Schlehen-Ro’rwein-Konfi

ZLutaten

750 g Schlehen, geséjuberJr

750 ml Rotwein, ideal Merlot

750 g geLielrzuckerJ etwa

1 ijange Limt

2 Sternanis

3 gewi)rzne[ken

1 Zitrone, unbehandelt, davon Saﬂ und Zesten

Zuberei’rung

Schlehen mit Kernen und allen gewurzenJ ausser den Zesten und dem ZiJrronensaer, in einen
grossen Topf geben. Etwas Rotwein dazu und kurz auﬂ<oc|nen. Wenn es sPrudeH, den restlichen
Rotwein dazu 9eben. Etwa 10 — 20 Minuten |<oc|nen, genau Angaben kann man nicht machen.
Auch die V\/einmenge richtet sich nach dem Reifegmd der Schlehen.

F[Ussigkeijr mit geLierzucker im Verhaltnis 1:1 mischen und wieder in den Topf zurUckgeben, die
Lesten und den ZiJrronensaer dazugeben und nach \/orschriﬂ kochen, meist 4 Minuten.

SoforJr heiss in g[dser bis zum Rand fULLen und feer verschliessen.



