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REZEPT FUR MIRABELLENKONFITURE

MIRABELLENKONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

fiir ca. 7 Glaser a 200 ml | 35 Min. | + Zeit
zum Durchziehen und Abkiihlzeit

Zutaten

¢ 1 kg Mirabellen
e 1 kg SweetFamily Gelierzucker 2:1
e Saft von 2 Zitronen
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ZUBEREITUNG
331 1 81 1
Kcal Gramm Gramm Gramm
Pro 100 ml Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Mirabellen waschen, halbieren und
entsteinen. Mit Gelierzucker in einem hohen
Topf verrihren und zugedeckt 4 Stunden Saft
ziehen lassen.

2. Zitronensaft zufligen und Zubereitung unter
gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. 4
Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei
weiterrihren, damit die Zubereitung nicht
ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

3. Konfitlire sofort in saubere, hei®
ausgesplilte Glaser fullen. Verschliefen und
abklhlen lassen.

Tipp:

Wer nicht warten mochte, kann die Mirabellen
nach dem Entsteinen auch mit dem Purierstab
zerkleinern und sofort mit Gelierzucker und
Zitronensaft einkochen - das Durchziehen
entfallt dann.
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