Betty Bossi

Einkochen mit Zucker

Aprikosenkonfitire

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Fir 2 Glaser von je ca. 4dl oder 4 Gléser von je ca. 2dl

1kg Aprikosen, entsteint
(ergibt ca. 900 g), in Stticken
800g Zucker in einer weiten Pfanne mischen, unter
Rihren aufkochen. Die Friichte werden
weich, es bildet sich Fruchtsaft. Bei
mittlerer Hitze unter stdndigem Rihren
ca. 20 Min. weiterkochen. Schaum ab-
schopfen. Gelierprobe: Bild 1. Konfitlre
siedend heiss in die Glaser fullen (Bild 2)
Pro dI: 0 g Fett, 1 g Eiweiss, 109 g Kohlenhydrate, 1896 kJ (453 kcal)
b )4 Gelierprobe
P Wenig heisse Konfitire auf
Johannisbeer elee einen TeI_Ier ge_ben_, erkalten
g lassen. Fliesst sie nicht mehr
Vor- und zubereiten: ca. 30 Min. ( ’ und b{ldet_sm_h eine feine .
Fir 2 Glaser von je ca. 24 dl Haut, ist die richtige Konsis-
tenz erreicht. Andernfalls
1kg Johannisbeeren Konfiture kurz weiterkochen,
2dl Wasser in einer weiten Pfanne aufkochen, i erneut testen. Mit Gelee
kurz stehen lassen, in den Geleesack oder gleich verfahren.
in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb " Lo .
giessen, abtropfen. Beeren nicht ausdri- Konfitdre evtl. mit Hilfe eines
cken, der Saft wird sonst trub (ergibt weiten Trichters _b|s ca.5mm
ca. 5dl Saft), zurtick in die Pfanne giessen unter d?n Rand n sau?ere,
vorgewarmte Glaser fullen.
5009 Zucker Glasrand aussen reinigen,
2 Essloffel Zitronensaft beigeben, unter Ruhren aufkochen, Glaser sofort gut verschlies-

unter standigem Ruhren ca. 10 Min. spru-
delnd kochen. Schaum abschépfen.
Gelierprobe: Bild 1. Gelee siedend heiss
in die Glaser fullen (Bild 2)

Pro dl: 0g Fett, 1 g Eiweiss, 123 g Kohlenhydrate, 2150 kJ (514 kcal)

Hinweis (Konfitlre/Gelee): Glaser zum Auskulhlen auf eine isolierende
Unterlage stellen.

Haltbarkeit (Konfittire/Gelee): kiihl und dunkel ca. 12 Monate. Einmal
geoffnete Glaser im Kihlschrank aufbewahren und rasch konsumieren.

Die Rezepte eignen sich auch fiir: siehe Liste.

Obst Gelierfahigkeit Obst Gelierfahigkeit
Ananas schlecht Kiwis schlecht
Apfel gut Mangos schlecht
Aprikosen mittel Melonen schlecht
Birnen schlecht Mirabellen gut
Brombeeren mittel Nektarinen schlecht
Cranberrys gut Orangen gut
Erdbeeren schlecht Pfirsiche schlecht
Feigen gut Pflaumen gut
Grapefruits gut Quitten gut
Hagebutten gut Rhabarber gut
Heidelbeeren mittel Stachelbeeren  gut
Himbeeren mittel Trauben schlecht
Holunder schlecht Zitronen gut
Johannisbeeren gut Zwetschgen gut
Kirschen schlecht

sen, auskihlen.

Tipp: Glaser mit Schraub-
deckel vor dem Auskuhlen
kurz auf den Kopf stellen.

Sirup aus Fruchtsaft

5dl ungezuckerten Frucht-
saft (z.B. Apfel-, Orangen-,
Traubensaft) mit 300 g
Zucker unter Ruhren aufko-
chen, abschaumen, siedend
heiss randvoll in saubere,
vorgewadrmte Flaschen fullen,
sofort verschliessen, aus-
kthlen.
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