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Rezept
Kalt geriihrte Himbeerkonfitiire

Ein Rezept von Kalt geriihrte Himbeerkonfitlire, am 20.03.2024

Zutaten
750 g frische oder tiefgekiihlte Himbeeren 4EL Zitronensaft

ca. 500-600 g Gelierzucker 1:1

Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-5 GLASER A 210 ML INHALT | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60
min

Zubereitung

1. Die frischen Himbeeren verlesen und falls nétig waschen. Dazu die Beeren in ein Sieb schiitten, in eine Schiissel mit
kaltem Wasser setzen und abtropfen lassen. Himbeeren durch ein Sieb in eine Schiissel passieren, sodass die meisten
Kornchen zurlckbleiben.

2. Die durchgedriickte Himbeermasse abwiegen, wieder in eine Schiissel geben und den Zitronensaft unterriihren. Die
gleiche Menge Gelierzucker unter standigem Rithren nach und nach in die Himbeermasse einrieseln lassen. 20-30 Min.
weiter riithren, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat und die Konfitiire dicklich wird.

3. Die Himbeeren in die vorbereiteten Glaser fiillen. Mit einem frischen Tuch abgedeckt an einem luftigen Platz 2-3 Tage
stehen lassen. Mit gut gereinigten Deckeln verschlieen und die Konfitlire im Kiihlschrank aufbewahren.
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