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In allen Rezepten konnen statt der frischen Frichte auch tiefgefrorene Frichte oder
Fruchtkonserven sowie gekaufte Fruchtséfte oder spezielle Konzentrate verwendet
werden !

Johannisbeer Tischwein (51)

3 kg Johannisbeeren

6 g Antigel

800 g Zucker

2,41 Wasser

3 g Hefenahrsalz
Reinzuchthefe "Tokaier"

Die Johannisbeeren zerstampfen, sofort mit 6 g Antigel verrihren und tUber Nacht stehen
lassen. Am nachsten Tag den Saft abpressen und mit dem Zucker, dem Hefenahrsalz und
Wasser vermischen. Die Masse in ein Gargefald einfillen.



