Kornelkirschen-Konfitlire
2-2,5 kg Kornelkirschenfruchtmark, 0,5 bis 1 kg Gelierzucker 2:1, 1 Prise gemahlener Zimt

Fruchtmark mit Zimt vermischen und mit Gelierzucker zu Konfitlire kochen.

b

Kornelkirschen-Fruchtaufstrich
1 kg Fruchtmark, 400 g Zucker, 5 g Pektin

Fruchtmark in einen Topf geben, Zucker und Pektin miteinander vermischen und die
Mischung unter das Fruchtmark rahren. Unter standigem Ruhren aufkochen und sofort in
heilde, sauber Glaser abfullen und mit sauberen Deckeln verschliefen. Im Wasserbad im
geschlossenen Topf bei 75°C 10 Minuten pasteurisieren.

Fur das Fruchtmark Kornellkirschen mit wenig Wasser zu kochen bringen, kécheln
lassen bis Friichte weich sind und dann durch die Flotte Lotte treiben.



