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 Geschmortes Quittenkompott

Zubereitung für 3 – 4 Personen

 

 Die Quitten bürsten bzw. mit einem Tuch abreiben, 
um den Flaum zu entfernen. Die Früchte dann vierteln, entkernen und schälen.

Die Quitten in Spalten schneiden und in eine Kasserolle legen.

Zitrone und Orange in Scheiben schneiden und zusammen mit Rotwein
bzw. Kirschsaft, dem Birkenzucker bzw. Rohrzucker in die Kasserolle geben. 

Die aufgeschnittene Vanilleschote, den Sternanis
und die Zimtstangen über die Quitten geben.

Das Ganze etwa eine Stunde lang im Backofen bei 200 °C sanft schmoren lassen.

Lasst es am besten eine Nacht im Kühlschrank stehen, damit die Gewürze Zeit haben 
in die Quitten einziehen zu können.

Tip: Ein ideales Kompott für die kalte Jahreszeit.
Mit Vanilleeis oder süßen Grießschnitten servieren...oder

mit einem Kaiserschmarrn oder einer süßen Hirsemahlzeit als Hauptgang genießen. 

6 Quitten

1 Zitrone

1 Orange

500ml Rotwein oder Kirschsaft

200g Birkenzucker oder         
Bio Rohrzucker

1 Vanillestange

2 Zimtstangen

1 Sternanis
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