Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kirschkonfitiire mit Balsamessig und schwarzem Pfeffer

Ein Rezept von Kirschkonfitlire mit Balsamessig und schwarzem Pfeffer, am 20.03.2024

Zutaten
1250 g SuRkirschen 100 ml Aceto balsamico

1kg Gelierzucker 1plusl 1TL schwarze Pfefferkdrner

Rezeptinfos
PortionsgroRe FUR CA. 1400 ML | Schwierigkeitsgrad leicht

Zubereitung

]_. Die Kirschen waschen und entsteinen. 1 kg abwiegen, die Halfte davon mit dem Essig piirieren, den Rest klein wiirfeln -
fur die Stuickchen in der Konfitiire. Kirschwiirfel, Kirschpiiree und Gelierzucker in einem groRen Topf mischen und
mindestens 3 Stunden ziehen lassen. Falls Ihnen die Kirschwiirfel-Schnippelei zu lange dauert, kdnnen Sie auch alle
Friichte plrieren und die Konfitlire ohne Ruhezeit sofort kochen.

2. Den Topf auf den Herd stellen, die Mischung aufkochen, dabei haufig umriihren. Nach Packungsanweisung 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Die Pfefferkorner im Morser zerkleinern oder in einer Pfeffermiihle grob mahlen, in die fast
fertige Konfitlire geben. Vom Herd nehmen und sofort in heifl} ausgespiilte Glaser fillen.
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