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Rezept
Beerenkonfitiire mit Lupinen-Crunchy

Ein Rezept von Beerenkonfitlire mit Lupinen-Crunchy, am 28.06.2026

Zutaten
50 g Lupinenflocken (ersatzweise Lupinen-Crunchy; 250g Erdbeeren
Fertigprodukt) 250 g Himbeeren
250g Gelierzucker (Rohrohrzucker 2:1) 1/2 Vanilleschote
1/2 Bio-Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Glaser a 275 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 35 kcal, 1 g EW, 7 g KH

Zubereitung

Das Lupinen-Crunchy in einer Pfanne bei mittlerer Hitze 4-5 Min. anrosten. Auf einem Teller abkiihlen lassen.

Die Erdbeeren abbrausen und abtropfen lassen, putzen und klein schneiden. Die Himbeeren verlesen, abbrausen und
trocken tupfen. Die Beeren in einem hohen Rihrbecher mit dem Pirierstab grob mixen und durch ein feines Sieb
streichen. Das Fruchtmark (ca. 370 g) mit dem Gelierzucker in einem Topf mischen.

Die Vanilleschote langs aufschneiden, das Mark herauskratzen und mit der Schote zu den Beeren geben. Die Zitrone heil®
waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und beiseitestellen. Den Zitronensaft auspressen und zu den Beeren
geben. Die Fruchtmasse unter Rithren aufkochen und weitere 3-4 Min. unter Riihren kochen lassen. Die Vanilleschote
entfernen. Die Zitronenschale und das Lupinen-Crunchy unterriihren.

Die Konfitiire sofort in heil® ausgespulte Schraubglaser fiillen und diese verschlieRRen. Die Glaser ca. 5 Min. auf den Deckel
stellen. Dann umdrehen und abkiihlen lassen. Die Beerenkonfitlire schmeckt super mit Frischkase auf knusprigen
Brotchen oder wird mit Quark und Sahne vermischt zu einer aromastarken Fillung flr eine Biskuitrolle. An einem
dunklen, kiihlen Ort halt die Konfitiire etwa 1 Jahr.
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