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REZEPT FUR SAUERKIRSCH-JOHANNISBEER-MANGO-KONFITURE
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SAUERKIRSCH-JOHANNISBEER-
MANGO-KONFITURE

Schwierigkeitsgrad: normal

Fir ca. 8 Glaser a 190 g | 40 Min. | +
Abkihlzeit

Zutaten

ca. 550 g Sauerkirschen

ca. 500 g Johannisbeeren

2 Mangos (a ca. 350 g)

500 g SweetFamily SteviaGelierzucker
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ZUBEREITUNG

153.6 0.8 35.1 0.3

Kcal Gramm Gramm Gramm

pro 100 g Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Sauerkirschen waschen und entsteinen.
Johannisbeeren waschen und von den Rispen
streifen. Mangos schalen, Fruchtfleisch vom
Stein schneiden und wurfeln. Frichte mischen,
1,5 kg abwiegen und grob zerkleinern.

2. Frichte mit SteviaGelierzucker in einem
hohen Topf mischen. Zubereitung unter
gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen.
Dann 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei weiter umrihren, damit die
Fruchtzubereitung nicht ansetzt.

3. Eine Gelierprobe machen. Konfitlire sofort in
saubere, heils ausgespllte Glaser fillen und
gut verschlielen. AbkUhlen lassen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/sauerkirsch-johannisbeer-mango-konfituere
https://www.sweet-family.de/rezept/like/sauerkirsch-johannisbeer-mango-konfituere
https://www.sweet-family.de/rezept/like/sauerkirsch-johannisbeer-mango-konfituere
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

