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REZEPT FUR KIRSCHKONFITURE MIT LIMETTE

KIRSCHKONFITURE MIT LIMETTE

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir 8 Glaser a ca. 200 ml | 55 Min. | +
Abkuhlzeit

Zutaten

e ca. 1,75 kg SuRkirschen
e 500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 3:1
e 3 Limetten (davon 2 Bio-Limetten)
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ZUBEREITUNG
181 1l 42 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Kirschen waschen, abtropfen lassen,
entstielen und entsteinen. 1,5 kg Kirschen
abwiegen und pirieren. Mit Gelierzucker in
einem hohen Topf verrihren. Bio-Limetten
heil waschen, trocknen und Schale fein
abreiben. Alle Frichte halbieren, auspressen
und 60 ml Saft abmessen. Mit der
abgeriebenen Limettenschale zu den Kirschen
geben.

2. Zubereitung unter gelegentlichem Riihren
zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen und dabei weiter riihren, damit
die Zubereitung nicht ansetzt. Bei Bedarf
entstehenden Schaum entfernen. Eine
Gelierprobe machen.

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

Tipp:

Flr mehr Abwechslung 1 TL abgezupfte
Lavendelbliten mit dem Limettensaft zugeben
und mitgaren. Oder die Konfitlire nach
Belieben vor der Gelierprobe mit 2-3 EL
Kirschwasser verfeinern.
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