dlabis

N -4

Eingelegte Quitten

FAT| 7] (- | D .

1,5 kg Quitten

2 EL Salz

400 g Zucker

3 EL Zimt

16 Pfefferkdrner

800 ml Wasser

4 EL Essig-Essenz, 25 %
8Trockenpflaumen

Zubereitung ............coooiiiiiiiii e :

Die Quitten, waschen, entkernen, evtl. schalen und in kleine Stiicke schneiden. Eine Schiissel mit Wasser
fiillen, das Salz einriihren und die Quitten einlegen, damit sie sich nicht verfarben.

Den Zucker mit dem Zimt, Pfeffer, Wasser und Essig-Essenz aufkochen, dann die abgetropften Quittenstiicke
und Trockenpflaumen etwa 10 Minuten weich kochen. Die Quitten mit einer Schopfkelle rausnehmen und
in Glaser fiillen.

Den Sud zur Halfte einkochen lassen und iiber die Quitten gieBen. Je Glas 4 Pfefferkorner und 2 Trockenp-
flaumen hinzugeben und die Glaser gut verschlieBen. Kiihl und trocken lagern.

Passt perfekt zur wiirzigen Kaseplatte!



