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Rezept
Zwetschgenkonfitiire mit Walniissen

Ein Rezept von Zwetschgenkonfitiire mit Walniissen, am 20.04.2024

Zutaten
1kg Zwetschgen (geputzt gewogen ca. 950 g) 500 g Gelierzucker2:1 (oder 1 kg Gelierzucker1:1
oder 300 g Gelierzucker 3: 1)
100 g Walnusskerne 50g Zucker
2EL Zitronensaft Zimtpulver
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir ca. 1,5 kg Konfitire | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 410 kcal

Zubereitung

1. Zwetschgen waschen, entsteinen und klein wiirfeln. Die Friichte mit dem Gelierzucker in einem groRen hohen Topf
verriihren, ca. 2 Std. zugedeckt Saft ziehen lassen.

2. Die Walnusskerne in kleine Stiicke brechen. Den Zucker in einer kleinen Pfanne bei mittlerer Hitze hellgelb
karamellisieren lassen. Die Niisse zugeben, 1-2 Min. im Zucker wenden. Auf einem Teller abkiihlen lassen.

3. Inzwischen den Zitronensaft und 1 Prise Zimt unter die Zwetschgen mischen, alles unter Riihren zum Kochen bringen
und bei starker bis mittlerer Hitze offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen. Haufig umrihren.

4. DieGelierprobe machen. Die Zwetschgenkonfitiire abschdumen und die karamellisierten Niisse untermischen. Die
Konfitlre in 6-8 vorbereitete Glaser fiillen. Diese verschlieffen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.
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