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Birnenkonfittire mit Ingwer
Von Ulla Scholz

Zutaten

1000 g Birnen (geschalt)

1150 g Einmachzucker 1:1

2 Bio-Zitronen

1 walnussgroR3es Stlick Ingwer

Zubereitung

Eine Schiissel mit kaltem Wasser vorbereiten. Mit Zitronensaft und Zitronenschale verriihren.
Das Vitamin C der Zitrone sorgt dafiir, dass die Birnen nach dem Schalen schon hell bleiben
und sich nicht braun verfarben. Die geschélten Birnen vierteln, entkernen und jeweils in das
Zitronenwasser geben.

Vor dem Konfitirekochen das Wasser abgiel3en, die Fruchtstiicke wiegen und die
Zuckermenge bestimmen. Da Birnen nicht so viel Pektin enthalten, gebe ich 150 Gramm
Zucker mehr dazu. Normalerweise kommt auf ein Kilogramm Friichte genau ein Kilogramm
Einmachzucker.

Die Birnen in kleine Stiickchen schneiden und mit dem Einmachzucker in einen passenden
Kochtopf fullen und vermischen. Noch einmal etwas Zitronensaft und ein wenig abgeriebene
Zitronenschale zufuigen. Den Ingwer schélen, fein hacken, zu den Birnenstickchen geben
und die Friichte etwas ruhen lassen.

Wenn die Birnen ausreichend Flussigkeit gezogen haben, werden sie erhitzt. Nun etwa vier
Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei am besten den Hinweis auf der jeweiligen
Gelierzuckertiite beachten. Schaum, der aufsteigt, abschdpfen, damit die Konfitlire schén
klar bleibt. Einen Essloffel Fruchtmasse auf einen eiskalten Teller geben und die Gelierprobe
vornehmen. Stockt die Flissigkeit, kann sie in die vorbereiteten Glaser abgefullt werden. Ist
die Konfitlire noch zu fliissig, wird die Kochzeit um einige Minuten verlangert.

Die gespulten Twist-Off-Glaser und Deckel in heillem Wasser zehn Minuten sterilisieren. Mit
einer Kuichenzange entnehmen und mit der Offnung nach unten auf ein sauberes Handtuch

stellen.

Die Birnenkonfitiire in die Glaser fiillen, fest verschliel3en und kopfiiber auf ein Handtuch
stellen.
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Anrichten

Wenn die Konfitlire abgekihlt ist, wird sie mit einem Etikett beschriftet, das Auskunft Uber die
Fruchtsorte und das Herstellungsdatum gibt. Die Glaser kiihl und dunkel aufbewahren und
innerhalb eines Jahres verbrauchen.

Ullas Klchentipps
Die Glaser auf den Kopf stellen

Wer Marmelade ohne zugesetzte Konservierungsstoffe kochen mochte, sollte die Glaser
nach dem Befillen immer fiir einige Minuten umdrehen. Mikroorganismen, die sich wéhrend
der Verarbeitung in der Luftschicht unter dem Deckel ablagern, werden so abgetttet und es
bildet sich spater kein Schimmel.

Auf den Deckel kommt es an

Werden die gleichen Twist-Off-Glaser mehrmals benutzt, sollte man hin und wieder in neue
Deckel investieren. Ein beschadigter Deckel kann kein schiitzendes Vakuum bilden. Das
entsteht, wenn sich die heiRe Luft im Glas abkihlt und sich der Deckel nach innen zieht. Man
hort dann ein lautes Ploppen.

Gelierzucker so rein wie moglich

Ein Produkt kaufen, das keine unnétigen Zusatzstoffe enthalt.

Zum Marmeladekochen benétigen wir nur Zucker, Pektin und Zitrone.

Konservierungsstoffe sind tberflissig, wenn mit gentigend Zucker — Mischung 1:1 — gekocht
wird. Palmfett, das manche Gelierzucker enthalten, soll das Schaumen beim
Konfitirekochen verhindern. Eine Kelle, mit der man den Schaum, der aufsteigt, abschopft,
erweist den gleichen Dienst.

Welche Birnen eignen sich am besten?

Das Obst, das verarbeitet wird, sollte keine faulen Stellen aufzeigen. So kann man durchaus
auch aus Fallobst eine Konfitiire kochen. Sind die Birnen schon sehr weich, puriert man die
Friichte nach dem Kochen zu einer glatten Masse und fillt sie danach in Glaser. Sind die
Birnen noch sehr fest, schneide ich sie in kleine Wirfel und lasse sie zunéchst in
Einmachzucker etwas ziehen. Das gibt spater schmackhafte Stiickchen in der Konfiture.
Diese Art der Zubereitung ist auch prima, um damit spater Cremes, Pfannkuchen oder
Joghurt zu verfeinern.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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