Ronnbar sgelé

2 kg rensade frostnupna roénnbér (1 natt i frysen)

5 dI vatten

1,2 - 1,5 kg socker

Y flaska Certo

paraffin

1. Skdlj béaren, lagg dem i en kastrull med vatten och 12t allt koka upp under lock.
2. Lét baren koka ca 20 minuter tills de &r riktigt mosade.

3. Silamassan. Mét upp 1 liter saft i en kastrull. Tillsétt sockret och |at allt koka
upp under omrorning.

4. Ror i Certo och |t alt stormkoka 1 minut under standig omrérning.
5. Tag kastrullen fran varmen. Skumma val. Hall upp pa varma rengjorda glas.

6. Lat geléet svalna nagot sa det blir skinn pa yten, paraffinera sedan. Forst ett
lager, sen @&nnu ett nér det forsta stelnat. Forvara morkt och svalt.



