Quittensterne

Kategorien:  Kleinkinder, Pldtzchen, Gelee
Zutaten fur: 30 Quittensterne

1 kg Reife Quitten
500- 750 Gramm Zucker
1 Zitrone; den Saft

ZUM VERZI EREN

50- 80 Gramm Hagel zucker oder Kokosraspel

Anleitung:

1. Die Quitten waschen und in einen grollen Topf geben. 1 Tasse Wasser
(150 M) dazugi eRBen und auf mttlerer Stufe gut 30 Mnuten weich
kochen.

2. Die Quitten abkihlen | assen, schélen und i mM xer pirieren oder
durch ein Sieb passieren -so entsteht das Quittenmark.

3. Das Quittenmark wi egen und di e gl eiche Menge an Zucker abw egen.

4. Quittenmark und Zucker in einem Topf verm schen und den
Zitronensaft dazugeben. Auf mittlerer Stufe so | ange kochen, bis die
Masse zu einer dicken Paste wird, das dauert ungefdhr 45 bis 60

M nut en. Dabei inmer w eder unrihren, damt nichts anbrennt.

5. Die Paste mt einem Teigschaber 1 bis 2 Zentinmeter dick auf ein
sauber es Backbl ech streichen. Das Blech mt ei nem Kichentuch abdecken.

6. Die Paste nehrere Tage bei Zi mertenperatur, am besten an ei nem
war men Pl atz, trocknen | assen. Man kann sie auch auf kleinster Stufe
1 Stunde i m Backof en vortrocknen | assen.

7. Dann aus der Quittenpaste mt einem Messer oder mit einem
Pl at zchenausst echer Sterne ausschnei den oder ausstechen. D e Reste
mt dem Messer in Wirfel schneiden.

8. Die Sterne und die Wirfel in Hagel zucker oder Kokosraspel wal zen.

Fall s die Paste am Pl at zchenausst echer hangen bl ei bt, di e Ausstecher
zwi schendurch in kaltes Wasser tauchen.

Man kann auch ein kleines Stiuck frischen Ingwer fein reiben und
zusamen mt dem Quittennmark kochen.

Man kann die Quittensterne oder wirfel auch in Kuvertire tauchen.

Ubrigens Quitten sind so etwas wi e eine Mschung aus Apfeln und

Bi rnen. Friher waren sie ein Synbol fir d dck, Liebe und ein |anges
Leben i n hohem Ansehen. Heute werden sie manchnmal als das vergessene
ost bezeichnet. Vernutlich weil nur noch wenige einen Quittenbaumim
Garten haben.

CQder vielleicht auch, weil man nur sehr reife Quitten roh essen kann.
Doch gekocht schmecken si e wunderbar aromati sch und verfeinern viele
Spei sen.

Das helle Fruchtfleisch der Quitten verfarbt sich bei m Kochen
dbrigens rotlich.



Quittensterne

(Fortsetzung)

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



