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Quittenhälften in Sirup

Zutaten für zwei Personen
4 große Birnenquitten
½ Tasse Wasser
1 Becher Sahne
8 Teel. Zucker
1 Teel. Zimt
1 Teel. Galgant

Die Quitten abreiben, dabei wird der Flaum entfernt. Jede 
Quitte halbieren
Und die Kerne herausnehmen (und aufheben). Die 
Quittenhälften mit der Vertiefung nach oben in einen 
großen flachen Topf legen und in jede Vertiefung 1 Teel. 
Zucker geben.
Mit Galgant und Zimt würzen. Das Wasser und die Kerne 
hinzufügen. Die Kerne geben den Quitten nach dem 
Kochen eine schöne rötliche Farbe.
Den Topf auf großer Flamme zum Kochen bringen.
Danach die Quitten einige Stunden lang auf kleine Flamme
oder auch über Nacht einwirken lassen.
Die Quitten werden mit Schlagsahne kalt serviert.

Copyright © Kräuterpädagogin und
Hildegard-Expertin: 
Edith Fehrenbach, Winden i. Elztal

       Hildegard von Bingen ….vom Hören….über das Verstehen
…..zum Leben ©

Hildegard  Heil- und Ernährungskunde

Mispel
Mespulis germanica PH.3-13 sehr warm und mild

„ Ist für gesunde und kranke Menschennützlich und
 gut, wie viel man auch davon isst, weil sie dem Esser
 die Gewebe (Muskelfleisch)wachsen lässt und 
sein Blut reinigt.“ PH 1127 c

Heilwirkung:
Entzündungen der Haut und Schleimhäute,
Stärkungsmittel , 

Inhaltstoffe:
Gerbstoffe, organische Säuren, Pektine, Vitamin C

Mispel Gelee 

Man kocht 1,5 Kilogramm reife, weiche Mispel Früchte mit zwei 
Litern Wasser ein bis zwei Stunden über kleiner Flamme, bis das 
Wasser den Geschmack gut angenommen hat und die Mispeln 
verkocht sind. Nun seiht man – wie bei Quittengelee auch – den Saft 
durch ein Tuch ab. So bleibt er schön klar.

Mispel Sirup

Gleiche Vorgehensweise wie oben beschrieben: 
Mischungsverhältnis:1 Liter Mispelsaft  mit 750 g Zucker 
(Rohrzucker) kochen.
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