Halbblut-Orangen-Konfitiire

Zutaten:

15009 Saftorangen

15009 Blutorangen (Moro-Orangen)
7 BIO-Zitrone

500ml gutes, Kohlensiure freies Wasser

69 Zitronensdure
10009 Cristallino (Rapunzel)
2 Packungen ARCHE-Apfelpektin

(je 209) und wenig Ingwer

Zubereitung:
* ca- 15 Gliser (180ml) werden 15 Minuten lang ausgekocht, das Deckel-

Innere wird mit einem, in 80% Strohrum getrinkten Kiichenkrepp

desinfiziert-

* Alle Friichte werden nun sehr qut mit heiffem Wasser abgebiirstet und
halbiert, dann kann der Saft ausgepresst werden, Fruchtfleisch-Restchen
ohne weiffen ,,Pelz* kénnen dem Saft hinzugefiigt werden sowie ein wenig

geraspelter Ingwer: Insgesamt wird dies knapp 1 Liter Saft ergeben-

* Flir das folgende Abraspeln der Hilfte aller Schalen wird etwas Geduld
benétigt, die sich beim Geschmack dann seeehr bezahlt machen wird-

! nur zart das Orange der Schalen abraspeln !

* Diese werden mit den 500ml Wasser vermischt

und dem Press-5aft hinzugefiigt-

* In einer gréferen Schiissel werden nun der
Zucker mit der Zitronensdure sowie den
2 Packungen APFEL-PEKTIN griindlich mit

dem Schneebesen vermischt-




* Schonend wird der Saft bei stdndigem Umriihren zum Kochen gebracht;

dabei wird das Zucker-Gemisch langsam eingerieselt-

* Eine Minute nach Beginn des Kochens wird eine Gelierprobe auf einem

gekiihlten Teller vorgenommen-

* 5 Minuten soll die Konfitiire dann sachte weiter Kochen, dann kann sie in
die vorbereiteten Glischen randvoll abgefiillt und diese sofort verschlossen

werden-

Ein Auf-den-Kopf-stellen der Gliser war nicht nétig, denn dies hatte zur
Folge, dass sich die Deckel unhygienisch verklebten - und manchmal am

Innenfalz zu rosten begannen-

Nach dem Abkiihlen werden die Glischen noch etikettiert-
ca 14 Glischen a 180ml-

Diese Konfitiire sollte nach dem Offnen

innerhalb von 1-5 Tagen verzehrt werden-

Sicherlich kein Problem fiir die
Feinschmecker : ))

Genlissliche Griife !

[rene Hermeth
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