Wiirziges Apfelgelee

750 ml ungesiRter Apfelsaft (am besten
selbst zubereitet oder z.B. von Albi)

500 g Gelierzucker 2:1

Saft einer Zitrone

1 Teeloffel frische Rosmarinblatter
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Den Apfelsaft mit Gelierzucker und Zitronensaft vermischen, zum Kochen bringen und 4
Minuten griindlich sprudelnd kochen lassen. Dann die gewaschenen Rosmarinblatter
zufiigen und in Glaser fiillen.

Pflaumen- bzw. Zwetschenkonfitiire

1 kg Pflaumen/Zwetschen entsteint gewogen
Gelierzucker 1:1 oder 2:1

Saft einer Zitrone

4 — 6 Sternanis alternativ etwas Stangenzimt
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Die Pflaumen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und griindlich zerkleinern. Mit dem
Gelierzucker, dem Zitronensaft und dem Gewiirz vermischt 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, danach in Glaser fillen.

Quittenbrot

2 kg Quittenmark (nehme ich meist

aus den Rickstanden der Geleezubereitung)

1 kg Gelierzucker 2:1

2 Vanillestangen oder Saft einer Zitrone

(Nach Geschmack sind auch Gewlirze moglich)

&y

Das kalte Quittenmark mit Gelierzucker und Gewdirzen verriihren und zum Kochen bringen.
Vorsicht, brennt leicht an! 4 Minuten unter standigem Riihren kochen lassen. Den Boden
einer Fettpfanne leicht mit Ol bestreichen und darauf Pergamentpapier oder
Backtrennpapier legen und die Masse darauf verstreichen (ca. 2 cm hoch). Das Ganze eine
Zeitlang trocknen lassen und dann in Rauten oder Streifen schneidenund — wenn gewlinscht
— mit Hagelzucker bestreuenund noch einige Tage trocknen lassen.

Lasst sich in einer gut verschlossenen Dose als Leckerei aufbewahren.

Gutes Gelingen
winscht

Ingeborg Stupning



