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REZEPT FUR KURBIS-KAKI-KONFITURE

KURBIS-KAKI-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur ca. 6 Glaser a 250 ml | 40 Min. | +
Abkiihlzeit

Zutaten

ca. 600 g Klrbis (z.B. Hokkaido)

ca. 450 g Kakis

200 ml Orangensaft

Saft von 1 Limette

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
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ZUBEREITUNG

1. Klrbis schalen, Kerne und faseriges Innere
entfernen. 400 g Fruchtfleisch abwiegen und
fein raspeln. Kakis schalen, 400 g abwiegen
und fein wirfeln. Mit Kirbisraspeln, Orangen-
und Limettensaft sowie Gelierzucker in einen
hohen Topf geben.

2. Mischung unter gelegentlichem Ruhren
aufkochen, dann 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterriihren, damit sie nicht
ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

3. Konfitlre in saubere, heils ausgespllte
Glaser fullen, verschlieBen und abkihlen
lassen.

Tipp:

Reife Kakis kdnnen auch mit Schale
verarbeitet werden, sie enthalt aber in
unreifem Zustand recht viele Tannine, die fir
einen bitteren Geschmack sorgen. Im Zweifel
sollte man sie daher lieber diinn abschalen.
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