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REZEPT FUR MOHREN-ZITRONEN-KONFITURE

MOHREN-ZITRONEN-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur ca. 6 Glaser a 250 ml | 50 Min. | +
Abkiihl- und Ziehzeit

Zutaten

ca. 1,25 kg junge Mohren

2-3 Bio-Zitronen

1 EL SweetFamily Unser Feinster
1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1

' 1713

1/1

ZUBEREITUNG
190 0 0 0
Kcal Gramm Gramm Gramm
1009 Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Méhren putzen oder schalen, 1 kg abwiegen
und in diinne Scheiben schneiden. Zitronen
heill waschen und Schale mit dem
Zestenreiller in feinen Streifen abziehen.
Zitronen auspressen und 125 ml Saft
abmessen.

2. Zitronenzesten mit Zucker verrihren.
Zitronensaft mit 125 ml Wasser aufkochen.
Méhrenscheiben darin weich garen,
anschliefend purieren und abklhlen lassen.
Méhrenbrei und Zitronenzesten mit
Gelierzucker in einem hohen Topf verrihren
und zugedeckt Uber Nacht ziehen lassen.

3. Am nachsten Tag Frucht-Zucker-Masse
unter gelegentlichem Ruhren zum Kochen
bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei weiter umrihren, damit sie nicht
ansetzt.

4. Konfitire nach erfolgreicher Gelierprobe
sofort in saubere, heill ausgespulte Glaser
fallen und gut verschlieBen. Abkihlen lassen.
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