Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Gotter

GU Rezepte

Rezept
Kornelkirschen-Konfitlire

Ein Rezept von Kornelkirschen-Konfitiire, am 09.06.2026

Zutaten
1 1/2 kg Kornelkirschen 1kg Gelier Zucker 1plusl

1 Vanilleschote

Rezeptinfos

PortionsgroRe Flrca.11/21 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

]_. Die Kornelkirschen waschen und abtropfen lassen. In einem Topf mit 1/2 | Wasser in 5-10 Min. zugedeckt bei schwacher
Hitze weich kochen. Friichte und Garflissigkeit mit einem Holzl6ffel durch ein grobmaschiges Sieb oder eine »Flotte
Lotte« passieren. Abkiihlen lassen.

2. 1 kg Fruchtmus mit dem Gelierzucker in einem sehr groften Topf mischen. Vanilleschote ldngs halbieren, das Mark
herausschaben, zu den Friichten geben. Bei starker Hitze unter Rilhren zum Kochen bringen, bis alles kraftig sprudelt. 4
Min. sprudelnd kochen lassen, dabei standig weiterriihren.

3. Twist-off-Glaser ziigig mit der heiflen Masse randvoll fiillen und sofort verschlieRen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kornelkirschen-konfituere-2099 Seite 1



	Kornelkirschen-Konfitüre
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


