
Apfelsaft-Gummibärchen  

Zutaten 

• 100 ml Apfelsaft (am besten naturtrüb von Streuobstwiesen für mehr 
Fruchtgeschmack) 

• 8 Blatt Gelatine (alternativ Gelatine in veganer Form oder 1,5 TL Agar-Agar) 

• 1 bis 2 EL Zitronensaft 

• 1 EL Zucker (oder Xucker oder Honig) 

 

Fruchtsaft in einen Topf geben. Gelatineblätter nach und nach hineinlegen, ggf. 
kurz reindrücken, damit die Blätter vollständig mit Saft bedeckt sind. Gelatine ca. 
5 Minuten einweichen lassen. Dann Zitronensaft hinzugeben und Gelatine auf 
niedriger bis mittlerer Hitze zergehen lassen. Die Gelatine darf nicht kochen. 

Dann Süßungsmittel Deiner Wahl hinzugeben und nochmal durchrühren, damit 
dieses sich auflöst. Silikonform auf einem Schneidebrettchen ablegen und die 
heiße Masse direkt in die Form gießen. Brettchen mitsamt Form für mind. 90 
Minuten in den Kühlschrank stellen. So wird die Gelatine schneller fest. 

Nach 90 Min. vorsichtig versuchen ein Gummibärchen aus der Form zu lösen. 
Falls es sich nicht einwandfrei herauslösen lässt, sind sie noch nicht fest genug. 

Die Gummibärchen können mit jedem Fruchtsaft hergestellt werden.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://pixabay.com/de/photos/gummib%C3%A4rchen-s%C3%BC%C3%9Figkeiten-bunt-3204176/ 


