Weihnachtsgeschenk - Quittenbalichen in
Mandelsplitter

1 kg Quitten
Wasser nach Bedarf
3 Tassen Zucker
Saft von /2 Zitrone
100 g Mandelsplitter

Die Quitten waschen und in Viertel schneiden, jedoch nicht schélen und nicht entkernen,
dann in ein wenig Wasser aufkochen, bis sie weich werden. Mit einem Schaumlé&ffel aus
dem Wasser nehmen, abtropfen und abkihlen lassen. Kerngehduse entfernen, die Quitten
schélen und zu Piree zerdriicken.

Das Quittenpuree mit dem Zucker in einen Topf geben und auf sehr kleiner Flamme unter
stdndigem Ruhren solange kochen, bis man einen dicken, braun-rétlichen Brei erhélt.
Einige Minuten vor Beendigung des Kochens den Zitronensaft hinzuflgen.

Den Brei 12 Stunden lang abkuhlen lassen. Kleine Béllchen formen, in Mandelsplitter
rollen und in Papierférmchen legen. Die Béllchen auf eine Platte legen und einige Tage
trocknen lassen. An einem luftigen Platz aufbewahren, dann halten sie sich unbegrenzte
Zeit.
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