KUrbis - Konfiture (Grundrezept)

Kategorien: Marmeladen, Eingemachtes
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

1 kg Kirbis,
500 Gramm Zucker,
Wasser ,

500 Gramm Gelierzucker

Anleitung:
Kuerbi s an sich schnmeckt sehr neutral. Eine geeignete Frucht also,
um Mar el ade nit besonderen Geschmacksvari anten zu kochen.

Kuerbi s in Schei ben zerteilen. Haut abschnei den. Kerne auskratzen.
Fleisch in feine Wierfel schneiden oder raffeln (mt der
Roestiraffel oder mt der groben Raffel einer Kuechenmaschine).

Di e Kuerbi sschnitzel zusamren mit dem Zucker 1/4 bis 1/2 Stunde
kochen, bis die Schnitzel zerfallen sind. Ruehren: eventuell ganz
weni g Wasser bei geben. Abkuehlen lassen. In die kalte Masse 500 g
Gel i er zucker ruehren.

Wierzen mit Zintpul ver oder Zint- und Nel kenpul ver oder Ani ssanen
oder Zitronen-, Orangen-, Gapefruitschale und -saft oder frischem
oder kandi ertem oder getrocknetem | ngwer oder Sternanis und Kardanmom
oder frisch gehackten Pfefferm nzbl aettern oder Petersilie oder

Basi | i kum

Quanti taeten nach Bel i eben.

Di e gewuerzte Konfituere 3, hoechstens 4 M nuten sprudel nd kochen.
In hei ss ausgespuel te Schraubdeckel gl aeser kochend hei ss abfuel | en.
Deckel i nnenseite mt Al kohol betraeufeln. G aeser sofort
verschliessen. Auf dem Deckel stehend dich an dicht aufreihen.
Zugedeckt (z.B. mt Zeitungspapi er) |angsam abkuehl en | assen.

Eti kettieren. Kuehl und trocken (also nicht imKeller) Iagern.
Angebr ochene d aeser i m Kuehl schrank auf bewahren.



