Siweetgtamily

REZEPT FUR PFLAUMEN-WALNUSS-KONFITURE
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PFLAUMEN-WALNUSS-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fur 6-7 Glaser a ca. 250 ml | 35 Min. | +
Abkiihlzeit

Zutaten

100 g Walnusskerne

1 kg Pflaumen

Saft von 1 Zitrone

1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1
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ZUBEREITUNG

1. WalnUsse in einer beschichteten Pfanne
ohne Fett anrésten, herausnehmen und
abkuhlen lassen. Dann grob hacken. Pflaumen
waschen, einsteinen, 900 g abwiegen.

2. Pflaumen in einem hohen Topf purieren.
Zitronensaft und Gelierzucker untermischen.
Zubereitung unter gelegentlichem Rithren zum
Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiter rihren, damit sie
nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen. Walnlsse
unterrihren und Konfitlre sofort in saubere,
heil’ ausgespulte Glaser flllen. Gut
verschlieBen und abklhlen lassen.

Tipp:

Wendet die Glaser in der ersten Stunde nach
dem Abflllen zwei- bis dreimal vorsichtig,
damit sich die Nusse gleichmaRig darin
verteilen.
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