Pfirsich - Ingwer - Konfitire
ok Ak

Marmelade & Konfitiire
Vorbereitungszeit: 1 Std., 35 Min. Kochzeit: 3 Min. Gesamtzeit: 1 Std., 38 Min.
Schwierigkeitsgrad: Leicht Portionen: 1 portion(en) Quelle: malteotten.de

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1.300 g Pfirsich(e) Die Pfirsiche Uiberbriihen, kalt abschrecken, enthauten
500 g Gelierzucker, 2:1 und entsteinen. Das Fruchtfleisch klein wiirfeln.

1 Pck. Zitronenséure, (5 g)

20 g Ingwer, frisch, evtl. bis zu 40 g Davon ein Kilogramm abwiegen und mit dem

Gelierzucker und der Zitronensdure mischen. Ca. eine
Stunde zum Saft ziehen lassen, zugedeckt stehen
lassen.

Ingwer schélen, fein reiben oder stickchenweise durch eine Knoblauchpresse dricken. Unter die
Frucht-/Zuckermasse rtihren. Mit dem Schneidstab das Ganze so anpUrieren, dass noch
Fruchtstlickchen vorhanden sind.

Unter standigem Rihren (setzt gerne an) aufkochen und mindestens drei Minuten sprudelnd
kochen lassen. Zur Gelierprobe etwas Konfitlire auf einen Teller geben. Falls die Konfitlre nicht
fest wird, noch etwas langer kochen lassen.

AnschlieBend in saubere Twist-off-Glaser flllen, mit den Deckeln gut verschlieBen und fir
mindestens flinf Minuten auf den Kopf stellen.



