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Wie verarbeitet man Quitten?

Mon, 10/17/2016 - 08:57

Quitten werden im Herbst geerntet. Die reifen Fruchte verstromen einen kostlichen Duft und kénnen,
angerichtet in einer Schale, ganze Raume aromatisieren. Die bei uns wachsenden Quittensorten sind
im frischen Zustand sehr hart und bitter und fur den Rohverzehr nicht geeignet. Gegart kann man sie
jedoch sehr vielseitig verwenden. Aus Quitten lasst sich Marmelade, Gelee, Kompott, Mus, Saft und
Likdr herstellen. Herzhaften Gerichten verleiht die Quitte eine fruchtige Note.

Wegen ihrer Harte sind Quitten etwas aufwandig in der Verarbeitung. Zunachst sollte man den bitter
schmeckenden Flaum auf der Oberflache mit einem Tuch abreiben. Dann kdnnen die Quitten
geschalt, geviertelt, entkernt und nach Rezept weiter zubereitet werden. Zum Schalen eignet sich ein
Sparschaler oder ein scharfes Messer. Bei gro3eren Mengen kann es hilfreich sein, die abgeriebenen
Fruchte fur etwa 30 Minuten in einem Druckkochtopf vorzugaren. Sie werden dadurch weicher und
konnen leichter weiterverarbeitet werden.

Eine kostliche SUBigkeit ist der so genannte Quittenkase. Dafur wird eingedicktes Quittenmus mit
Zucker vermengt und etwa einen Zentimeter dick auf ein Backblech gestrichen. Die Masse wird im
Backrohr langsam gedorrt, in mundgerechte Quadrate oder Rauten geschnitten und in Zucker
gewendet.
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