Rosen - Kirsch - Konfitlre

Kategorien:  Marmelade, Frichte
Zutaten fur: 4 Glé&ser

Fir 4 d aser di eser besonderen Konfitilre
Bendtigen Sie:

4 Duft ende rote Rosenbl (it en am besten aus dem
Ei genen Garten
900 Gramm Entsteinte Sauerkirschen
500 G amm GCelierzucker 2:1
2 Zitronen

Anleitung:
Zupfen Sie die Bliutenbl &tter vom Rosenkopf und schneiden Sie den

wei Ben Bl attansatz weg, weil er bitter ist. Danach die Bl Utenbl atter
in feine Streifen schnei den

Nun di e Sauerkirschen mt dem Gelierzucker verni schen und unter
st 4ndi gem Rihren in ei nem grofRen Topf erhitzen. Nach dem ersten
Aufwal l en weitere 5 M nuten kochen | assen

Die Zitronen auspressen, den Saft zusamen mit den Blattern zur
Konfitire geben und gut durchrihren. Die hei3e Konfitlre in saubere
Schraubdeckel -d aser fillen und sofort verschliellen

Wahrend des Gelierens die d aser ab und zu undrehen, damt sich die
Rosenbl atter besser verteilen

Ei n kleiner Haken: Leider ist die Konfitlre mt den Rosenbl attern
nur gute zwei Wochen haltbar. Das Aroma erhalten Sie aber auch mt
zwei Tropfen Rosenwasser aus der Apotheke, dann ist die Konfitire
| &nger hal t bar



