Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Aprikosengsilz (Konfitiire)

.

Zutaten:

e pro kg Aprikosen braucht man 500 g Kristallzucker (oder
500 g Gelierzucker 2:1)

e Saft- und Abrieb einer Bio-Orange

e Pro Weckglas 1 cl Aprikosengeist

Zubereitung

Die Aprikosen waschen, sorgfaltig putzen, entkernen und grob in Stiicke schneiden. Die Aprikosenstiicke mit
Orangenabrieb, Orangensaft und Zucker in einen Topf geben. Langsam erhitzen und riihren! Solange sanft
kocheln bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.

Wer das Gsalz (Konfitiire) stiickig haben mochte kocht diese nur 6-7 Minuten. Wer die Konsistenz fein und
pureeartig haben mochte kocht alles ca. 15 Minuten. AnschlieRend mit dem Piireirstab fein mixen und durch
ein Sieb streichen. Gelierprobe nicht vergessen! Sollte das Gsalz (Konfitlire) noch zu fllssig sein, einfach 5-10
min weiterkochen.

Zum Abfiillen saubere, sterile Glaser benutzen. Das Aprikosengsalz heil in die Glaser abfiillen. Auf das Gsalz 1 cl
Aprikosengeist geben und anziinden. Die fertig gefiillten Glaser sofort verschlieRen. Durch die kleine Flamme
entsteht ein Vacuum, das die Haltbarkeit verlangert.

Tipp: Schmeckt sehr gut als Brotaufstrich, zu Brioche oder zu Pfannkuchen



