Tomaten - Konfitire

Kategorien:  Grundlagen, Marmelade, Eingemacht
Zutaten fur: 8 Portionen

2 kg Tomaten; gruen oder rot
Zucker; gl ei ches Gew cht
We das Fruchtfleisch

1 Zitrone; Saft

2 Ltr. Wasser

Anleitung:

o rote oder gruene Tomaten: ist nur eine Frage des Geschmacks !
Wasser zum Kochen bringen. Die Tomaten sorgfaeltig unter klarem
Wasser waschen, jede Tomate gut Abtrocknen und den Bl uetenansatz
entfernen. Die Tomaten in kleine Stuecke schneiden. Sobal d das
Wasser kocht, die Tomaten hi nei ngeben und 6 bis 7 M nuten

Bl anchi eren. Mt einem Schaum oeffel herausnehnen und abw egen
Anschl i essend i n eine Schuessel geben und das gl ei che Gewi cht an
Zucker hi nzufuegen. Unter staendi gem Ruehren mit einem Hol zl ceffe
Zum Kochen bringen. Sobald die Konfituere zum Kochen komt, die
Schuessel vom Feuer nehnen und ueber Nacht stehen | assen. Am
naechsten Tag den Zitronensaft dazugeben und di e Konfituere unter
Haeufi gem Ruehren mt einem Hol zI oeffel erneut zum Kochen bringen
40 M nuten kochen lassen.; ca. Die Celierprobe machen: einen

Teel oef fel Konfituere abnehnen und auf 1 Teller geben; die
Konfituere nuss den Teller ueberzi ehen und Auf dem Teller haften
bl ei ben, sobal d sie abkuehlt. Sel bst wenn man Den Tel |l er undreht,
darf sie sich nicht |oesen. D e Schuessel vom Feuer nehnen, in

G aeser fuellen und abkuehl en Lassen. Die d aeser erst dann mt

Ei nmachzel | ophan verschliessen, wenn die Konfituere vollstaendig
erkaltet ist. Rene Gagnaux: Die Konfituere ist nicht Jedermanns
Geschmack. lch esse Sie aber gerne zu WI d.



