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Kirbis-Orangen-Konfitiire

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

Zubereitung: Den Kirbis schalen (Hokaido nicht), die Kerne mit dem
faserigen Fruchtfleisch aus der Mitte herausldsen und den Kirbis in kleine
Wirfel schneiden. Mit dem Orangensaft in einem Topf 10-15 Min. kdcheln
lassen, bis das Fruchtfleisch weich ist. Etwa ein Drittel Fruchtfleisch mit
einem Schaumléffel herausheben und in einen grof3en Topf geben. Zitrone
auspressen. Die Schale von 1 Orange abreiben, den Saft auspressen. 2
Orangen schalen und dabei die weil3e Haut entfernen. Orangen in Schnitze
zerteilen. Zitronensaft, Orangensaft und -schale und Orangenschnitze mit
den Kurbiswurfeln vermischen. Gelierzucker oder Konfigel vermischen und
1 Stunde zugedeckt ziehen lassen. Ubriges Kiirbisfleisch mit dem
Purierstab fein plrieren und zu der Fruchtmasse geben und bei starker
Hitze unter Ruhren zum Kochen bringen. 4 Min. sprudeln kochen lassen,
dabei standig weiter rihren. Gelierprobe nicht vergessen. Den Orangenlikor
nach Belieben hinzufligen. Konfitlre in heil® ausgespulte Glaser flllen und
verschlieen.
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