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Rezept
Zwetschgenmus selber machen

Ein Rezept von Zwetschgenmus selber machen, am 13.03.2024

Zutaten
2 kg reife Zwetschgen (geputzt gewogen ca. 1,8 kg) 1 Zimtstange
1 Gewirznelke 2 Wacholderbeeren
4 schwarze Pfefferkorner 300g brauner Zucker
Tee-Ei (oder Gewiirzsackchen)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fiir ca. 1,5 kg Konfitiire | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min
Pro Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

]. DieZwetschgen waschen, abtrocknen, halbieren und entsteinen. Die Zwetschgen in einen ausreichend groRen hohen
Topf flllen. Die Zimtstange in Stlicke brechen, die Nelke mit einem Messer leicht andriicken. Zimt, Nelke, Wacholder und
Pfeffer in ein Tee-Ei fillen und mit dem Zucker zu den Zwetschgen geben.

2. Die Zwetschgen-Zucker-Mischung erhitzen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 2 Std. garen, bis sie sehr weich sind.
Die Friichte zwischendurch immer wieder durchriihren, damit sie nicht anbrennen.

3. Dann das Tee-Ei entfernen. Die Zwetschgen durch ein Sieb streichen, um die Schalenreste zu entfernen. Das Pliree wieder
in den Topf geben und offen bei schwacher bis mittlerer Hitze unter Rithren nochmals ca. 30 Min. garen, bis es musig ist.

4. Daskochendheile Zwetschgenmus in 6-8 vorbereitete Gléser fiillen. Diese sofort verschlieBen und ca. 5 Min. auf den
Kopf stellen.
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