Reineclauden in Brandysirup

Kategorien:  Frichte, Einmachen, Pflaume, Reineclaude, Alkohol
Zutaten fur: 2 X 1 L-Gléser

400 G anm Zucker
500 m  Wasser
1 Essl. Zitronenschal e abgeri eben
1 Essl. Zitronensaft frisch gepress
125 m  Cognac oder anderer \Win-
Br and
11/4 kg Reineclauden ganze Fruechte
1 Vani | | eschot e

Anleitung:

@ aeser (mt breiter Ceffnung) heiss ausspuel en und bei 120 oC im
Backof en warm stel l en. Gumniri nge auskochen und bis zum Gebrauch im
hei ssen Wasser |iegenl assen

Zucker und Wasser in einemmttel grossen Topf bei grosser Hitze zum
Kochen bringen. Zitronenschal e und -saft sowi e Cognac dazugeben und
5 M nuten kochen | assen. Di e Tenperatur herunterschalten

Rei necl auden dazugeben. 5 M nuten sinmern |assen, bis die Fruechte
gerade wei ch werden und die Haut glasig ist. Fruechte mt dem
Schaum oef fel aus dem Sirup heben und auf di e hei ssen Gd aeser
verteilen. D e Fruechte festdruecken, aber nicht quetschen

Den Sirup erneut aufkochen und auf die Fruechte gi essen. d aeser bis
2,5 cmunter den Rand fuellen. Die Vanilleschote der Laenge nach
auf schnei den und hal bieren. Je eine Haelfte in ein das geben

Di e d asraender sauber abw schen, Deckel aufsetzen und verschliessen
Die daeser 20 M nuten i mkochenden Wasserbad ei nwecken. Mt einer
Zange herausnehmen und auf ei nem Rost auf Zi mmertenperatur abkuehl en
| assen. Die Verschluesse kontrollieren, ob sich ein Vakuum gebil det
hat .

Vor dem Verzehr m ndestens 2 Wbchen ruhen | assen

Anmer kung: Ei ne Spei sekanmer vol | er sel bstgemacht er Konserven
erfuellt das Herz von Koechi nnen und Koechen mit Stolz und ei nem
gewi ssen Gefuehl der Sicherheit. Die eingel egten Reinecl auden
koennen warm zu gebr at enem Gef | uegel gereicht werden oder gut
gekuehlt mt einer Sabayone als el egantes Dessert. Da die Fruechte
ni cht entsteint und gehaeutet werden muessen, ist das Rezept sehr
schnel | zubereitet.



