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REZEPT FUR PFIRSICH-MELBA-KONFITURE

PFIRSICH-MELBA-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 7 Glaser a ca. 250 ml | 40 Min. | + Zeit
zum Abkiihlen

Zutaten

1,6 kg Pfirsiche

250 g Himbeeren

1 Vanilleschote

500 g SweetFamily Gelierzucker 3:1
Saft von 1 Zitrone

v

1/1

ZUBEREITUNG
149 1 35 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Pfirsiche mit kochendem Wasser
Uberbriihen, kalt abschrecken und hauten.
Frichte halbieren, entsteinen, grob
zerschneiden und 1,2 kg abwiegen. Himbeeren
verlesen, waschen und gut abtropfen lassen.
Vanilleschote langs einritzen und Mark
herauskratzen.

2. Pfirsiche in einem hohen Topf plrieren.
Gelierzucker, Zitronensaft, Vanillemark und -
schote zufiigen. Fruchtzubereitung unter
gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen, 3
Minuten sprudelnd kochen lassen und dabei
weiter rihren, damit sie nicht ansetzt.
Himbeeren zuflgen und weitere 1-2 Minuten
sprudelnd kochen. Eine Gelierprobe machen
und die Vanilleschote entfernen.

3. HeifRe Konfiture sofort in saubere, heil
ausgespulte Glaser flullen. Glaser verschlielien
und abkuhlen lassen.

Tipp:

Die Konfitlre noch warm oder kalt mit
Vanilleeis servieren und schon ist ein leckeres
Pfirsich-Melba-Dessert gezaubert.
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