atelier nefwiss

Quittenpastli

Zutaten

500 g Quittenmark *)
500 g Zucker

Zubereitung
Quittenmark und Zucker auf kleinem Feuer unter bestdndigem Riihren so lange kochen, bis die Kelle darin
stehen bleibt (ca. 30 Minuten).

Die Masse auf einem Pergamentpapier 1 cm dick ausstreichen und 3-4 Tage an der Warme trocknen lassen.

Sobald man die Masse vom Papier |6sen kann, wird sie in Vierecke geschnitten oder in Férmchen
ausgestochen. Diese in grobem Kristallzucker wenden und in einer gut schliessenden Biichse aufbewahren.

*) Quittenmark
Variante 1
Die bei der Herstellung von Quittengelee (ibriggebliebenen Schnitze durch ein feines Sieb streichen.

Variante 2

1 kg frische Quitten schélen, entkernen und in Wiirfel schneiden. In Wasser ca. 30 Minuten weich kochen.
Wasser abgiessen, Quitten pirieren.
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