
KÄrbis-Orangen-KonfitÄre

Zutaten: 1 kg KÄrbis (z.B. Hokaido oder Muskat-KÄrbis, geputzt 700 gr. )
250 ml. frisch gepresster Orangensaft, 1 Zitrone, 3 Bio-Orangen,
Gelierzucker oder Konfigel 1:1, 2 EÅl. OrangenlikÇr.

Zubereitung: Den KÄrbis schÉlen (Hokaido nicht), die Kerne mit dem
faserigen Fruchtfleisch aus der Mitte herauslÇsen und den KÄrbis in kleine
WÄrfel schneiden. Mit dem Orangensaft in einem Topf 10-15 Min. kÇcheln
lassen, bis das Fruchtfleisch weich ist. Etwa ein Drittel Fruchtfleisch mit
einem SchaumlÇffel herausheben und in einen groÅen Topf geben. Zitrone
auspressen. Die Schale von 1 Orange abreiben, den Saft auspressen. 2
Orangen schÉlen und dabei die weiÅe Haut entfernen. Orangen in Schnitze
zerteilen. Zitronensaft, Orangensaft und -schale und Orangenschnitze mit
den KÄrbiswÄrfeln vermischen. Gelierzucker oder Konfigel vermischen und
1 Stunde zugedeckt ziehen lassen. Ñbriges KÄrbisfleisch mit dem
PÄrierstab  fein pÄrieren  und zu der Fruchtmasse geben und bei starker
Hitze unter RÄhren zum Kochen bringen.  4 Min. sprudeln kochen lassen,
dabei stÉndig weiter rÄhren. Gelierprobe nicht vergessen. Den OrangenlikÇr
nach Belieben hinzufÄgen. KonfitÄre in heiÅ ausgespÄlte GlÉser fÄllen und
verschlieÅen. 


