Wildpfirsich - Vanille - Konfitiire
ok KAk

Marmelade & Konfitiire
Vorbereitungszeit: 30 Min. Kochzeit: 3 Min. Gesamtzeit: 33 Min.
Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 kg Pfirsich(e), reife Wildpfirsiche Ein gutes Kilo weiche, reife Friichte in einer Schiissel
(enthautet und entkernt) mit kochendem Wasser tiberbrithen und einen Moment
500 g Gelierzucker, 2:1 drin ziehen lassen. AnschlieBend halbieren und die Haut
5 g Zitronensaure und die Kerne entfernen.

1 Vanilleschote(n) Ein Kilo Fruchtfleisch abwiegen, in einen Topf geben

und mit dem Purierstab zerkleinern. Gelierzucker und
Zitronensaure untermischen und gut verrihren. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark
herauskratzen und in das Mus geben, anschlieBend die Masse mitsamt der Vanilleschote unter
RUhren zum Kochen bringen und 3 Minuten sprudelnd kochen, dabei weiterrihren. Die
Vanilleschote entfernen und heil3 in saubere Glaser fillen und fest verschlieBen.

Hinweis: Wildpfirsiche sind im Sommer auch unter dem Namen Platt- oder Bergpfirsiche im
Handel erhéltlich und sind wesentlich aromatischer als die normalen Pfirsiche. lhr Fleisch ist sehr
hell und stB. Sie sind jedoch nicht zu verwechseln mit den Weinbergpfirsichen. Durch ihren
geringen Sauregehalt gelieren sie nicht so gut. Meine Konfitlre mit der angegebenen Menge
Zitronenséure ist cremig (aber nicht zu fllssig) und lasst sich gut streichen. Wer es fester mag,
sollte ggf. die Menge an Zitronensaure erhéhen oder evtl. die Fruchtmenge etwas verringern.



