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Rezept
Eingeweckte Aprikosen
Ein Rezept von Eingeweckte Aprikosen, am 19.04.2024
Zutaten
400g Zucker 3EL Zitronensaft
2 kg reife, aber nicht zu weiche Aprikosen
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Glaser a 500 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 1060 kcal

Zubereitung

1. Zucker und Zitronensaft mit 1 [ Wasser in einem Topf aufkochen. Gleichzeitig Wasser im Wasserkocher erhitzen. Den
Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Die Aprikosen waschen, abtropfen lassen, die Schale iiber Kreuz leicht
einritzen und die Friichte in eine Schissel legen. Mit dem kochend heisen Wasser tibergielRen, ca. 30 Sek. stehen lassen,
dannin ein Sieb geben und kalt abspiilen. Die Friichte hauten, halbieren und entkernen. Die Friichte dicht an dicht in die
Einmachglaser fullen. Mit dem heilRen Zuckersirup bis 2 cm unter den Rand aufgiefRen. Die Glasréander sdubern, die
Deckel mitsamt Gummiringen aufsetzen und die Glaser mit den Klammern verschlieRen.

2. Die Glaser in einen Brater stellen, ohne dass sie sich beriihren. Mit heiRem Wasser bis knapp unter den Rand auffiillen.
Den Bréter in den Ofen schieben. Sobald der Sirup in den Glasern zu sprudeln beginnt (nach ca. 1 Std.), den Ofen
ausschalten und die Glaser noch flr weitere 25 Min. im heiRen Wasserbad stehen lassen. Die Glaser herausnehmen und
zum Abkihlen auf ein Kiichentuch stellen. Ganz abkiihlen lassen (am besten Giber Nacht), dann die Klammern
abnehmen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/eingeweckte-aprikosen-37337 Seite 1



	Eingeweckte Aprikosen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


