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Rezept
Aprikosenkonfitiire mit Lavendel

Ein Rezept von Aprikosenkonfitiire mit Lavendel, am 19.04.2024

Zutaten
100 g getrocknete Aprikosen 2 Bio-Zitronen
1kg Aprikosen (geputzt gewogen ca. 950 g) 2EL Mirabellengeist nach Belieben
500g Gelierzucker2:1 (oder 1 kg Gelierzucker1:1 8 Lavendelbliitendolden (selbst gepfliickt;
oder 300 g Gelierzucker 3: 1) alternativ Blattchen von 2 Zweigen Thymian)
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir ca. 1,5 kg Konfitire | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 315 kcal

Zubereitung

]. Diegetrockneten Aprikosen klein wiirfeln. 1 Zitrone waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben. Beide Zitronen
auspressen. Die frischen Aprikosen waschen, entsteinen und in feine Streifen schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten und
ggf. den Schnaps mit dem Zucker in einem grofien hohen Topf verriihren, ca. 4 Std. zugedeckt Saft ziehen lassen, ab und
zu umrihren.

2. Dann den Lavendel kalt abbrausen. Die Bllten abzupfen, in den Topf geben. Alles unter Rithren zum Kochen bringen und
offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen. Dabei haufig umriihren. Die Gelierprobe machen.

3. Die Konfitlire abschdumen und in 6-8 vorbereitete Gléser fiillen. Diese verschlieffen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.
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