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1" Die Zwetschgen waschen und
halbieren, die Steine entfernen.

Die Zwetschgenhalften vierteln und
in kleine Stucke schneiden, 1 kg
abwiegen.



2 Friichte und Gelierzucker in
einen grofen Topf geben und
verrihren. Mind. 12 Std. (uber
Nacht) zugedeckt ziehen lassen,
bis sich Saft gebildet hat.



3 Die Friichte unter standigem
Ruhren zum Kochen bringen und bei
mittlerer bis starker Hitze offen 3-
4 Min. sprudelnd kochen lassen.
Haufig umruhren.



4 Nach 3-4 Min. die Gelierprobe
machen (siehe >). Ist die Konfiture
noch flussig, die Kochzeit um 1-

2 Min. verlangern.



S Die fertige Konfiture
abschaumen. Dazu den Schaum von
der Oberflache mit einem Loffel
sorgfaltig abnehmen.



