Birnen - Rote

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Birne, Frichte
Zutaten fur: 2 Kg

11/2 kg Birnen halbiert oder in
Viertel geschnitten, das
Ker ngehéause entfernt,

Geschal t
11/2 kg Preiselbeeren
500 G anm Zucker
1 Zi nt st ange

Anleitung:

Di e Preisel beeren etwa 15-20 M nuten sinmmern | assen, bis sie breiig
weich sind. In ein grobes Nesseltuch fuellen und den Saft abtropfen
| assen. Sie sollten etwa 1 | Saft ergeben. Den Saft nmit den Birnen,
dem Zucker und dem Zint in einen Kochtopf geben. Bei niedriger
Tenperatur etwa 10-20 M nuten kochen, bis die Birnen weich sind und
der Saft den Celierpunkt erreicht hat. Dabei gel egentlich den Schaum
abschoepfen. Falls der Saft nach 20 M nuten noch nicht geliert, die
wei chen Birnen mit dem Schaunl oef fel herausnehnmen und den Saft bis
zur gewuenscht en Konsi stenz ei nkochen, dann die Birnen w eder in den
Topf geben. In & aeser fuellen.



