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RHABARBER-STACHELBEER-KIWI-
KONFITURE MIT RUM

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir 6-7 Glaser a 250 ml | 40 Min. | + Abkdhlzeit
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Zubereitung
217 3 50 1
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Rhabarber waschen, putzen, 500 g abwiegen
und in kleine Stucke schneiden. Stachelbeeren
waschen, putzen. Kiwis schalen, 250 g
abwiegen und warfeln.

2. Frichte mit Gelierzucker in einem hohen Topf
mischen und unter gelegentlichem Rihren zum
Kochen bringen. Dann 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiterrihren, damit die
Zubereitung nicht ansetzt. Rum zugiefen und
unterrthren.

3. Eine Gelierprobe machen. Konfitlre in
saubere, hei’ ausgespllte Glaser flllen und
verschlieRen. AbkUhlen lassen.

Tipp:

Da Rhabarber und Stachelbeeren zu
unterschiedlichen Zeiten im Sommer reif
werden, kann man den Rhabarber geputzt und
klein geschnitten einfrieren und dann zur
Stachelbeersaison aufgetaut mit verarbeiten.


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

ca. 650 g Rhabarber
250¢g Stachelbeeren

ca. 350 g Kiwis
1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1
50 ml Rum
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