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Rezept

Erdbeerkonfitiire ohne Gelierzucker
Gelierzucker ist praktisch, aber die volle Kontrolle tiber Ihre Konfitlire haben Sie nur, wenn Sie das
Geliermittel selbst dosieren. Fir einen kdstlichen, puren Geschmack nach suRen Erdbeeren.

Zutaten
= 1 kg Erdbeeren
= 1 kg Zucker
= 15 g Pektinpulver
= 20 ml Zitronensaft

Zubereitung

Die geputzten Erdbeeren mit 850 g Zucker vermischen und 2 Stunden ziehen lassen.
150 g Zucker mit dem Pektin vermischen.

Die Erdbeeren in einem grol3en Topf heil3 werden lassen. Bevor sie kochen, die Pektin-
Zucker-Mischung einriihren und sorgfaltig aufldésen.

Aufkochen und 2 Minuten kécheln lassen, dann den Zitronensaft dazu gie3en. Mischung
wieder zum Kochen bringen und 1 Minute sprudeind kochen.

Gelierprobe machen und, wenn die gelingt, die Konfitiire in saubere Schraubglaser fillen.
Sonst noch kurz weiterkochen und wieder testen.

Abklihlen lassen und erst nach 24 Stunden im Kihlschrank probieren.
Erfahrungsgemal liegt die optimale Gelierung von Erdbeeren mit dieser Pektin-Menge
zwischen 4 und 5 Minuten Kochzeit.
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