Betty Bossi

Aprikosen im Vanillesud

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. heiss in die sauberen und vor-
Fiir 2 Glaser von je ca. 5dI gewdrmten Glaser fiillen.
Sud Den Sud durch ein Sieb bis zum
. X . Uberlaufen Gber die Friichte
4dl susser Weisswein (z.B. giessen, Glaser sofort verschlies-
Croix-du-Mont von Coop) sen. Umgedreht auf isolieren-
2dl Wasser der Unterlage auskiihlen.
2509 Zucker Hinweis: Die angegebene Koch-
2 Vanillestingel, zeit bezieht sich auf reife Friichte.
langs aufgeschnitten, Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca.
Samen ausgekratzt 6 Monate. Einmal gedffnet, das

Glas im Kihlschrank aufbewahren,

1kg Aprikosen, halbiert,
Aprikosen rasch konsumieren.

entsteint (siehe Hinweis)
1. Fir den Sud alle Zutaten bis Pro 100g: Og Fett, 1qg Eiweiss,
und mit Vanillestdngel und 344 Kohlenhydrate, 684kJ (163 kcal)
-samen aufkochen.
2. Aprikosen portionenweise im
Sud ca. 4 Min. kocheln,
bis sie weich sind. Aprikosen

Sterilisieren im Dampfgarer

800 g Aprikosen in vorbereitete Glaser schichten. Alle Zutaten fir
den Sud kurz aufkochen, iiber die Aprikosen giessen, Glaser

sofort verschliessen, in eine Lochschale stellen. Im Steamer oder
Kombidampfgarer ab Erreichen der Temperatur von 100 Grad

ca. 10—12 Min. sterilisieren. Herausnehmen und auf den Kopf gestellt
auf isolierender Unterlage auskiihlen.

Haltbarkeit: kithl und dunkel 6—12 Monate.
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