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REZEPT FUR ROH GERUHRTES QUITTENGELEE

ROH GERUHRTES QUITTENGELEE

Schwierigkeitsgrad: anspruchsvoll

Fur ca. 8 Glaser | 75 Min. | + Abkuhlzeit

Zutaten

1,5 kg nicht zu reife Quitten

500 g SweetFamily Feiner Zucker
500 g SweetFamily Gelierzucker 3:1
etwas Rum (54 Vol.%)
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ZUBEREITUNG
547 1l 134 1
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Quitten grundlich abreiben, so dass der
Flaum entfernt wird. Quitten waschen, von
Bliten und Stielen befreien und zerkleinern,
durch den Entsafter treiben. Saft etwa eine
Stunde stehen lassen, bis sich die triiben
Bestandteile gesetzt haben. Danach behutsam
abgielSen, Saft kuhl stellen.

2. Rlckstande und Bodensatz der Quitten mit
Zucker verrihren und Gber Nacht stehen
lassen. Am nachsten Tag den so gewonnenen
Saft ablaufen lassen. Mit kihl gestelltem Saft
mischen. Mit Gelierzucker in eine Schussel
geben und mit dem Handrlhrgerat rihren (bei
niedrigster Geschwindigkeit, da die FlUssigkeit
nicht schaumen soll), bis sich der Gelierzucker
vollstandig aufgeldst hat und die Masse
einzudicken beginnt. Dabei die Schissel am
besten mit einem Tuch als Spritzschutz
abdecken.

3. Das Gelee in saubere Glaser fillen, jeweils 1
EL Rum darauf giefen und anzunden. Glaser
sofort verschlieBen. Roh gerlhrtes
Quittengelee halt sich etwa sechs Monate.

Tipp:

Das Ruhren mit dem Mixer kann bis zu 15
Minuten dauern. Bei alteren Geraten
zwischendurch ein- oder mehrmals eine Pause
machen, damit sie nicht tGberhitzen!
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