ZUBEREITUNG

1. Quitten grundlich mit einem Tuch abreiben, dann Quitten und Apfel (mit Kerngehause)
vierteln und in eine weite Pfanne legen.

2.Wasser hinzufiigen, bis die Friichte knapp bedeckt sind. Zum Kochen bringen, dann die
Hitze reduzieren und die Frichte etwa 30 Minuten weichkochen.

3.Die Pfanne vom Herd nehmen und die Mischung etwa 12 Stunden ziehen lassen.

4.Die Frichte mit einer Gabel zerdriicken und nochmals kurz aufkochen.

5.Die Fruchtmasse durch ein mit feinem Mulltuch ausgelegtes Sieb abgiessen und
abtropfen lassen. Leicht ausdriicken, um den Saft zu gewinnen.

6.Den gewonnenen Saft mit Zucker mischen und unter standigem Rihren etwa 4 Minuten
sprudelnd aufkochen.

7.Die Configléser in heissem Wasser erwarmen. Das heisse Gelee bis knapp unter den
Rand in die vorgewarmten Gléser fiillen. Glaser sofort verschliessen, fur etwa 1 Minute
auf den Kopf drehen und dann an einem dunklen Ort auskiihlen lassen.

Tipp: Das Quitten-Gelee mit feinem wiirzigem Kéase auf einer schéne Herbst-platte , mit
Feigen, Brot und Nussen servieren - schmeckt himmlisch gut!



