikonförmchen:

[image: image] Silikonförmchen sind im Ofen bis 230 °C hitzebeständig. Stellen Sie die Förmchen aber nie auf die warme oder heiße Herdplatte, offenes Feuer oder auf den Backofenboden.

[image: image] Vor dem ersten Gebrauch die Förmchen mit heißem Wasser und Spülmittel gründlich reinigen, dann abspülen und abtrocknen.

[image: image] Vor dem Backen müssen die Förmchen nicht gefettet werden. Einfach nur kurz mit kaltem Wasser ausspülen.

[image: image] Die Förmchen zum Befüllen auf ein Backblech stellen und maximal ¾ voll füllen.


Süßes zum Lutschen
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Fruchtlollis
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Süßes zum Lutschen



Zutaten

250 g Zucker

6 El Fruchtsaft, z. B. Himbeer-, Heidelbeer-, Orangen- oder Erdbeersaft

3 Tl Traubenzucker

Lollistiele

Öl für das Backblech

[image: images]

1 Ein Backblech mit Öl bestreichen und mit Backpapier belegen.

2 Zucker und Fruchtsaft in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze so lange rühren, bis der Zucker sich aufgelöst hat. Dann die Temperatur erhöhen und den Sirup auf 145 °C aufkochen lassen (mit dem Zuckerthermometer kontrollieren).

3 Den Topf sofort in kaltes Wasser stellen. Jeweils einen guten Tl Sirup auf das geölte Backlech geben und zu einem Lolli verstreichen. Sofort den Lollistiel in die Masse drücken. Lollis abkühlen und fest werden lassen und einzeln in Zellophan wickeln, da sie Wasser ziehen. Alternativ eine entsprechende Form für Lollis benutzen.


Unser Tipp

Statt Fruchtsaft ein Colagetränk verwenden oder zusätzlich eine Handvoll Salmiakpastillen mit unterrühren. Nach Belieben die Lollis mit geschmolzener Schokolade überziehen und trocknen lassen.
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Sesamlollis
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Süßes zum Lutschen



Zutaten

50 g flüssiger Honig

150 g Zucker

40 g Erdbeerkonfitüre

50 g ungeschälte Sesamsamen

Lollistiele

Öl für das Backblech

[image: images]

1 Ein Backblech fetten und mit Backpapier belegen.

2 Honig, Zucker und Konfitüre in einen Topf geben, verrühren und aufkochen lassen. Bei schwacher Hitze unter Rühren 5 Minuten sanft köcheln lassen, dann den Sesam unterrühren.

3 Die Masse teelöffelweise auf das Backblech geben und sofort zu einem Lolli verstreichen. Den Stiel in die Masse drücken. Alternativ die Masse in entsprechende Formen gießen.

4 Lollis vollständig erkalten lassen und vorsichtig vom Backpapier lösen. Einzeln in Zellophan einwickeln.


Unser Tipp Verwenden Sie, um unterschiedlich farbige Lollis zu erhalten, verschiedene Konfitüren. Für gelbe Lollis Orangenmarmelade oder Ananaskonfitüre (die Lollis mit Kokosraspeln bestreuen), Blaubeerkonfitüre für blaue Lollis oder Sauerkirschkonfitüre für dunkelrote Lollis. Mit Kiwikonfitüre erhalten Sie grüne Lollis. Nach Belieben die Lollis mit weißer Schokolade oder Vollmilchschokolade überziehen.
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Himbeer-Frucht-Bonbons
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Süßes zum Lutschen



Zutaten

250 g Zucker

60 g Glukose

einige Tropfen Weinstein sauer

4 El Himbeersirup

rote Lebensmittelfarbe nach Belieben

Öl für das Backblech

[image: images]

1 Ein Backblech fetten und mit Backpapier auslegen.

2 90 ml Wasser mit Zucker und Glukose in einen Topf geben und unter Rühren aufkochen, bis 164 °C erreicht sind. Die Temperatur mit dem Zuckerthermometer prüfen. Weinstein zugeben und unterrühren. Topf vom Herd ziehen, Himbeersirup und nach Bedarf Lebensmittelfarbe zugeben.

3 Die Masse teelöffelweise auf das Backblech setzen und etwas flach drücken. Bonbons fest werden lassen. Alternativ eine Bonbonform verwenden.


Unser Tipp

Nach Belieben einen anderen Fruchtsirup verwenden, z. B. Zitronensirup, Holundersirup, Orangensirup oder Kirschsirup.
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