Selbstgemachter Glucosesirup

500 g Zucker

1 TL Zitronensaure
280 ml Wasser

1 TL Natron

1. Den Zucker mit der Zitronensdure in einen grofien Topf geben und mit dem
Wasser auflosen. Ganz langsam unter Riithren erhitzen, bis die Mischung kocht.

2. Unter weiterem Riihren so lange kochen lassen, bis der Sirup eine Temperatur

von 110 °C erreicht hat (Zuckerthermometer).

Das Natron zugeben. Achtung: Es schaumt extrem stark!

4. Die Mischung etwas abkiihlen lassen und in ein gut schlief3endes Gefafs geben
(z.B. Glas/Flasche mit Schraubdeckel).
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