Quittengelee selber

Zutaten:

1 kg Quitten

Wassen
500 g Gelierzucker 2:1
1 Bio-Zitrone

Optional: Ein Stickd

Zubereitung

g

2.

.

die Quitten gut abburat
Schneide die Fruchte m|t Schale in klei

Gib die Stlcke in den Topf und fille's viel W.
gerade so bedeckt.

»
Bringe den Inhalt*s Topfs zum Koch&und reduzi

Lass alles bei niedrigéfHitze und geschlossenem D&
kocheln, bis die Quitténweich sind. Riihre gelegentlich®ums
der Zeit orange-potlichiss t

GieRe die Flissigkeit nach . ch das Kiichentuch odem
Nussmilchbeutel. Driicke das s, da das Gelee sonstidurch dié
trib wird.

Gib die aufgefangene Flussigkeit (maximal 700 ml)'wieder.in den Topf unCHE
der Zitrone und den Gelierzucker hinzu. Tipp: Solltestdu w‘eniger Quittens ‘

kannst du diesen auch mit auffillen.

Koche die Mischung eq se sie flir mindestens drei Minuten Sgrudeing
kochens ' | [

FUhre eine Gelierprobe

Tellé'r gibst. Lasse das Gelee abku

nicht, kochelst du die Ma‘ noch einige Mi
Gelierprobe.

. Wehn das Gelee die richtige Konsistenz hat, fills in die sterilisierten

Einmachglaser. VerschlieRe die Deckel fest und stellesdie Glaserfiir ein paar Mm(
aufden Kopf. Lasse das Gelee vollstandig abkuhlen:




