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4 Gläser

Hagenbuttenkonfitüre
WERKZEUGE
  Pürierstab
 4  Konfitürengläser à 2 dl (verschlussfähig)

ZUTATEN
 500 g  Hagebutten, entkernt, gut gewaschen 
 1  Bio-Zitrone, Saft und Abrieb
 1,25 dl  Hagebuttensaft, erhältlich im Reformhaus
 1  Vanillestange, der Länge nach halbiert, das Mark 
  ausgekratzt, die Stange in kleine Stücke geschnitten
 250 g  Gelierzucker 3:1
  Eglantine-Brand (Hagebutten-Brand) zum Auffüllen

ZUBEREITUNG
Das Fruchtfleisch der entkernten Hagebutten zusammen mit dem Ha-
gebuttensaft und dem Zitronensaft 5 Minuten aufkochen. Mit dem Pü-
rierstab zerkleinern, es sollte kein feines Muss geben. Die Vanillestange 
und den Gelierzucker unterrühren und nach Packungs beilage  kochen. 
Die noch heisse Masse gleichmässig in 4 Konfitürengläser verteilen. Mit 
wenig Eglantine aufgiessen. Die Gläser luftdicht verschliessen und auf 
dem Deckel auskühlen lassen.

Rezept von Marion Michels




