Zweifarbige Konfiture

mit Himbeeren und Heidelbeeren

® ca. 40 Minuten |

Zubereitung

Bei diesem Rezept sollten die beiden Konfitliren am besten zeitgleich zubereitet werden. Dann
kann man sie direkt nacheinander in die Glaser fiillen, solange sie noch heif} sind.

Die Himbeeren mit dem Zitronensaft und 150 g des Zuckers in einen Topf geben. Aufkochen
und dann kurz unter Rihren kdcheln lassen, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Von der Herd-
platte nehmen. Das Pektin mit dem restlichen Zucker mischen und in den Topf rieseln lassen.
Dabei die ganze Zeit rihren, um moglichst keine Klimpchen entstehen zu lassen. Den Topf
zuriick auf die Herdplatte stellen und den Inhalt noch einmal aufkochen und kurz kocheln
lassen. In einem weiteren Topf mit den Heidelbeeren genauso verfahren.

Die Konfitliren sollten danach schon etwas eingedickt sein. Zur Sicherheit kann man auch
noch eine Gelierprobe machen: Dafiir eine kleine Menge Konfitlire auf einen Teller geben und
ein paar Minuten abkihlen lassen. Wenn die Konfitiire dann fester geworden ist und nicht vom
angekippten Teller flief3t, ist sie fertig. Falls sie noch sehr fliissig ist, kann man noch etwas
mehr Pektin in den Topf geben und sie noch einmal aufkochen lassen.

Die ausgekochten Glaser jeweils zur Halfte mit einer der Konfitiiren fillen. Die andere Konfi-
tlire vorsichtig loffelweise dazugeben, bis die Glaser bis fast an den Rand gefiillt sind. Sofort

die Deckel aufschrauben und abkihlen lassen.

Anstatt Zucker und Pektin kann man ubrigens auch Gelierzucker 3:1 verwenden.

Zutaten fur 6 Glaser
a 230 ml:

Fiir die Himbeerkonfitiire:

- 600 g Himbeeren

- 200 g Zucker

- 15 g Apfelpektin (ca. 3 gestri-
chene EL)

- 1/2 Zitrone

Fiir die Heidelbeerkonfitiire:
- 600 g Heidelbeeren
- 200 g Zucker
- 15 g Apfelpektin
(ca. 3 gestrichene EL)
- 1/2 Zitrone
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