Mirabellen-Fruchtaufstrich

Zutaten (fir 7 Glaser a 230 ml):
- 1 kg Mirabellen

- 500 g Gelierzucker (2:1)

- 2 Zweige Zitronenverbene

- 2 Zweige Thymian

- 3 Bio-Zitronen

Schale der Zitronen fein abreiben. Mirabellen entsteinen und das Fruchtfleisch passieren. Dafiir eignet sich eine Flotte Lotte
hervorragend. Tipp: Die frischen Friichte einfrieren und 4 Stunden vor der Zubereitung auftauen. So lassen sich die Steine
besser vom Fruchtfleisch entfernen. Gelierzucker, Krauter und Zitronenschale hinzufligen und alles iber Nacht abgedeckt
ziehen lassen.

Am nachsten Tag die Mischung aufkochen und 3-4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann die Krduterzweige entfernen und
die Masse rasch in Glaser abfiillen. Die Glaser 5 Minuten auf den Kopf stellen.
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