Weihnachtliche Lebkuchenkonfitiwe

Was Sie bendtigen:

» 800 g Apfel ganz nach threm Geschmack
s 2 EL Lebkuchengewiirz

= Etwas Zitronensaft

= Ein paar Tropfen Bittermandelaroma

=1 EL Zimt

* 400 g Gelierzucker

» Konfitiirenglaser
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So wird’s gemacht: :

Die Apfel schalen, entkernen und in Stiicke schneiden. Bittermandelaroma und
Zitronensaft mit dem Lebkuchengewiirz vermischen. Alles bis auf den Gelier- !
zucker in einem Topf mit Wasser auffiillen, bis die Apfel zur Hilfte bedeckt i i
sind. Aufkochen und etwa 15 Minuten kécheln lassen. Die Apfe! sollten leicht G 2
zerfallen. ; :
Mit einem Stabmixer piirieren und zusammen mit dem Gelierzucker fiir min-
destens 5 Minuten aufkochen lassen. Die Konfitiire in heiss ausgespiilte Gliser
fillen, verschliessen und auskiihlen lassen. :




