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MIRABELLENKONFITURE MIT
MANDELN

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 7 Glaser a ca. 250 ml | 45 Min. | + Zeit
zum Abkiihlen

ZUTATEN
509 Mandelstifte
1 Vanilleschote

ca. 1,7 kg Mirabellen
500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 3:1
Saft von 1 Zitrone

1/1

ZUBEREITUNG
189 1 41 2
Kcal Gramm Gramm Gramm

Zutaten vorbereiten:

1. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten, dann auf einem Teller abklhlen
lassen. Vanilleschote langs einritzen und Mark
herauskratzen. Mirabellen waschen, halbieren,
entsteinen und 1,5 kg abwiegen. In einem
hohen Topf grob parieren und mit Vanillemark
und -schote, Gelierzucker und Zitronensaft
verruhren.

Konfitiire kochen:

2. Zubereitung unter gelegentlichem Riihren
zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen und dabei weiter riihren, damit
die Zubereitung nicht ansetzt. Mandeln nach 3
Minuten Garzeit zufiigen und mitkochen. Eine
Gelierprobe machen und Vanilleschote
entfernen.

Abkitihlen:

3. HeiRe Konfitlre sofort in saubere, heil
ausgesplilte Glaser fullen. Glaser verschlieen
und abkihlen lassen.

Tipp:

Wer einen Kirschentkerner hat, kann die
kleinen Mirabellen auch damit entsteinen.



