Stachelbeer-Vanille-Konfitlire

Zutatenliste:

1,2 kg rote oder griine
Stachelbeeren (geputzt 1 kg)

2 Vanilleschoten
500 g Gelierzucker 2:1
1 Packchen Zitronensdure
2EL  Vanillelikér (nach Belieben)

Zubereitung:

1. Stachelbeeren waschen, Bliiten- und Stielansatze entfernen. Die Friichte plrieren.
Vanilleschoten langs halbieren, das Mark herauskratzen.

2. Vanillemark und -schoten mit den Stachelbeeren und dem Zucker in einen grol3en
Topf geben und vermischen. Ca. 1 Stunde ruhen lassen.

3. Die Zitronensaure zu der Fruchtmischung geben und unter Riihren zum Kochen
bringen. Etwa 10 Min. sprudelnd kochen lassen, dabei standig weiterriihren.
Nach ca. 6 Min. Gelierprobe durchfihren.

4. Vanilleschoten entfernen. Den Vanillelikér nach Belieben unter die heil’e Konfitlire
rihren. Stachelbeerkonfitiire in heiR ausgesplilte Glaser flllen und verschliel3en.
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