Allns to sien Tiet

RHABARBERKONFITURE Nyl

FUR CA. 6 GLASER (250 ML) WIRD BENQTIGT:

1,2 KG RHABARBER *
1 KG GELIERZUCKER (1:1)
1 VANILLESCHOTE

*EIN TEIL KANN AUCH NACH BELIEBEN DURCH ANDERES OBST ERSETZT WERDEN

ZUBEREITUNG:

1. RHABARBER PUTZEN, WASCHEN UND UNGESCHALT IN CA. 2 CM LANGE STUCKE
SCHNEIDEN. DIE VANILLESCHOTE LANGS EINSCHNEIDEN, DAS MARK HERAUSKRATZEN.

2. RHABARBERSTUCKE MIT DEM ZUCKER UND DEM MARK UND DER SCHOTE SELBST IN
EINEN TOPF GEBEN, GUT VERMISCHEN UND ZUM SAFT ZIEHEN CA. 1 STUNDE KUHL
STELLEN.

3. RHABARBERMISCHUNG UNTER RUHREN AUFKOCHEN, DANN 4 MINUTEN SPRUDELND
KOCHEN LASSEN - VORSICHT VOR SPRITZERN, DIESE SIND ENORM HEIR. VANILLE-
SCHOTE HERAUSNEHMEN.

4. DIE KONFITURE SOFORT IN HEIR AUSGESPULTE GLASER FULLEN UND GUT VER-
SCHLIEREN.
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