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Rezept
Franzosische Kirsch-Johannisbeer-Konfitiire

Ein Rezept von Franzdsische Kirsch-Johannisbeer-Konfitlire, am 09.06.2026

Zutaten
800 g dunkle SiiRkirschen 800g Zucker
6 EL Kirschwasser (nach Belieben) 500 g rote Johannisbeeren
1 Zitrone
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 6 Glaser (je ca. 250 ml Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60
bis 90 min | Pro Portion Ca. 640 kcal

Zubereitung

]_. Die Kirschen waschen und die Stiele abzupfen, die Friichte vierteln und die Kerne herauslésen. Die Kirschen in einer
Schiissel mit dem Zucker und eventuell 4 EL Kirschwasser mischen. Zugedeckt 12 Std. (am besten tiber Nacht) im
Kuhlschrank ziehen lassen, dabei méglichst ab und zu umriihren.

2. Die Johannisbeeren waschen, verlesen und die Beeren von den Rispen zupfen. Johannisbeeren mit dem Plrierstab
purieren und durch ein feines Sieb streichen oder durch ein Passiergerat pressen. Den Saft der Zitrone auspressen.

3. Die Kirschen nochmals durchriihren und in ein feines Sieb geben, dabei den ablaufenden Saft in einem Topf auffangen.
Das Johannisbeerpiiree und den Zitronensaft zum Kirschsaft in den Topf geben und alles unter Rilhren zum Kochen
bringen, dann gut 10 Min. bei starker Hitze kochen lassen, dabei standig riihren.

4. Kirschen in den Topf geben und die Konfitiire 20-25 Min. bei mittlerer Hitze kochen lassen. Dabei immer wieder mal
umrihren und nach gut der Halfte der Zeit die Gelierprobe machen. Sobald die Gelierprobe gelingt, nicht mehr weiter
kochen, eventuell das Ubrige Kirschwasser unterriihren und die Konfitiire sofort in saubere Twist-off-Glaser fillen. Gut
verschlieRen und ca. 20 Min. auf dem Deckel stehend abkiihlen lassen. Dann die Glaser umdrehen und die Konfitiire
vollstandig auskihlen lassen.
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