M e onenschalen - Konfitire

Kategorien:  Konserve, Marmelade, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Mel onenschal e; di ck
Geschnitten, mt etwas
Anhaengendem
Fruchtfl ei sch
500 Gramm Zucker
1 Prise Cayenne-Pfeffer

Anleitung:

Di e Mel one dick schael en etwas Fruchtfleisch sollte haengen bl ei ben
und waschen. Stiel und harte Stellen entfernen und die Schal e

kl ei nschnei den. Zucker daruebergeben und gut verm schen. Zugedeckt
an ei nem kuehl en Ort ueber Nacht stehen | assen.

Am naechsten Tag die M schung in den Topf geben und bei schwacher

H tze ruehren, bis der Zucker geschnol zen ist. Dann schnell

auf kochen, ruehren und bis zur erfol greichen Celierprobe

wei t erkoechel n | assen. Vom Herd nehmen, mt Cayenne-Plfeffer wuerzen
und in d aeser fuellen.

Ei ne gute Meglichkeit die ganze Mel one zu verwerten - ausserdem
erhalten Sie eine pikante und erfrischende Konfituere, die in allen
ar abi schen Laendern sehr beliebt ist.



