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Quitten-Gelee

Zeitbedarf:




90 Min.

	ca. 1 kg Quitten
	grob zerschneiden und mit

	etwa 1 l Wasser
	zum Kochen bringen.

25-30 Minuten köcheln lassen, bis die Quitten weich sind. Dann auf einem Sieb abtropfen lassen.

	
	Den gewonnenen Saft (ca. 0,75 l, evtl. mit etwas Wasser auffüllen) mit

	ca. 1 kg Gelierzucker (1:1)
	in einem Topf vermischen.

	1 Päckchen

Dr. Oetker Finesse Vanille-Aroma

[evtl. plus 20 ml Mandellikör]
	zugeben.

Die Mischung zum Kochen bringen und 4 Minuten unter Rühren sprudelnd kochen lassen.

	
	Gelierprobe machen.

	
	Das Quittengelee sofort in heiß ausgespülte Twist-off-Gläser füllen. Fest verschließen.


Zeitplan:

	5’
	5’
	Zutaten und Arbeitsgeräte bereitstellen

	10’
	10’
	Quitten zerschneiden

	15’
	
	

	20’
	30’
	Quitten mit Wasser zum Kochen aufsetzen.

	25’
	
	

	30’
	
	

	35’
	
	

	40’
	
	

	45’
	
	

	50’
	5’
	Saft auffangen, Früchte abtropfen lassen

	55’
	5’
	mit Gelierzucker und Vanille mischen

	60’
	10’
	zum Kochen bringen;

4 Min. kochen

	65’
	
	

	70’
	5’
	in Gläser füllen

	75’
	20’
	spülen

Küche aufräumen

	80’
	
	

	85’
	
	

	90’
	
	


