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NEKTARINEN-BANANEN-KONFITURE

Zutaten

500 g Nektarinen

2 TL Vanillepulver

400 g Zucker

1 unbehandelte Zitrone
1 reife Banane

Zubereitung (3 Glaser von 2.5 dI)

Reichlich Wasser aufkochen. Nektarinen darin 30-40 Sekunden
blanchieren, anschliessend in ein Sieb geben und kalt abschrecken.
Die Nektarinen hdauten, halbieren, den Stein entfernen und das
Fruchtfleisch in feine Scheiben schneiden. In eine Pfanne geben
und mit der Vanille und dem Zucker mischen. Die Schale der
Zitronen fein abreiben. 1/2 dl Saft auspressen. Die Banane schalen
und mit dem Zitronensaft zerdriicken. Zusammen mit der
Zitronenschale zu den Nektarinen geben. Alles unter Riihren
aufkochen und bei Mittelhitze etwa 15 Minuten kochen lassen,
dabei gelegentlich umrihren. Inzwischen Glaser, Deckel und
allenfalls Dichtungsringe griindlich und heiss spiilen und auf einem
Kiichentuch abtropfen lassen. Die kochend heisse Konfitlire in die
vorbereiteten Glaser fiillen und sofort verschliessen.



https://www.lacucina.ch/shop/a136391p-bourbon-vanille-bio-gemahlen-20g-2660

