Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Quittenspeck - Siifles aus alter Zeit

Gummibarchen der Vergangenheit

Ich forsche gerne in alten Kochblichern. Wie haben die Koche friiher gearbeitet. Was stand ihnen zur Verfligung
und was haben sie daraus gezaubert. Ein Rezept gefallt mir besonders. Saisonale Friichte wie Blaubeeren oder
Quitten wurden gekocht, gestampft und anschlielend schonend getrocknet. Das ergab kleine, konzentriert
fruchtige Naschereien. Herrlich aromatisch und passt super als kleine abschlieRende Uberraschung eines
Mens. Denn: "Der erste Eindruck ist zwar der Wichtigste, doch (iber den letzten Eindruck wird gesprochen."

Unser Quittenspeck hat hier in Berlin auf der griinen Woche fiir Gesprachsstoff gesorgt. Darum nun die
Rezeptur zum Nachmachen:
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Zutaten

e 4-5 grolRe Quitten

300 g Zucker

Ca. 150 g Kristallzucker zum Walzen

Abrieb einer Biozitronen oder Biolimette oder Bioorange (oder von allen, dann wird es schén bunt)
Saft einer Zitrone

Zubereitung

Die Quitten mit Schale in einem grofen Topf stellen. Dann ca. 2 cm hoch mit Wasser fiillen. Deckel aufsetzen
und die Quitten 40-45 Minuten weich kochen. AnschlieRend heraus nehmen, kurz abkiihlen lassen und schalen.
Dann mit einer groben Reibe rundherum grobe Raspeln abreiben. Aber nur bis knapp an das Kerngehause
reiben. Dann aufhdren. Die Quittenraspel mit Zitronensaft und 300 g Zucker mischen. und kurz in einem Topf
erhitzen damit sich der Zucker |6st.

Die Quittensmsse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backbleck gleichmaRig aufstreichen. Im Ofen bei 60 Grad
Umluft 8 Stunden trocknen lassen. Backpapier auf die Oberflache legen und wenden. Das alte Backpapier
abziehen und nochmals 8 Stunden bei 60 Grad trocknen lassen.

AnschlieRend in Stiicke schneiden und in buntem Zucker wenden.

Tipp fiir ,,Bunter Zucker*:

Mit einer feinen Reibe die Zitrusfriichte diinn abreiben. Abrieb auf einen Teller verteilen und bei
Zimmertemperatur 4 Stunden trocknen. Dann mit Kristallzucker vermischen. Dadurch erhalt der Zucker einen
tollen Duft und wird optisch bunter.
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