
Quittenbrot Würfel

Rezept und Bilder von Eva Drews

Quittenbrot à la Eva

Zutaten und Zubereitung :

Quitten
Zucker

Die Quitten mit einem Tuch vom Flaum befreien und waschen.
Anschließend  in  eher  grobe  Stücke  schneiden  (das  geht
einfacher, wenn man die Quitten vorher für drei, vier Minuten
in die Mikrowelle legt) und dabei Blüten- und Stielansätze
entfernen. Das Kernhaus bleibt zunächst drin. Mit etwas Wasser
ca. 45 Minuten kochen. Die gekochten Quitten samt Kochwasser
in ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb über einem großen Topf
geben (der Plastikkessel für die CC ist perfekt!) und einige
Stunden, am besten über Nacht abtropfen lassen. Am Schluss nur
leicht ausdrücken. Aus dem Saft kann man Quittengelee oder -
sirup zubereiten.

Das übrig gebliebene Fruchtfleisch muss nun von Kernen und
Kernhäusern  befreit  werden.  Sobald  das  geschehen  ist,  das
Fruchtfleisch  im  Multizerkleinerer  pürieren.  Wer  das
Knurpselige von Quitten nicht mag, nimmt den Passieraufsatz
oder die gute alte Flotte Lotte, dann wird das Quittenbrot
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klarer.

Das pürierte Fruchtfleisch abwiegen und mit der gleichen Menge
Zucker vermischen. Die CC oder CCG auf 140 Grad stellen und
bei Dauerrühren (bei der CC Intervall 1) mit dem FLexi zum
Kochen bringen. Sobald die Mischung kocht, auf 100 bis 110
Grad reduzieren, aber den Rührintervall bei 1 belassen, denn
das Mus brennt leicht an. Immer mal wieder nachregulieren,
sonst fängt es an zu spritzen. Das Ganze muss köcheln. Ich
empfehle,  den  Spritzaufsatz  wegzulassen,  damit  das  Mus
einkochen kann.

 

Nach ein, zwei Stunden (je nach Menge) Köcheln ist das Mus so
dick, dass man es auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen kann. Nun muss es für einige Tage an einem warmen
Ort trocknen – oder man gibt es bei 100 Grad Umluft für drei
bis vier Stunden in den Backofen. Zwischendurch wenden. Fühlt
sich die Oberfläche trocken und elastisch an, kann man das
Quittenbrot in Würfel oder Rauten schneiden und in Zucker
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wälzen. In Spanien isst man es als Dulce de membrillo zu Käse.
Und von Ottolenghi gibt es in „Vegetarische Köstlichkeiten“
ein Rezept, in dem das Quittenbrot (ohne Zucker außenrum) mit
geröstetem Butternusskürbis und Stilton in einer Tarte zum
Einsatz kommt. Das ist köstlich!

 


