cMiihlenladle

Natiirlich fiir bewusste GenieRer

Rezept online

aufrufen

Winterkonfitiire aus Trockenobst

@ Arbeitszeit: 30 min @ Koch- & Backzeit: ca. 5 Gléaser % % K Schwierigkeit: Einfach

Zutatenliste Zubereitung

Zutaten Die Trockenfriichte sehr klein schneiden und in eine groRe Schissel geben.

« 500g Trockenfriichte (z. B. Apfelsaft und Wasser dazugeben und alles zusammen tber Nacht einweichen
Birnen, Pflaumen, Rosinen) lassen.

« 350ml Apfelsaft

* 400ml Wasser

* 500g Gelierzucker (2:1)
e 1 -2 Prise Zimt

Die Masse durch ein Sieb geben und die Flussigkeit auffangen. AnschlieRend
wieder so viel Flussigkeit zum Trockenobst geben, dass insgesamt 1,2 kg
erreicht werden.Die Masse purieren und in einem Topf mit dem Gelierzucker
und 1 - 2 Prisen Zimt nach Packungsanweisung des Gelierzuckers aufkochen.

Die Winterkonfittire heil3 in saubere Schraubglaser einfillen und fest
verschlieen.
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