Doitters -Poattren

Quittenpaschtli gehdren traditionelle zum Herbst. Mit Kuvertiire Gilberzogen werden sie zu
Pralinen.

Zutaten

3 kg Quitten ungerustet, ergeben 1 kg gerustete Quitten
1.5 kg Gelierzucker

1dl Wasser — und mehr

1 Zitrone, Saft und abgeriebene Schale

2 Orange, Saft und abgeriebene Schale

3 Teebeutel Glihweingewtrz oder Gewurze nach Belieben

400 g Kuvertire, edelbitter

Zubereitung
Quitten sind "harter Stoff". Beim Risten muss man aufpassen, dass man sich nicht
schneidet. Die Frichte in Viertel teilen und Stiel und Stielgrube sowie Kelch und
Kelchgrube entfernen. Dann jeden Schnitz nochmals halbieren. Die Achtelschnitze auf
das Schneidbrett legen und mit dem Messer von oben das Kerngehduse herausschneiden.
Die Schnitze quer in Sticke schneiden.

Quittenstiicke mit etwas Wasser, Orangen- und Zitronensaft einkochen, rithren und wenn
notig wieder etwas Wasser beigeben. Kdcheln lassen, bis sie weich sind. Dabei nach
Belieben weihnachtliche Gewlirze wie Zimt und Kardamom beigeben. Ich habe fiir kurze
Zeit zwei Teebeutel Glihweingewilrze mitkochen lassen.

Nun Gelierzucker beigeben. 1,5 Kilogramm ungeriistete Quitten ergeben 1 Kilogramm
gerlstete. Auf ein Kilogramm Quitten 750 Gramm Gelierzucker beifligen.

Mit dem Pirierstab zu einem mdglichst feinen Brei zerkleinern. Lange Zeit auf kleinem
Feuer einkochen lassen - immer mal wieder umrihren.

Damit kdnnte man Konfitlre in Glaser abflillen oder mit dem Brei und mit Blatterteig
feines Geback herstellen.

Fir die Pralinen den Brei nicht nur ewig einkochen lassen, sondern ihn auf einem
Backblech bei 60 Grad Umluft weiter eintrocknen. Dazu halt man die Backofentlr mit
einem eingeklemmten Kochléffel etwas offen, damit die Feuchtigkeit entweichen kann.
So lange trocknen, bis die Masse fest ist und sich leicht vom Backblech trennen ldsst. Die
Masse in Vierecke schneiden und nochmals gut auf beiden Seiten (iber 1 bis 2 Tage
trocknen lassen.

Die "Quittenpaschtli" taucht man in Kuvertire,
die man im Wasserbad erhitzt hat.

Auf die noch nasse Schokolade setzt man eine
Deko, hier kandierte Veilchen aus Toulouse und
Baumnusse.

Die Pralinen erkalten lassen und hibsch
verpacken.
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