vilambach

agrar bildungs zentrum

b2d hauswirtschaft

praxistipp: QuUittenfruchtleder - ‘

Zutaten:
Quitten
Apfelsaft
Zucker nach Wunsch
(alternativ Agavendicksaft oder
einige Datteln mitkochen)
Zimt,
Zitronensaft
Vanillezucker

Zubereitung:

Quitten vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden (mit einem guten Piriergerat kann man
die Schale drauf lassen und ist viel gestinder!)

Die Quitten mit etwas Apfelsaft und Zitronensaft ca. eine halbe Stunde weichkochen —
anschlieRend die noch vorhandene Flissigkeit abgieBen (spart Zeit und Energie beim
Trocknen)

Die weichen Stlicke abwiegen und pro kg Friichte 1 Teeloffel Zimt, 2 — 3 Packchen
Vanillezucker, Saft einer Zitrone und ev. 50 g Zucker zugeben und fein plrieren.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 1- 1,2 kg Masse 0,5 -1 cm gleichmaRig dick
aufstreichen und im Backrohr bei 80°C HeiRluft trocknen. Sobald die Oberflache gut
ledertrocken ist, kann das Fruchtleder am Blech umgedreht werden —wenn das Backpapier
trocken ist, kann man es vorsichtig abziehen.

Das Fruchtleder weiter trocknen, bis die ganze Masse lederartig erscheint — aufschneiden in
Streifen oder Quadrate, dickere Stiicke ev. nochmals nachtrocknen (Figuren kénnen nur in
weicherem Zustand ausgestochen werden)

Der Trocknungsvorgang dauert je nach Dicke mind. 4 -5 Std.

Das Fruchtleder schmeckt auch aus anderen Friichten ausgezeichnet. Ich habe es auch schon
aus Zwetschken und schwarzen Johannisbeeren gemacht!

Gutes Gelingen wiinscht Fl. Regina Mdslinger
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