HIMBEER-MANDELSPLITTER-KONFITURE

Zutaten:
* 4 x 2509 Himbeeren
* Saft von einer Zitrone
* 600ml gutes Wasser
* 6009 Cristallino von RAPUNZEL
*7 MB KONFITURA GELIERMITTEL
* 509 kleingehackte Mandel-Stiftchen
* bereitstellen:

zusédtzlich 600ml kochendes Wasser

Vor dem Einkochen wiirde ich Dir empfehlen, die Seite iiber
Geliermittel und Einkoch-Tipps zu lesen, denn da hatte ich zahlreiche TIPPS

zur Zubereitung der Konfitiire bis zum Etikettieren der Gliser gegeben-

Zubereitung:

Die Himbeeren der Qualitit Ta werden gewaschen und ein wenig im Mixer
piiriert- Hinzugefiigt werden der Zitronensaft, das Wasser sowie die
gehackten Mandel-Stiftchen-

Unter Rihren wird das mit dem Zucker qut vermischte Gelierpulver
langsam rieselnd dem kalten Fruchtbrei zugefiigt und schonend zum Kochen
gebracht-

Je nach Reife der Friichte kann beliebig -nach Geschmack- weiterer

Zucker eingeriihrt werden-

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

zusdtzlichen, kochenden Wasser sehr qut eingeriihrt, bis sich die gewiinschte



Konsistenz zeigt:

Nun die Glischen bis zum Beginn des Schraubrandes mit dem heif3en
Fruchtbrei fiillen und sie qut verschraubt fiir ca- 15 Minuten auf den Kopf
stellen-

Danach umdrehen, und wenn sie erkaltet sind, etikettieren-

Wird ca- 10 Glischen a 190 ml ergeben-

Gutes Geniefen !

eure

lrene Hermeth

Hinweis:

Die mit KONFITURA schonend und mit méglichst wenig Zucker zubereiteten
Konfitiiren sollten innerhalb eines Jahres verbraucht werden-

Der Inhalt gedffneter Gliser sollte innerhalb von 3 Tagen aufyebraucht

werden-
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