Betty Bossi

Apfelkonfitlre (im Bild hinten)

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fir 2 Glaser von je ca. 3dl

500 g Apfel, in Stiicken, und 12 dl Wasser zusammen in einer Pfanne auf-
kochen, Hitze reduzieren, kécheln bis die Apfel weich sind, durchs Passe-
vite zurlick in die Pfanne treiben. 1 Zitrone, nur Saft (ergibt ca. 5 Essloffel),
dazugiessen. 300 g Gelierzucker (Coop), die Halfte beigeben, unter Rih-
ren aufkochen, ca. 2 Min. sprudelnd kochen. Restlichen Gelierzucker unter
Rahren beigeben, ca. 2 Min. weiterkochen, evtl. Schaum abschépfen.
Gelierprobe siehe unten. Gelee siedend heiss bis knapp unter den Rand in die
sauberen, vorgewarmten Glaser fullen, sofort verschliessen. Glaser mit
Schraubdeckel kurz auf den Kopf stellen, auf isolierender Unterlage aus-
kahlen.

Pro 100 g: 1 g Fett, 1g Eiweiss, 61 g Kohlenhydrate, 1082 kJ (259 kcal)

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 12 Monate. Einmal ge6éffnet, das Glas im
Kuhlschrank aufbewahren, Konfittire rasch konsumieren.

Gelierprobe Konfitire: Wenig heisse Kon-
fiture auf einen Teller geben, auskuhlen.
Fliesst sie nicht mehr und bildet sich nach
kurzer Zeit eine feine Haut, ist die rich-
tige Konsistenz erreicht. Andernfalls Kon-
fitlire kurz weiterkochen, erneut testen.
Konfitlre siedend heiss bis knapp unter den
Rand in die sauberen, vorgewarmten
Glaser fullen, sofort verschliessen.

Tipp: Ein Trichter mit weitem Hals erleichtert
das Einflllen.
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