Quittenschnitze - SUR-Sauer

Kategorien:  Friichte, Einmachen, Quitte
Zutaten fur: 2 Gl&ser

1 kg Reife Quitten
700 m  Wasser
SI RUP
500 m  Abgesi ebte Fl uessi gkeit
200 m Wi sswei nessi g
200 m Wi sswein
500 Gramm Zucker
2 Gewuer znel ken
1 Zi nt st ange

Pf ef f er koer ner zer dr ueckt

Anleitung:
(*) Einmachgl aeser a 5 dl

Quitten abrei ben, schael en, hal bi eren, Kerngehaeuse entfernen
Fruechte in Schnitze schneiden, zur Seite stellen. Schal en und

Ker ngehaeuse in ei ne Pfanne geben, Wasser dazugi essen und 30 M nuten
kochen | assen. Fl uessi gkeit absieben und zur Seite stellen

Die Zutaten fuer den Sirup aufkochen, Quittenschnitze portionenweise
darin knapp wei chkochen und in di e sauberen, vorgewaernten G aeser
fuell en. Die verbl ei bende Fl uessi gkeit nochmal s absi eben und zu

Si rupdi cke ei nkochen. Die @ aeser mt dem siedenden Sirup und den
Gewuer zen bis zum Rand auffuellen und sofort verschliessen. Im
Wasserbad zehn M nuten erhitzen (**).

Kuehl und dunkel auf bewahren.

(**) Die verschlossenen @ aeser in eine Pfanne stellen, diese bis zu
3/ 4 Hoehe der d aeser mt heissem Wasser fuellen. Knapp unter dem

Si edepunkt - in den d aesern sollen kleine Blasen aufsteigen
waehrend der vorgeschriebenen Zeit erhitzen. Diese Zeit gilt vom
Monent an, wo di e Bl aeschenentw ckl ung begi nnt. G aeser herausnehnen,
vor Zugl uft geschuet zt auskuehl en | assen, kontrollieren



