
Pfirsichröster
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Zutaten:
2 kg. Pfirsiche
2 EL Vanillezucker)

Zubereitung:
Ich habe 10 Pfirsiche entkernt, das waren ungefähr 2 kg und in
Stücke  geschnitten.  Die  Schüssel  der  CC  war  dann  bis  max
gefüllt. Das Obst hab ich mit zwei Eßlöffeln Vanillezucker
(selbst gemacht) bestreut. Die Menge im Verhältnis zum Obst
sieht man auf dem Bild.

Koch-Rührelement in die Maschine und auf Stufe 3 und 50 Grad
erstmal Saft ziehen und Zucker auflösen lassen. Nach ca 20 -30
Minuten  habe  ich  dann  auf  75  Grad  hochgeschaltet,  die
Rührstufe belassen. Wieder nach einer halben Stunde habe ich
auf knapp unter 100 Grad hochgedreht, Rührstufe 2 und das
ganze vor sich hin kochenlassen. so ca zwei Stunden.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6182
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/09/pfirsichroester_stine.jpg


Unsere  Röster-Profis  haben  mir  erklärt,  dass  Röster  ein
Zwischending aus Kompott und Marmelade ist. Das Obst kocht im
eigenen Saft, ohne Flüssigkeit zuzufügen. Die Flüssigkeit im
Topf soll sich deutlich reduzieren. Sieht man auf den Bildern.

Ich fülle nach dem Kochen in Twist off Gläser und sterilisiere
noch im Topf, weil mein erster Versuch geschimmelt ist und das
muss ja nicht sein.
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