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Zutaten fiir 10 Glas

(D Gesame: 30 Min. | Akeve30 Min.

6 Apfel (ca. 400 g)
6 Birnen (ca. 350 g)
2 Zitrone, nur Saft
sdi Apfelsaft

2 Zimtstange
800g Rohzucker
Step 1

Step 2

Step 3

Utensilien

Far 5 Einmachglaser (je ca. 2.5 d)

KOCHANSICHT
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Apfel und Biren vierteln, Kerngehuse entfernen. Friichte in Scheibchen schneiden, in eine
Pfanne geben. Zitronensaft und Apfelsaft dazugiessen. Confi-Vite darunterrihren, Zimistange
beigeben. Unter Ruhren aufkochen, unter standigem Rhren ca. 1 Min. kochen, Zucker beigeben,
unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. weiterkochen.

Konfitire siedend heiss bis knapp unter den Rand in die sauberen, vorgewarmten Glaser filen,
Sofort verschliessen. Glaser mit Schraubdeckel kurz auf den Kopf stellen, auf isolierender
Unterlage auskihlen.

step1

Gelierprobe: Kelle hoch halten, wenn der drite bis vierte Tropfen hangen bleibr, ha sie die
richtige Konsistenz erreicht.

Step2
Konfitire siedend heiss bis knapp unter den Rand in die sauberen, vorgewarmen Glaser fallen,
sofort verschliessen

Tipp: Ein Trichter mit weitem Hals erleichtert das Einfullen.

Step3

Glaser mit Schraubdeckel kurz (. 1 Min) auf den Kopf stellen, dadurch werden allflige
Bakterien und Schimmelpilzsporen abgetotet. Glaser wieder umdrehen und auf isolierender
Unterlage auskihien. Glaser, die mit Cellophan und Gummiring verschlossen sind, nicht auf den
Kopf stellen.




