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PFLAUMENMUS AUS DEM OFEN

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 9-10 Glaser a 200 ml | 210 Min. | +
Abkuhlzeit

ZUTATEN

3 kg feste Pflaumen oder Zwetschgen
750 g SweetFamily Einmachzucker

1/2 Bio-Orange

2 Zimtstangen

1/1
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ZUBEREITUNG
241 1 57 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

Vorbereitung der Friichte:

1. Pflaumen oder Zwetschgen waschen,
vierteln und entsteinen. 1 kg plrieren, mit
Ubrigen Frichten und Einmachzucker
vermengen und auf die Fettpfanne vom Ofen
geben. Orange heils waschen, Schale mit
einem Sparschaler diinn abschalen und Frucht
auspressen. Orangenschale und Zimtstangen
in einen Gewurzbehalter geben und mit Saft zu
den Frichten geben.

Backen:

2. Blech in den vorgeheizten Backofen bei 180
°C schieben. Pflaumenmus 3-4 Stunden darin
garen, dabei in den erst 1 %2 Stunden nicht
umruhren. Danach gelegentlich durchrihren,
damit es am Rand nicht ansetzt.

Gelieprobe:

3. Eine Gelierprobe machen. Wenn das Mus
noch nicht wie gewlinscht angedickt ist, noch
etwas weiter garen.

Abfiillen:

4. Gewlrzbehalter entfernen und Mus sofort in
saubere, heils ausgespllte Glaser fillen.
VerschlieRen und abkuhlen lassen.

Tipp:

Die Garzeit ist von der verwendeten Pflaumen-
oder Zwetschgensorte abhangig. Besonders
gut eignen sich feste, aromatische Friichte. Je
saftiger die Fruchte, desto mehr FlUssigkeit
entsteht beim Garen, die verdunsten muss,
damit das Mus ausreichend andickt.


https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/gelierprobe-anleitung

