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REZEPT FUR HAGEBUTTEN-KONFITURE

HAGEBUTTEN-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir 6-7 Glaser a 250 ml | 60 Min. | +
Einweich- und Abkiihlzeit

Zutaten

e 2,2 kg Hagebutten
e 1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1
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ZUBEREITUNG

1. Hagebutten waschen, Bluten und Stiele
entfernen. Frichte in einen Topf geben, knapp
mit Wasser bedecken und 24 Stunden stehen
lassen. Am nachsten Tag aufkochen und und
weich garen. Auf einem Sieb abgieBen und
abkuhlen lassen. Dann durch eine
Fruchtpresse oder einen Fleischwolf mit
Fruchtpressenvorsatz passieren, um die

Kerne und Harchen zu entfernen.

2. 1 kg Fruchtmark abwiegen und mit
Gelierzucker in einem hohen Topf mischen.
Frucht-Zucker-Masse unter Rihren zum
Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiter umrihren, damit
die Fruchtzubereitung nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen. Konfitlire sofort in
saubere, heiB ausgespllte Glaser flllen.
VerschlieRen und abkuhlen lassen.

Tipp:

Um die Konfitlire zu verfeinern, nach der
Gelierprobe 6 cl Kirschwasser zuftigen.
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