APRIKOSEN - KONFITURE

Zutaten:
* 18004 reife Aprikosen (mittelfest)
daraus werden ca- 15009 Fruchtstiickchen
* 7 Saft einer BIO-Zitrone
* 7T cm Ingwer
* 600 ml gutes Wasser
* 700 - 900 4 Cristallino-Zucker (RAPUNZEL)

(je nach Siife der Aprikosen)
* 11 MB (Kaffee-MeBbecher) KONFITURA GELIERMITTEL

* bereitstellen: zusdtzlich 600ml kochendes Wasser

Vor dem Einkochen wiirde ich Dir empfehlen, die Seite iber Geliermittel und Einkoch-Tipps
zu lesen, denn da hatte ich zahlreiche TIPPS zur Zubereitung der Konfitiiren bis zum
Etikettieren der Gliser gegeben-

Zubereitung:
Die Aprikosen werden gewaschen, halbiert, danach grob in Scheibchen geschnitten-




Wie inzwischen bei allen Friichten empfohlen, werden die Stielansitze herausgeschnitten, da sich dort
die Schadstoffe aus Luft und Regen angesammelt hatten-

Im Mixer werden nun die Scheibchen grob piiriert und in den Emailletopf gegeben- Hinzugefiigt
werden der Zitronensaft, der grob geraspelte Ingwer sowie die Hilfte des Zuckers:

Dieser Brei sollte nun ca- 2 Stunden Saft ziehen-

Mit dem Schneebesen wird der zweite Teil des Zuckers nun qut
mit KONFITURA vermischt-

In den Topf mit dem Brei werden nun die 600ml Wasser sowie
die Zucker/KONFITURA-Mischung langsam rieselnd eingeriihrt-
Diese Mischung wird nun unter gleichmiBigem Riihren

>wer mag, mit freudigen, erfiillenden Gedanken<

langsam bis zum Aufkochen erhitzt-

Ggf- kdnnte noch weiterer Zucker >nach Geschmack< hinzugegeben werden:

Mit reduzierter Temperatur wird der Friichtebrei noch 5 Minuten weitergekéchelt-
(Es konnte >fiir ein i-Tiipfelchen< noch ein EL Rum hinzugegeben werden-)

Nachdem die Konfitiire 5 Minuten gekdchelt hat, wird die Gelierprobe auf einem kleinen
Tellerchen gemacht- Falls diese zu schnell und zu fest anzieht, wird nun etwas von dem

zusitzlichen, kochenden Wasser sehr qut eingeriihrt, bis zur gewiinschten Konsistenz:

Nun werden die gqut gereinigten Glischen mit dem heiffen Fruchtbrei bis zum Schraubrand
befiillt und fest verschlossen-
Fiir ca 15 Minuten werden diese auf den Kopf gestellt, danach wieder umgedreht-

Wenn sie erkaltet sind, werden sie etikettiert:

Das wird ca- 13 Gliser ¢ 190 ml ergeben-

Freudiges Genieflen!!

eure

Irene Hermeth

Hinweis:
Die mit KONFITURA schonend und mit mdglichst wenig Zucker zubereiteten Konfitiiren sollten
nicht linger als ein Jahr aufbewahrt werden-

Der Inhalt gedffneter Gliser sollte innerhalb von 3 Tage aufgebraucht werden-

www:selbstheilungstreff-de


http://www.selbstheilungstreff.de/

