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Zutaten

Imported

e flr den Saft:

e 750 g Quitten gesaubert, in Stucken (Viertel)
¢ 600-700 g Wasser

e fUr das Gelee:

e 3/4 | Quitten saft

e 1:1 Gelierzucker 1 kg

e evtl. eine Vanillenschote oder

e Vanillepulver

Zubereitung

Quittensaft

Die Halfte der Quitten 12 Sek / Stufe 4 zerkleinern / umfullen, 2. Halfte
zerkleinern.

Alle zerkleinerten Quitten in den Mixtopf und knapp mit Wasser bedeckt 20

Min / 100° / S*"Linkslauf" / Stufe 1 weich kochen. Danach ca. 10 Min im
Mixtopf abkidhlen lassen. Nicht umfullen!

Gareinsatz in den Mixtopf auf die weichgekochten Quitten setzen und
herrunterdricken. Nun den Gareinsatz festhalten und den Saft durch die
Rillen in ein anderes Gefal gielen. Ergibt ca. 450 bis 500 ml Saft.

Sicherlich ist die "Saftgewinnung" nicht so ertraglich, wie nach dem
altbekannten Prinzip.

Wer die Quitten teuer gekauft und nicht im UberfluR am Baum hangen hat,
kann den Rest Quittenmus noch durch eine Windel ablaufen lassen. Dazu
einfach eine Stoffwindel in den Gareinsatz legen, diesen in eine Schussel
stellen, Quitten auf die Stoffewindel geben und ausdrutcken. Ergibt nochmal
ca. 150-200 ml Saft.



Nachteil dieser Methode: Der Saft ist nicht klar, sondern eher trub.

Tipp: Quiten nicht auf Stufe 5 zerkleinern. Die Quitten werden zu breiig und
die Methode mit dem Gareinsatz funktioniert dann nicht. Ich habe es auch mit
1 kg Frachten versucht, aber dann ist der Topf zu voll und das Ganze kocht
uber.

Quittengelee:

3/4 L kalten Quittensaft und 1 kg Gelierzucker 5 Sek / Stufe 2 verrthren.

12 Min / 100° / Stufe 1 kochen und in saubere Glaser fullen.

Bei 1 L Saft verlangert sich die Kochzeit um 3 Min.

Funktioniert auch mit 2:1 Gelierzucker, das Gelee ist dann weicher und
ahnelt dann dem Wackelpudding.

Tipp: Eine Vanilleschote auskratzen und mit kochen lassen, dann aber S
"Linkslauf" . Nach dem Kochen herausnehmen und das ausgekratzte Mark
zur heillen Masse geben und einige Sek / Stufe 2 verrUhren

Lob, aber auch Kritik/Verbesserungsvorschlage erwltnscht! Viel SpalR beim
Ausprobieren!

Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfugung
gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix® getestet. Vorwerk
Thermomix® Ubernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im Hinblick auf
Mengenangaben und Gelingen. Bitte beachte stets die Anwendungs- und
Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.
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