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DE-06 Oko-Kontrollstelle

Quitten sind eine sehr alte und seltener werdende kostbare Frucht, die Kenner bevorzugen.
Von den Apfelquitten und den Birnenquitten besitzen die letzteren mehr Aroma.

Zutaten aus kontrolliert biologischer Erzeugung:
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1,5 kg Quitten ergeben ca. 1 kg Quittenmus

1 Tiite (15 g) Konfigel

300 g Vollrohrzucker oder addquates Siissmittel

1 Titchen (8 g) Vanillezucker oder anderes Gewiirz nach Geschmack, z. B. Zimt
Saft einer Zitrone

Etwas Wasser

Glaser mit Deckeln

ubereitung:

Quitten waschen

Ausputzen, d. h. Kerngehiuse, Stiel und Bliite entfernen

In Stiicke schneiden

Mit etwas Wasser unter Riihren ca. 3 Minuten fast weich kochen (Wasser maximal die Hélfte der
Topffiillung, so daB3 die Quitten nicht anbrennen)

Quitten durch ein grobes Sieb schlagen. Je grober das Sieb, um so grdsser die Quittenfleischstiickchen,
die dem Quitten-Aufstrich ihren Charakter geben

Konfigel oder anderes Geliermittel unter langsamem Umriihren dazugeben Anleitung auf der Packung
genau beachten.

Saft einer Zitrone zugeben

Vanillezucker dazugeben,

Vollrohrzucker, alternativ anderes Siissmittel zugeben

10. Das heisse Kochgut sofort in saubere Gléser randvoll fiillen
11. Glaser mit Twisst off-Deckeln verschliessen

12.

Glaser ca. 5 Minuten auf den Deckel stellen
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