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REZEPT FUR LEICHTE HEIDELBEER-ORANGEN-KONFITURE

LEICHTE HEIDELBEER-ORANGEN-
KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fiir 6 Glaser a ca. 220 ml | 35 Min. | +
Abkihlzeit

Zutaten

1 kg Heidelbeeren

500 g Orangenfilets (von ca. 5-6 Orangen)
100 g gehackte Mandeln

500 g SweetFamily SteviaGelierzucker
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ZUBEREITUNG

1. Heidelbeeren verlesen, waschen und
abtropfen lassen. Orangen filetieren, dabei den
entstehenden Saft auffangen, Orangenreste
gut ausdricken. 500 g Orangenfilets und -saft
abwiegen.

2. Vorbereitete Frichte und Saft mit
SteviaGelierzucker in einem hohen Topf
mischen und unter gelegentlichem Rihren
zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiterrihren, damit die
Zubereitung nicht ansetzt. Nach der Halfte der
Garzeit Mandeln zuftigen und mitkochen.

3. Eine Gelierprobe machen. Konfitlre in
saubere, heil ausgespllte Glaser flllen und
gut verschlieRen. Abklhlen lassen.

Tipp:

Um den Mandelgeschmack zu verstarken,
kannst du 3 Tropfen Bittermandeldl unter die
heiRe Konfitlre rihren.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/leichte-heidelbeer-orangen-konfituere-mit-mandeln
https://www.sweet-family.de/rezept/like/leichte-heidelbeer-orangen-konfituere-mit-mandeln
https://www.sweet-family.de/rezept/like/leichte-heidelbeer-orangen-konfituere-mit-mandeln
https://www.sweet-family.de/inspiration/beerenzeit
https://www.sweet-family.de/zucker-zum-einmachen/steviagelierzucker
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/gelierprobe-anleitung
https://www.sweet-family.de/marmelade-selber-machen/konfitueren-gelees/anleitung-fuer-marmelade-und-konfituere

