Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Portwein-Birnen-Konfitlire

Ein Rezept von Portwein-Birnen-Konfitiire, am 09.06.2026

Zutaten

600 g vollreife aromatische Birnen (z.B. Williams 300g Apfel
Christ, Gute Luise, Conference oder Santa

- 250 ml Portwein (ersatzweise Apfelsaft)
Maria)

Saft von 2 Zitronen (80 ml)
1kg Gelierzucker 1plusl

Rezeptinfos
PortionsgroRe FUR CA. 1500 ML | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Birnenund Apfel schalen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Birnen- und Apfelviertel mit einer groben Reibe
direkt in einen groflRen Topf reiben. Den Portwein und 250 ml Wasser dazugeben, aufkochen und bei schwacher Hitze ca.
20 Minuten kochen, bis die Friichte beginnen zu zerfallen. Die Fruchtmasse in einem Messbecher abmessen, falls es mehr
als 1 Liter ist, noch etwas einkochen. Vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

2. Den Zitronensaft und den Gelierzucker unterriihren und das Ganze aufkochen. Die Masse sprudelnd ca. 4 Minuten
kochen lassen, dabei standig rithren. Den Topf vom Herd nehmen. Heil} ausgespiilte Glaser mit der heiflen Masse
randvoll fiillen und sofort mit Schraubdeckeln verschlief3en.
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