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REZEPT FUR APFEL-BIRNEN-KONFITURE MIT ZITRONENMELISSE

APFEL-BIRNEN-KONFITURE MIT
ZITRONENMELISSE

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fiir ca. 8 Glaser a 190 g | 40 Min. | +
Abkuhlzeit

Zutaten

500 g Birnen

500 ml Apfelsaft

500 ml Traubensaft hell

20-30 Blatter Zitronenmelisse

500 g SweetFamily Stevia Gelierzucker

' 2200

1/1

ZUBEREITUNG

162.2 0.5 38.4 0.3

Kcal Gramm Gramm Gramm

pro 100 g ca. Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Birnen waschen, vierteln, entkernen. 400 g
Birnenfruchtfleisch abwiegen und in kleine
Wirfel schneiden. Zitronenmelisse waschen
und in feine Streifen schneiden.

2. Birnenwdrfel und Safte mit
SteviaGelierzucker in einem hohen Topf
mischen. Zubereitung unter gelegentlichem
Rihren zum Kochen bringen. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen, dabei weiter
umrihren, damit sie nicht ansetzt. Kurz vor
Ende der Kochzeit Zitronenmelisse zufligen.

3. Eine Gelierprobe machen. Konfitdre in
saubere, heils ausgespllte Glaser fillen und
gut verschlielen. AbkUhlen lassen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/apfel-birnen-konfituere-mit-zitronenmelisse
https://www.sweet-family.de/rezept/like/apfel-birnen-konfituere-mit-zitronenmelisse
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https://www.sweet-family.de/zucker-zum-einmachen/steviagelierzucker
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/anleitung-fuer-marmelade-und-konfituere

