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Hasen-Konfitlire

Zutaten

300g Riiebli geschalt, in Stiicken

3009 Apfel geschalt, in Stiicken

3009 Orangensaft oder frisch gepresst

1EL Vanillezucker selbstgemacht

1/2 Bio-Zitrone den Abrieb davon und den Saft auspressen
500 ¢ Gelierzucker 2:1

Zubereitung

Riiebli und Apfel in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Mit dem Spatel runterschieben.
Die restlichen Zutaten hinzufiigen und 15 Min./100°C/Stufe 2 kochen.
Dann 10 Sek./Stufe 5-8 schrittweise ansteigend purieren. Gelierprobe machen, bei Bedarf 1-2 Min. léanger

kochen.
In saubere sterilisierte Glaser abfiillen und sofort verschliessen. Kiihl und dunkel lagern.
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