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GU Rezepte

Rezept
Feigen-Melonen-Konfitiire

Ein Rezept von Feigen-Melonen-Konfitlire, am 09.06.2026

Zutaten

500 g Feigen 1 Stiick Honigmelone (ca. 650 g, geputzt gewogen ca.
500 g)

1 Bio-Zitrone 200g Zucker

Zimtpulver

Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir ca. 1,5 kg Konfitire | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 175 kcal

Zubereitung

]. DieFeigenwaschen, trocken tupfen und die Stielenden abschneiden. Die Feigen in kleine Wiirfel schneiden. Die Kerne
mitsamt dem faserigen Fruchtfleisch aus dem Melonenstiick schaben. Die Melone schalen und ebenfalls klein wiirfeln.
Die Zitrone heilR waschen und abtrocknen. Die Schale fein abreiben, den Saft auspressen.

2. Die Friichte mit dem Zucker, Zitronenschale und -saft in einem groRen hohen Topf verriihren. Die Friichte unter Rithren
zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze offen ca. 25 Min. kdcheln, bis die Masse musig wird. Haufig umrthren.

3. Die Gelierprobe machen. 1 Prise Zimt unter die Konfitlire riithren und diese in 6-8 vorbereitete Glaser fiillen. Diese gleich
verschlieflen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.
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