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Rezept
Holunder-Zwetschgen-Konfitiire

Ein Rezept von Holunder-Zwetschgen-Konfitlire, am 09.06.2026

Zutaten
700 g Zwetschgen (geputzt gewogen ca. 650 g) 500g Gelierzucker2:1 (oder 1 kg Gelierzucker1:1
oder 300 g Gelierzucker 3: 1)
2EL Zitronensaft 500 g reife Holunderbeeren (an den Rispen)
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 1 kg Konfitlire | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 425 kcal

Zubereitung

]_. Zwetschgen waschen, entsteinen und klein wiirfeln. Mit Gelierzucker und Zitronensaft in einem groRen hohen Topf
verriihren und Saft ziehen lassen. Inzwischen die Holunderbeeren waschen und mit 1/8 | Wasser in einem Topf
aufkochen, ca. 5 Min. kochen.

2. Ein Sieb mit einem angefeuchteten sauberen Klichentuch auskleiden und tiber eine Schissel hangen. Beeren
hineingielRen, abtropfen und abkihlen lassen. Das Tuch zusammendrehen und den tbrigen Saft sehr gut auspressen
(sollen ca. 350 ml sein).

3. Den Holundersaft zu den Zwetschgen geben und alles unter Riihren aufkochen, offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen.
Haufig umriihren. Dann die Gelierprobe machen.

4. DieKonfitiire abschdumen und in 5-6 vorbereitete Gléser fiillen. Diese verschlieRen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.
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